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CARTAAO CLIENTE

Para nds, a sua escolha por um produto Pratica é motivo de grande
satisfacdo.

Isso reforca o sentido da nossa missdo, que é levar qualidade e
produtividade ao ambiente de preparo de alimentos com o propdsito de
oferecer condicdes para o preparo de comida boa, de qualidade e sem
desperdicio.

Paraisso nossos produtos oferecem alta tecnologia e os melhores padrdes
de qualidade. Sao desenvolvidos por um time experiente e altamente
qualificado e produzidos num parque fabril com os mais avancados
processos e equipamentos.

A Pratica oferece solu¢cdes completas em toda cadeia de preparo de
alimentos. Desde produtos para a panificacdo até todo o universo da
gastronomia. Do pré-preparo a conservacgao, finalizacdo e acabamento.
Temos uma amplalinha de maquinas para panificagao, equipamentos para
ultra-congelamento e conserva¢do e variadas linhas de fornos para
panificacdo, gastronomia e fornos rapidos de finalizagdo, além de uma
completalinha de acessdrios diversos.

Esperamos que nossos produtos, acessorios e servicos pré e pos venda
possam ser valiosas ferramentas para o sucesso de seu negdcio e da
continuidade da nossa parceria.

Muito obrigado.

Este manual contém todas as informacgées para vocé instalar e utilizar seu
equipamento de forma correta e obter os melhores resultados de
desempenho, qualidade e sequranga.

Recomendamos que vocé leia e siga todas as orientagcées nele contidas e o
mantenha sempre em local adequado para futuras consultas.






iNDICE

INSTRUCOES DE SEGURANGA

Recomendagdes de UtiliZaga0......cviveereecreeriieeirecre et ereeeve e enee s 08
IDENTIFICACAO DOS SIMBOLOS USADOS NESSE MANUAL........ccoveervrneene 10
TERMO DE GARANTIA

Prazo e Detalnamento........cocuviiicuviiieiie et 11
Razdes de EXClusE0 da Garantia.......c.cccueeereecieeeiieesieeesieccre e ereesneesvee s 12
ObservagBes e ReCOMENAACOES. ......cueevvveeireeiieesiie e esreestee e e sreesreeeare e 13

INSTRUCOES DE INSTALACAO

[ Ry =] Yot o N <] A5 ot PSR 14
[eR =Y Yot o X e = 101 Tor= TR 15
D=1 oo TSRS 15
YIS = 0 R [N = (U Iy - o JO OO 16
Instalacdo de Gas (MOElOS TSIG)....cuevrieveieeeireeere ettt 14
Guiade Fixacdo daBase aSuperfiCie.....coooceeeiieeeeeeiiiee e 17
Dimensdes dos FOrNOS TSI@ TSIG....uiivveiieireereeeeereeereeeesreesteereeereeereeneeereens 20
RECOMENAACBES GOIAIS...cveeeviereereeeiereeereeteeseeeteeereeeesreeteeeeeteenreeeesreereas 24
PICTOGRAIMAS . ...ttt e e e et e e e e aa it e e e e eeaaaneeas 26

INSTRUCOES DE OPERACAO

o 1T = PSSR 27
Ligar ou Desligar 0 EQUIPAMENTO.......cceeiuiieiieeeieeeiie e eire et eeieeeve e 28
FUNGEo TSI Technicook SYStEM.....ccuiiiiiiciii e 39
FUNGE0 FOrno CombiNado.....c.ceeiuiieiiieiiecciee ettt 37
FUNGEO MINNAS RECEITAS. . ccuvieitiieiie e ciie ettt et e el 46
S Yo To Y Y/ =TVl 2To] 43 Vo T 49
FUNGAO ESTHAr FOMMO...vviviiiiieeceticeccee ettt ettt v 52
FUNGE0 LIMPeza INteliENTE.....c.eeeeeeeeee et 54
T Tor oy R (=121 - O 59
FUNGEO TUIDO GFIlI300° ... . ieiiceicieceie ettt ettt ste et ere e 64
PROBLEMAS:CAUSASESOLUC@ES ............................................................ 72

SENHAMESTRA........oooiiiiiiiii e 73



INSTRUCOES DE SEGURANCA
RECOMENDAGOES DE UTILIZACAO

« Operagdo do forno: E recomendavel que o operador do forno utilize sempre
luvas de protecdo térmica e avental para evitar queimaduras em partes internas
do forno e de eventual derramamento do conteddo das bandejas.

e Utilizagdo do painel: O painel deve ser operado somente com os dedos, a
utilizacao de qualquer instrumento pode danificar o equipamento e colocar em
risco a seguranca do operador.

e Sensor de nucleo: Use luvas de protegdo térmica para manipular a sonda de
nucleo durante o uso do forno, pois ha risco de queimaduras. Ndo pendure a
sonda paraolado de forada porta, isto pode danificar o cabo do sensor.

e GN’scomalgas: O uso de GN’s com algas requer cuidados especiais, este tipo de
GN pode enroscar nas guias do forno.

CUIDADO!

Para evitar queimaduras, ndo use recipientes carregados com
liguidos ou produtos de cozinha que se tornem liquidos por
aquecimento em niveis superiores aos que podem ser
facilmente observados. O adesivo (conforme figura ao lado)
vem anexo ao manual e deve ser inserido na parte frontal no
ato dainstalacao do equipamento, em uma altura minima de
1,60m acimado piso.

e Remova arames usados para selar sacos de papel ou de plastico que serdo
introduzidos no forno. Nao utilizar utensilios de plastico.

e Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para assegurar que elas ndo
estejam brincando com o aparelho.

* N3o opere o forno se o mesmo estiver danificado ou se a porta do forno nao
fecharadequadamente.

* N3o coloque qualquer objeto entre a porta e o batente do forno.

* Useesseaparelhosomente paraas fungdes descritas neste manual.



RECOMENDAGOES DE UTILIZACAO (continuagdo)
CUIDADO!

Para evitar queimaduras de vapor, abra a porta em dois passos:

1°) Deixe a porta 2°) Abra totalmente a
entreaberta para a saida porta.
de calor e vapor do forno.

» Este aparelho ndo se destina a utilizagdo por pessoas (inclusive criangas) com
capacidadesfisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de
experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido instrugdes
referentes a utilizagcdo do aparelho ou estejam sob a supervisdao de uma pessoa
responsavel pelasuaseguranca.

e N3ao utilize o puxador do forno para realizar a movimentagdo do
equipamento. A movimentacdo do forno deverd ser feita
exclusivamente pelas suas laterais.

desnivelamento da porta e mal funcionamento do equipamento.

e A porta do forno destina-se unicamente para a vedagdo dos
vapores gerados pela cocc¢do. A utilizagdo da porta para quaisquer
outros fins ndo descritos nesse manual podera ocasionar a perda
dagarantia.

ﬁ * Na3o utilize a porta do equipamento como apoio. Isso causara o



IDENTIFICAGAO DOS SIMBOLOS USADOS NESSE MANUAL
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TERMO DE GARANTIA

PRAZO E DETALHAMENTO

Os equipamentos Pratica tém garantia legal de 3 (trés) meses e garantia
contratual de 9 (nove) meses, totalizando, um (1) ano, a partir da data de
emissdo da nota fiscal de venda, exclusivamente para o primeiro comprador. Se
por quaisquer motivos, a Nota Fiscal ndo seja localizada, prevalece como data
para inicio da garantia a data de fabricagdo do equipamento, constante na
etiquetaindicativa.

Independente da instalacdo efetiva ou o periodo de utilizacdo do equipamento
o periodo de garantia é iniciado de acordo com a data da emissdo da Nota Fiscal
devenda.

Para instalagdo e entrega técnica dos equipamentos a Pratica Produtos
disponibilizara, sem custos ao cliente, uma visita Unica de um técnico autorizado
e/ou proprio, exceto os equipamentos listados no paragrafo “F”. No caso de
necessidade de nova(s) visita(s) para finalizag3o da instalacdo/entrega técnica,
em fungdo de ndo disposi¢do dos pontos prediais sejam eles elétricos, de gas,
hidraulicos ou de exaustdo, os respectivos custos de visita e instalagdes serdo de
responsabilidade do cliente.

A Pratica Produtos conta com uma extensa e qualificada Rede de Servigos
Autorizados Pratica — SAP. No entanto, se na cidade de instalagdo do
equipamento ainda ndo houver um técnico autorizado, sera acionado o servico
mais proximo e o deslocamento e outras despesas serdo de responsabilidade do
cliente.

Para a instalacdo dos equipamentos o cliente devera providenciar todos os
pontos prediais (dgua, energia elétrica, gas, terra e exaustdo) descritos no croqui
de instalagdo. Também devera cuidar do deslocamento do equipamento até o
local exato dainstalagao.

Os equipamentos a seguir ndo possuem instalagdo nem visita técnica gratuita.
Caso haja solicitacdo nesse sentido os custos serdo por conta do cliente: fornos
Miniconv VP e SV, Moinho MF80, Modeladoras MR500, MP500, MPE100,
Divisora DV03, Fatiadeira de Pdo FR12, FMF 12, Forno Finisher, Ultra
Congeladores UK e BCF 05,07,14, Gela Caneca, Fermentadoras 10,16 e 20,
Estufa ES9 Gourmet e todos os modelos de Fatiadores de Frios.



A garantia somente cobrird falhas originadas por matéria-prima, componentes
ou fabricagdo.

A aplicagdo da garantia se dara através de manutengdes, regulagens ou troca de
pecas defeituosas. As pecas substituidas serdo de propriedade da Pratica, como
objeto de analise.

Ocorréncias em garantia nao justificardao o aumento do prazo de garantia, troca
do equipamento ou qualquer outro tipo de pleito.

RAZOES DE EXCLUSAO DA GARANTIA

Danos oriundos de transporte. O cliente deverd inspecionar a entrega do
equipamento e acionar a transportadora no caso de irregularidades. Na
instalagdo, o técnico devera encontrar o equipamento em sua embalagem
original, totalmente preservada.

Irregularidades nainstalacdo predial.

Uso ou instalagdo em desacordo com o Manual de Instalagdo e Operagdo que
acompanham o produto.

A ndo observacdo a detalhes de instalacdo, em desacordo com o Manual de
instalagdo, como: chdo desnivelado, instalagdo do equipamento ao lado de
equipamentos que exalam gordura, calor ou particulas sélidas em suspensao,
faltadecirculagdo de aretc.

Danos e falhas decorrentes da ndo execucdo de limpeza do equipamento ou
limpeza feita inadequadamente, danificando componentes, como: jogar dgua
dentro do painel elétrico etc.

Mudanga das condi¢Bes originais de instalagdo, como: distribuicdo elétrica,
distribuicdo de gas, local de instalagdo etc., executadas por técnicos ndo
autorizados.

Uso de produtos agressivos ou abrasivos, improprios para a limpeza, que
possam manchar, desgastar, riscar ou danificar acessérios ou componentes do
equipamento.

Danos e falhas operacionais decorrentes de agua com grande teor de calcio, gas
de baixa qualidade ou fornecimento de energia elétrica com oscilagcdo de
voltagem ou ruidos/interferéncia nalinha de alimentagéo.

Ocorréncias oriundas de descargas elétricas decorrentes da acdo da natureza ou
picos de fornecimento originados de geradores ou companhias de
fornecimento.



Danos no equipamento ou seus acessorios, como: sensores de nucleo, placas
eletrdnicas, teclados e outros, em consequéncia de acidentes, maus tratos,
operagao incorreta, manuseio inadequado ou uso em desacordo com o manual
deinstalagdo e operagdo que acompanha o produto.

Tentativas de reparo por terceiros ndo autorizados, ou por utilizagdo de pegas e
componentes ndo originais, independentemente dos danos ou defeitos terem
sido provocados por este fato.

Componentes de consumo e desgaste, como luzes, vedacdes, perfil de silicone,
correias, rolamentos, correntes, conjunto de lonas, etc., bem como, vidros e
plasticos estdo excluidos da garantia.

Falhas decorrentes de redes hidrdulicas ou de gas pressurizados ou com
dimensionamento inadequado, provocando a oscilagdo de pressao imprdpria
para o bom funcionamento do equipamento.

OBSERVACOES ERECOMENDAGOES

Oriente os operadores dos equipamentos, tendo como base o manual de
instrucdes e operagdes do equipamento.

Certifique-se de que as instalagdes hidraulica, elétrica, gas e exaustdo sejam
feitas por empresa ou técnico capacitado.

Antes de acionar a Assisténcia técnica, no manual constam algumas ocorréncias
que podem ser sanadas sem ainterferéncia de um técnico.

O desgaste natural do equipamento ndo estd coberto pela garantia. Para
garantir a produtividade e um melhor prazo de vida util de seu equipamento, é
fundamental a higienizagdo diaria de seu equipamento e sugerido que se faga
um contrato de manutengdo preventiva.

Para acionar a assisténcia técnica e mesmo para qualquer reclamagao,
comentdrio ou sugestdo sobre os reparos prestados pelas Assisténcias
Autorizadas, durante hordrio comercial, no nosso servigo de atendimento ao
consumidor:(35) 3449 1200—0Opgéo 3

IDENTIFICACAO DO EQUIPAMENTO
(preencha para facilitar as chamadas técnicas)

MODELO: VOLTAGEM:
N2 SERIE: REVENDEDOR:
N2 NOTA FISCAL: DATA COMPRA:




INSTRUCOES DE INSTALACAO

INSTALACAO ELETRICA

* Sempre seguir as recomendag0es de instalagdo do manual de instrugdes ou da
ficha técnica do produto. Essa ficha vem anexo junto ao manual, além de ser
enviado por e-mail no ato da aprovacdo do pedido, também esta disponivel em
nosso site (www.praticabr.com), em caso de duvidas entrar em contato com a
Assisténcia Técnica Pratica: 353449 1200 - Opcgao 3.

» Oaterramentodoforno é obrigatdrio.

* Oforno deve possuir um disjuntor exclusivo.

* N3omolheofio defor¢aouatomada.

* Mantenhao cabodeforcalonge de superficies aquecidas.

* Se o cabo de forga for danificado, ele devera ser trocado apenas
por técnicos autorizados.

* Somente técnicos autorizados devem abrir o painel do
equipamento.

* Um ponto equipotencial é fornecido no painel traseiro do forno
paraligacdo.

eObs: O equipamento possui um conector de interligagdo para outros
equipamentos. Esse conector visa manter diversos equipamentos com o

mesmo potencial elétrico. Ndo sendo necessariamente o terra de uma
ligacdo local. Esse conector estd localizado na parte traseira ou lateral do

equipamento e é identificado com o simbolo ao lado:

» Utilizagdo do prensa cabos para evitara movimentacado do cabo de alimentacao.

* Em caso da voltagem do forno ser 380 volts, devera estar disponivel um cabo
neutro (independente do aterramento).
e Certifique-se de que as caracteristicas

= = = ?\i/lsgiif:;iaa éf elétricas da construgdo estejam de
1.5m acordo com as especificagées da
U i etiqueta localizada na traseira do
Registro equipamento. A instalagdo elétrica da
ezt de dgua construcdo é responsabilidade do
cliente.
| e Esta unidade deve ser devidamente
im aterrada para evitar choque elétrico.
e O disjuntor deve estar localizado no
| maximo a 1,5m do equipamento.




INSTRUCOES DE INSTALACAO
INSTALAGAO HIDRAULICA
e Ofornodeveraserconectado a uma canalizagdo de dgua fria.

* Importante :Antes de instalar a agua, descarregar os condutos do lado da
instalacdo predial para retirar eventuais sujeiras do encanamento (purga).

Para desempenho adequado, observe a pressdao da rede hidraulica:

Unidade de Medida Minima Maxima

m.c.a (metro coluna d’agua) 3,0 10,0
bar 0,3 1
kPa 30 100
Psi 4,35 14,5

Utilize somente mangueiras novas para a
instalagdo de dgua.

DRENO

* A saida dos drenos devem ser

é/ descarregadas em um ralo ou

grelha, sem conexdo fechada

com arede de esgoto, para evitar
h retorno de odores.

Dreno

e Paraodreno principal aplica-se a
mangueira em uma tubulagdo de
no minimo 1". N3do reduzir o
diametro datubulagdo.

Ralo ou
Grelha

* Atemperatura médiadesaidada
- s agua no dreno pode atingir até
85°C .Utilize tubulacgdo
adequada.

e A mangueira de desague deve ser colocada de modo que ndo permita dobras e
nem curvas que possam reter gorduras ou particulas solidas.



INSTRUGCOES DE INSTALACAO S

SISTEMA DE EXAUSTAO T

* 0O equipamento devera ser colocado sob uma coifa 11573 7 os0mm
para coleta dos vapores. 300 mm

* A coifa deve respeitar a altura minima de 5 cm W & \
acima do teto do forno e projetar-se 30 cm além da

face frontal do forno de modo que os vapores
emanados da saida de vapor e na abertura da porta
sejam captados pela coifa.

INSTALAGCAO DE GAS (Modelos TSiG)

» Utilizar otipode gasindicado no forno.
Atengdo: Ainstalacdo de gas deve ser feita por técnicos qualificados.

Consumo maximo de gas GLP e NATURAL:
TSiG6:1,42kg/h-1,36m%h
TSiG11:1,87kg/h-1,79m¥h

TSiG 20: 2,38kg/h-2,28m%¥h

TSiG 20V:2,60kg/h-2,49m%h

TSiG 40: 2,60kg/h-2,49m¥%h

CARACTERISTICAS EREQUISITOS PARA GAS GLP

» Tubulagdo com didmetro minimo de %4";

e Mandmetro para medicado de pressdo na linha primaria;

* Registro de seguranca proximo e exclusivo para o equipamento;

» Apressdodarede, nasaidaparaoforno, deveraserde 2,8 kPa;

* Tubulagdo com comprimento linear entre botijées e forno inferior a 10m, utilizar
um regulador de estdgio Unico com vazdo de 12Kg/h proximo e exclusivo ao
equipamento;

e Tubulagdo superior a 10m, use um regulador de primeiro estagio com vazao de
15Kg/h proximo aos botijdes e um regulador de segundo estagio com vazdo de
12Kg/h préximo ao forno;

« Utilizar dois botijdes P45 ou maiores em paralelo (NAO utilizar botijées P13)

CARACTERISTICAS E REQUISITOS PARA GAS NATURAL

* Tubulagdocom didmetro minimo de %2";

* Na maioria das instalagdes, o gas trabalha em baixa pressao, ndo necessitando de
regulador. Caso a pressao esteja excessiva, utilize regulador apropriado;

» Apressdodarede, nasaida paraoforno deverd serde 2kPa.



INSTRUCOES DE INSTALACAO

INSTALACAO DE GAS

TubulagdaodeestagiosuperioralOm

A Regulador de Pressdo 12kg/h - 22 Estagio
B Registro do Forno Diametro "

C Registro do Botijdo de Gas -

D Mandmetro Medidor de Pressao -

E Regulador de Pressdo 15kg/h - 12 Estagio

TubulacdodeestagioinferioralOm

= <D
il B ICx~
i A C
P45 P45
LEGENDA DESCRICAO ESPECIFICACOES
A Regulador de Pressdo 12kg/h - Estagio Unico
Registro do Forno Diametro "

B
C Registro do Botijdo de Gas -
D Manoémetro Medidor de Pressado -




INSTRUGOES DE INSTALAGAO
GUIA DE FIXACAO DA BASE A SUPERFICIE

» Certifique-se de que a base do forno esteja bem montada.

» Certifique-se de que atrava do forno na base esta bem fixada.

« Certifique-se de que os parafusos de todas as travas estdo bem fixados (Figura 1).

« Fixeatravaaos pésdabase (Figura2).

» Devem serusados parafusos tipo Parabolt para a fixagdo. Verifique se a base esta
travada a superficie e se a furagdo estd correta (Figura 3).

» Aofinal, verifique afixacdo de todos parafusos.

Pé do Forno na base
Trava de Fixacdo

FIGURA 1———=~

Perna da Base ——————

—
Base do Forno—————* /
<] o
- . /_/
o o
Fixar bem a trava
aos pés da base
FIGURA 2
oo Perna da base
Parabolt
FIGURA 3
é Trava
Pé da base



INSTRUCOES DE INSTALACAO
GUIADE FIXAC[\O DA BASE APAREDE (APENAS MODELOS NAVALIZADOS)

» Certifique-se de que a base do forno esteja bem montada.

» Certifique-se de que atrava do forno na parede esta bem fixada.

» Fixeatravaaofornousando os parafusos de fixagdo (Figura 1).

« Fixeatravadofornonaparede (Figural).

» Devemserusados parafusos tipo Parabolt para afixagdo na parede.
e Aofinal, verifique a fixagdo de todos parafusos.

Trava do forno
na parede

\
Parafusos .
de Fixaggdo %~

* Aplicdvel somente aos modelos com trava na
base.

e Os parafusos Parabolt ndo sdo fornecidos com
o produto.

e A fixagGo na parede é especifica dos modelos
navalizados.



INSTRUCOES DE INSTALACAO

MODELOS ELETRICOS - 6, 10 e 20 GN’s

DIMENSOES
COIFA
Cc D
A —
<E+
Suporte do
|| « esguicho
II» Entrada
de dgua
F= Dreno
™~
I~ Cabo de
alimentagdo

MODELO A B C D 3
TSi 6 50 300 | 699 75 761
TSi10 50 300 | 699 75 761
TSi 20 50 300 | 1240 | 75 1302

Dist. Max.

1,5m |

U Registro de

MODELO A B C D E
TSi 6 415 88 172 893 | 1430
TSi 10 415 88 172 893 | 1430
TSi 20 846 | 590 - - 1992

20

v agua @ %"
o
L
im
MODELO A B C
TSi6 1056 | 777 642
TSi 10 1056 | 1057 | 642
TSi 20 1056 | 1185 | 642
Saida de
A vapor
B} "~ Extrat
1| Extrator
de vapor
CI / P
©
D

// Saida de Vapor: #80mm
Extrator de Vapor: #60mm



INSTRUCOES DE INSTALACAO

MODELOS ELETRICOS - 20V e 40 GN’s.

Suporte do
esguicho

— Entrada
de agua

Cabo de

DIMENSOES
COIFA
A} [ D_.E
8] u
A
b
B »

alimentagdo

Dreno

F

i

Dist. Max.
H 1,5m I
i

Registro de
4gua @ %"

o

MODELOS A B C D 3 3 MODELOS A B
TSi20V | 50 | 300 | 860 | 230 | 75 | 1090 TSi20V | 1065 | 1960
TSi40 | 50 | 300 | 1154 | 230 | 75 | 1384 TSi40 | 1065 | 1960
Yy
N -
5 =
e
MODELOS A B C = E
TSi20V | 895 | 396 | 1743 c
Tsi40 | 895 | 453 | 2037 .
e B

Saida de Vapor: #80mm

Saida de

vapor



INSTRUCOES DE INSTALACAO

DIMENSOES

MODELO A GAS - 6, 11 e 20 GN’s

COIFA 7 7
AI < D.E A Dist. Max.
> === I — 1,5mq
= e
|~ Entrada
L | de dgua ]
E a B
]r L. Cabo de U Registro de
e alimentagdo = dgua O %"
e — u Dreno
== J Sifdo
im
(o
F

MODELO

TSiG 6 1061
TSiG 11 1061 | 1200 | 642
TSiG 20 1061 | 1200 | 642

MODELO

TSiG 6 1068
TSiG 11 50 300 | 838 | 230 75 1068
TSiG 20 50 300 | 1183 | 230 75 1413

Saida de
3 gas queimado
E J el
B K
' . @ Saida de
C : .| vapor
MODELO A B C D 3 ' = 4
TSiG 6 408 165 230 860 | 1749
TSiG 11 408 165 230 860 | 1749 E P

TSiG 20 408 | 165 | 375 | 860 | 2104

_ Y \\\“~~; ,,//—'//'
Saida de Gas Queimado: @150mm
Saida de Vapor: #80mm



INSTRUCOES DE INSTALACAO

DIMENSOES
MODELO A GAS - 20V e 40 GN’s
COIFA 7 . 7
A c ! A
e = =L ! — F—7| Dist. Max.
8| | B ‘ 1,5m|
=) : jp
Entrada !
= ! Registro de
de agua : B @ a0 5
. ‘ .
Cabo de :
«— alimentagdo I
1 Dreno : im
A m H I‘E | ==
7 | Sifso w ==
F |
MODELO A B [ D E F | MODELO A B
TSiG 20V 50 300 956 230 75 1186 : TSiG 20V 1056 | 1972
TSiG 40 50 300 1276 | 230 75 1506 ' TSiG 40 1056 | 1972
- i Saida ded
gas queimado
AL §aS
B ®/
c ‘ Saida de
MODELO A B [ 3 9 dha
TSiG 20V 410 188 200 894 | 1829 E - l@ .
TSiG40 | 410 | 188 | 557 | 867 | 2153 D |
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Saida de Gas Queimado: @150mm
Saida de Vapor: @80mm



RECOMENDACOES GERAIS

AL
A A

> B B

N3o utilize esse produto proximo de agua como pias, piscinas ou
locais muito umidos.

Caso houver queda de energia durante a higienizagdo um novo
processo de higienizacdo devera ser obrigatoriamente ativado
para remover os residuos de desengordurantes ou produtos de
limpeza.

Caso residuos acumulados dentro do forno entrem em combustéao,
mantenha a porta do forno fechada, desligue a energia elétrica no
disjuntor exclusivo do forno e desconecte o forno da tomada.

N3o utilize o interior do forno para secar roupas ou guardar
utensilios.

Se a porta ou perfil de vedac¢do da porta estiverem danificados, o
forno ndo deve ser operado até que os mesmos sejam reparados
por uma pessoa qualificada.

» Caso houver queda de energia durante algum processo em andamento do forno,
esta operacdo sera perdida (receitas salvas ndo serdo perdidas).

* N3ocubraoubloqueie qualquerabertura do aparelho.

* Nao utilize o forno em ambientes externos.

* Ndo guardar alimentos dentro do forno quando o mesmo ndo estiver em

operagao.

* Aoacionarodisjuntor doforno, aguarde dez segundos para ligar o equipamento.

 Para utilizar a 4gua do forno para cocgao, recomendamos a instalagao de um filtro
purificador na entrada de agua do equipamento.



RECOMENDACOES GERAIS (continuagdo)

e Esvazie regularmente a calha da porta ou batente do forno para nao transbordar
a dgua acumulada, esta agua é proveniente da condensagdo do vapor no vidro.
Use luvas térmicas para remover a calha.

* Devem ser respeitados os limites de carga maxima de cada equipamento
conforme atabela.

ol Capacidade

kg
TSi 06 (Elét. e Gas) 30
TSi 10 Elétrico 50
TSi 11 Gas 55
TSi 20 (Elét. e Gas) 100
TSi 20V (Elét. e Gas) 100
TSi 40 (Elét. e Gas) 200




PICTOGRAMAS
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Adicionar Passo

Ar Quente

Atencao | Erro

Auto Limpeza

Central de Cocgéo Inteligente
Coccéo Multipla

Cocgéo Noturna
Combinado (Vapor e Ar Quente)
Configuragdes do Usuario
Confirmar

Data

Delta T

Dumper Aberto
(Extrator de Vapor Aberto)

Dumper Fechado
(Extrator de Vapor Fechado)

Editar
Entrada USB
Esfriar Forno
Idioma

Informacdes
Informacao de Temperatura
(Céamara e Sonda)

Informagé&o do Servigo de
Atendimento ao Cliente

b ®

=B

@y“@l@(}oé\@@\@lv

Ajustar o Tempo do Jato
de Vapor

Retornar ao Menu Inicial

Meu Forno

Minhas Receitas
Pause

Play

Préxima Tela | Etapa
Regenerar
Regenerar por Sonda
Regenerar por Tempo
Sistema

Steamer

Stop

Temperatura
Trabalhar por Sonda
Trabalhar por Tempo
Turbo Grill 300°

Vapor | Vapor Manual

Velocidade de Rotagéo
da Turbina

Voltar



PAINEL

Forno

TSi Combinado
Minhas \ /

Receitas / Meu Forno

Esfriar ___ | ‘& Limpeza

Forno Inteligente
A Turbo Grill 300°
SiS’[ema _ s I — (Disponivel apenas para os
071117 12:52 modelos TSi6, TS0 e TSi20V)

Diminuir Aumentar

Liga / Desliga —aa=
Porta USB



INSTRUCOES DE OPERACAO

LIGAROU DESLIGAR O EQUIPAMENTO

Paraligar ou desligar o forno, pressione a tecla . On/Off.

nnnnnnnnnnnn

sssssss

23/04/13 12:52

MENU PRINCIPAL

MINHAS RECEITAS MEU FORNO

(e

FORNO COMBINADO

ESFRIAR FORNO LIMPEZA iNTELIGENTE

A
; TURBO
Pratica <>
TECHNICOOK
23/04/13  12:52




FUNGCAO TS/ -TECHNICOOK SYSTEM

Pressione TS| TECHNICOOK SYSTEM para entrar na central de coc¢do inteligente,
nas quais sao divididas em oito categorias de alimentos e consequentemente em
séries de preparagdes.

TECHNICOOK
MENU PRINCIPAL SYSTEM

MINHAS RECEITAS MEU FORNO

CIAIS

K

ESFRIAR FORNO LIMPEZA iNTELIGENTE

A ACOMPANHAMENTOS
TURBO
SISTEMA D c
23/04/13  12:52 o ) 12:52

ASSADOS

ASSADOS

ASSADOS

PECAS
GRANDES

PECAS
PEQUENAS

MAMINHA/ CALABREZA
FRALDINHA § FATIADA
PERNIL HAMBURGUER] LINGUICA
COM COURO TOSCANA

LEITOA

COSTELETA
SUINA

COSTELETA
NO BAFO

SALSICHAS FINALIZAR

9D @

CUPIM LAGARTO

9 @

?




FUNCAO TS/ -TECHNICOOK SYSTEM

GRATINADOS

COM SONDAJ EM GERAL

PADARIA

MASSA DOCE JMASSA DOCE
PRE-ASSAR JASSAR

MASSA DOCEJMASSA DOCE
PRE-ASSADA JFERMENTAR

PAES DOCES

AO FRANCES| TORRADAS

D @& =

PADARIA

PADARIA

MASSA
SALGADA
PRE-ASSAR

MASSA
SALGADA

MASSA
SALGADA
ASSAR

MASSA
SALGADA

PRE-ASSADAJ FERMENTAR

ESFIHA
FECHADA




FUNCAO TS/ -TECHNICOOK SYSTEM

PEIXES

GRELHADOS

PEIXES

GRELHADOS

EMPANADO | EMPANADO
NATURAL PRE-FRITO

FILES FINOS | FILE
MARINADO

FILE
NATURAL

V)
»

EMPANADO EI\/IF’ANADO
NATURAL PRE-FRITO
PEIXE PEIXE
GRANDE PEQUENO
ASSADO ASSADO
PEIXE PEIXE
GRELHADO REFOGADO
EM POSTAS
PEIXE FRUTOS DO
NO VAPOR MAR
AO VAPOR
=) a
ESPECIAIS

PIZZAS
PRE-ASSAR

CEREAIS
DESIDRATADOS

ESPECIAIS

PI1ZZAS
FINALIZAR

FRUTAS/
TOMATES
DESIDRATAR

a




FUNCAO TS/ -TECHNICOOK SYSTEM

AVES

AVES

FRANGO FRANGO GALETO PATO
ASSADO ASSADO ASSADO ASSADO
TEMPERO SECO MARINADO

FRANGO FRANGO PATO PERU
PRE-ASSAR J ASSADO RECHEADO ASSADO

FINALIZAR

FRANGO FRANGO A PERU EM
REFOGADO PASSARINHO PEDACOS

FRANGO FRANGO EM
RECHEADO PEDACOS

D @

ACOMPANAMENTOS

ACOMPANHAMENTOS

EMPADOES KIBE DE
FORMA

ARROZ ARROZ
NATURAL INTEGRAL

TORTAS /
QUICHES

BATATAS BATATAS
COZIDAS PRE-FRITAS

LEGUMES LEGUMES
FOLHOSOS DUROS

LEGUMES
EM GERAL




FUNCAO TS/ -TECHNICOOK SYSTEM

Selecione a categoria e a série a ser preparada:

TECHNICOOK
SYSTEM

Selecione o tipo de acabamento do alimento:

PECAS
PEQUENAS
Acabamento Externo 80%
Acabamento Interno 80%

Mal Ao Bem
passadoj Ponto passadoj

=)

a >

PECAS
GRAMDES

COSTELETA
SUINA

=)

a

ASSADOS

PECAS
PEQUENAS

PERNIL
COM COURO

COSTELETA
NO BAFO

LAGARTO

-

Toque(®

Para

Ajuste

Acabamento
EXTERNO

Seleciona o tipo de
acabamento EXTERNO
do alimento, de 0 a 100%.

©®

Acabamento
INTERNO

Mal Passado

Seleciona o tipo de
acabamento INTERNO
do alimento, de 0 a 100%.

©d




FUNGCAO TS/ -TECHNICOOK SYSTEM

Ap0ds escolher o acabamento desejado, o forno entrard automaticamente em pré-
aquecimento (se necessario), apds este procedimento o display apresentara a

mensagem para carregar o forno e se preciso inserir a sonda no alimento.

Aguarde a operagao do forno, ao chegar ao fim do processo, ele avisara por meio de

alarme sonoro e umamensagemde “FINALIZADO!”.

PECAS
PEQUENAS

Aguarde, pré-aquecimento...

Aquecendo...

a)

=)

PECAS
PEQUENAS

1 min.

Aguarde, execurando

Operando...

»

PECAS
PEQUENAS

Favor Carregar o forno!
Carregar!

ATENGAO: Inserir Sondal

=)

a)

Utilize a fungdo
MEU FORNO—]
para salvar suas
receitas favoritas
parafacil acesso.

PEQUENAS
Finalizado!

SALVAR EM
MEU FORNO

0

a

=)




FUNGCAO TS/ -TECHNICOOK SYSTEM

Lista de acabamento de todas as séries de categoriasdo TSI TECHNICOOK SYSTEM.

PREPARACAO ACABAMENTO EXTERNO ACABAMENTO INTERNO

PEGCAS GRANDES
PEGAS PEQUENAS
LEITOA
PERNIL COM COURO
COSTELETA SUINA

COSTELA NO BAFO

Claro / Médio / Escuro
Rapido / Normal / Lento
Claro / Médio / Escuro
Réapido / Normal / Lento
Claro / Médio / Escuro

Réapido / Normal / Lento

Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado
Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado
Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado

Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado

(%]
8 CUPIM Rapido / Normal / Lento
; LAGARTO Claro / Médio / Escuro Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado
= MAMINHA / FRALDINHA Rapido / Normal / Lento Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado
CALABRESA FATIADA Répido / Normal / Lento
HAMBURGUER Claro / Médio / Escuro
LINGUICA TOSCANA Réapido / Normal / Lento Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado
SALSICHAS Rapido / Normal / Lento
FINALIZAR Claro / Médio / Escuro
8
9( PECAS GRANDES Claro / Médio / Escuro Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado
é PECAS PEQUENAS Répido / Normal / Lento Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado
5

MASSA DOCE PRE-ASSAR
MASSA DOCE ASSAR
MASSA DOCE PRE-ASSADA
MASSA DOCE FERMENTAR
BOLOS
PAES DOCES
PAO FRANCES
TORRADAS

<
o
<
o
&

MASSA SALGADA PRE-ASSAR
MASSA SALGADA ASSAR
MASSA SALGADA PRE-ASSADA
MASSA SALGADA FERMENTAR
ESFIHA FECHADA

Claro / Médio / Escuro
Claro / Médio / Escuro
Claro / Médio / Escuro
Répido / Normal / Lento
Claro / Médio / Escuro
Claro / Médio / Escuro
Claro / Médio / Escuro
Répido / Normal / Lento
Claro / Médio / Escuro
Claro / Médio / Escuro
Claro / Médio / Escuro
Répido / Normal / Lento

Claro / Médio / Escuro




FUNGCAO TS/ -TECHNICOOK SYSTEM

PREPARACAO

ACABAMENTO EXTERNO

ACABAMENTO INTERNO

EMPANADO NATURAL
EMPANADO PRE-FRlTb
PI;:IXE GﬁANDEASSADb

PEiXE PEdUENdASSAbo
PEle GRELHADO EM PoSTAs
' PEIXEVREFO(ViADO '

' lexé NO vAPon '

FRUTOS DO MAR AO VAPOR

Claro / Médio / Escuro
Clar;J / Mé&io/ Eséuro
Clar;) / Médio/ Eseuro
Clar;J / Mé&io/ Eséuro
Clar;) / Médio/ Eseuro

Répido / Normal / Lento

Ao Dente /'Ao Ponfo/
Bem Passado

Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado

Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado

Pré Cozido / Ao Ponto / Bem Passado

EMPANADO NATURAL
EMPANADO PRE-FRlTb
FILES FINOS
FILE MARINADO

FILE NATURAL

Claro / Médio / Escuro
CIar;) / Mé&io/ Eséuro
Clar;n / Mé&io/ Eseuro
CIar;) / Mé&io/ Eséuro

Claro / Médio / Escuro

Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado

Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado

PIZZAS PRE-ASSAR
PIZZAS FINALIZAR
CEREAIS DESIDRATADOS

FRUTAS / TOMATES DESIDRATAR

Claro / Médio / Escuro

Répido / Normal / Lento

Répido / Normal / Lento

Répido / Normal / Lento

FRANGO ASSADO (TEMPERO SECO)
FRANGo AéSADo MARlNADo
VFRANGVO PRFZ-VASSARV
FRAﬁGo AéSADOVFINALIVZAR
ERANGb REFCV)GADOV
FRVANGOVA PASéARlNHo
VFRANGVO RECI;IEADOV
FRANGO EM PEDAcoS
' GALE;rO AséADo '

' PATb AssADo '

' PATOVRECHEVADO '

' PERU AssADo '

PERU EM PEDACOS

Claro / Médio / Escuro
CIar;)/ Médio/ Est.;uro
Claré / Mé&io/ Eseuro
CIar;)/ Médio/ Est.;uro
Claré / Mé&io/ Eseuro
Répi&o / N0|;mal / Lénto
Claré / Mé&io/ Eseuro
CIar;)/ Médio/ Eséuro
Claré / Mé&io/ Eseuro
CIar;)/ Médio/ Eséuro
Clar;: / Mé&io/ Eseuro
CIar;)/ Médio/ Eséuro

Claro / Médio / Escuro




FUNGCAO TS/ -TECHNICOOK SYSTEM

PREPARACAO

ACABAMENTO EXTERNO

ACABAMENTO INTERNO

ARROZ NATURAL
ARROZ INTEGRAL
BATATAS COZIDAS
BATATAS PRE-FRITAS
LEGUMES FOLHOSOS
LEGUMES DUROS
LEGUMES EM GERAL

GRAOS

o
[
=
i
=
<
T
Z
&
=
O
O
<

EMPADOES
KIBE DE FORMA

TORTAS / QUICHES

Réapido / Normal / Lento
Répido / Normal / Lento
Réapido / Normal / Lento
Répido / Normal / Lento
Répido / Normal / Lento
Répido / Normal / Lento
Réapido / Normal / Lento
Répido / Normal / Lento
Claro / Médio / Escuro
Claro / Médio / Escuro

Claro / Médio / Escuro

Mal Passado / Ao Ponto / Bem Passado

FUNGCAO FORNO COMBINADO

Trabalha de modo manual, permite o operador determinar oito fungdes diferentes:
Ar Quente, Vapor Combinado, Vapor, Steamer, Delta T, Coc¢ao Multipla, Cocgao

Noturna e Regenerar.

A seguir um explicativo de cada funcdo:

MENU PRINCIPAL

FORNO COMBINADO

MINHAS RECEITAS

MEU FORNO

ESFRIAR FORNO LIMPEZA iNTELIGENTE

A
TURBO
h 300 4

SISTEMA

23/04/13 12:52

FORNO COMBINADO

©

Ar Quente

“«
®

VAPOR

@

DELTAT

C
©

Cocgao Noturna

6)

©

Vapor COMBINADO

STEAMER

R

Cocgio MULTIPLA

REGENERAR

12:52

N




1-ARQUENTE

AR QUENTE

e 250°C
30min.
=

VAPOR
MANUAL

@ & @ §

[

Para

=

uste

Selecionar a temperatura
da camara 30°C a 260°C

Selecionar o tempo de 1 até
360 minutos

Selecionar a temperatura
interna do alimento (sonda)

00 00 00
00 00 /00

Injeta vapor na camara (em
temperatura 60°C a 180°C)

00
Yy

Abre / Fecha o Dumper
(extrator de vapor)

2-COMBINADO

VAPOR COMBINADO

(%@@ 250°C
30min.
O
75°C
(- = = +)
8

®

O

D @& ¢ ¢

fde

5% Definir a velocidade de
il rotagdo da turbinade 1a5
L Informa a temperatura
1 da camara e sonda
Toque(@® Para Ajuste

Selecionar a temperatura
da camara 30°C a 260°C

Selecionar o tempo de 1 até
360 minutos

Selecionar a temperatura
interna do alimento (sonda)

00 00 00
00 00 /00

Selecionar nivel de vapor
na camara de 0 a 100%

Abre / Fecha o Dumper
(extrator de vapor)

5% Definir a velocidade de
il rotagéo da turbinade 1 a5
. Informa a temperatura
1 da camara e sonda




3-VAPOR

VAPOR

%\%@@ 98°C

&)

|

®06

30min.

|

75°C

|

16 Y’

k:—‘

=)

[

Toque(@®

Para

Ai

uste

Selecionar o tempo de 1 até
360 minutos

Selecionar a temperatura
interna do alimento (sonda)

00 00

5% Definir a velocidade de
il rotagéo da turbinade 1a 5
o Informa a temperatura
1 da cdmara e sonda

4-STEAMER

Para cozimento delicado ou banho-maria, nessa fungao ha apenas geragao de vapor,

sem circulagdo forcada dear.

Toque(®

Para

A

uste

Selecionar a temperatura
da camara 30°C a 100°C

Selecionar o tempo de 1 até
360 minutos

® 0|

Selecionar a temperatura
interna do alimento (sonda)

e

Informa a temperatura
da camara e sonda




5-DELTAT

Nesta fungdo o equipamento mantém a diferenga constante de temperatura entre a
camara de cocgdo e o nucleo do alimento. Portanto, sé pode ser acionada em
conjunto comasonda de nucleo.

Toque(® Para Ajuste
DELTAT Selecionar a diferenca de Q 0
b temperatura da camara
1 60°C para o nucleo do alimento . .
M Selecionar a temperatura e 0
interna do alimento (sonda) . ‘
75°C
M \J Selecionar nivel de vapor e o
na cadmara de 0 a 100% e O
80%
M 5.1-” Definir a velocidade de
0l

rotagéo da turbinade 1a 5

\ ) Informa a temperatura
1 da camara e sonda

S ® @

pie

Paramelhor entendimento dafunc¢do Delta T, segue abaixo um grafico explicativo.

Configurages utilizadas °C
como exemplo: 140

120
160°C
@ 5 5 100

80
&
80% 401~

201t

O Delta T é a diferenca de temperatura na qual a cdmara do forno ird manter da
temperatura do nucleo do alimento. Conforme a temperatura do alimento
aumenta, ada camaraacompanha, mantendo adiferenca estabelecidano DeltaT.



6-C

OCCAO MULTIPLA

Esta fungdo destina-se ao preparo de diferentes receitas simultaneamente. Ao
entrar na fungdo e atribuir uma receita para ser executada a um nivel, o forno
automaticamente prepara a cdmara para a coc¢do. Ao mesmo tempo, € feita uma
anadlise inteligente das outras receitas, tornando seleciondveis as que possuem
modo de preparo similar para serem executadas nos outros niveis.

COCCAO MULTIPLA

000
ARROZ =g

CENOURA
BROCOLIS
CHUCHU

v

|i|

%

i

00:00

w
!

00:0

i

00:00

i

00:00

3 00:00 4 O

o|f

COCCAO MULTIPLA

ARROZ

I

-

Aguarde o
término do
Pré Aquecimento:

.
4‘ Temperatura da cAmara

Real:

e O forno entrard em operagdo assim que a
primeira receita for selecionada e
atribuidaa umnivel.

* O forno sera preparado para a execugao
dareceita conforme a necessidade.



COCCAO MULTIPLA

>
£
£
i
N

-
!

CARREGA

"BROCOLIS

ARROZ
CENOURA

N
()
>
=
=
m
()
>
)

BROCOLIS
kA CARREGA

A CARREGA

E) CARREGA

(A CARREGA

0|

- N
CHUCHU g

COCCAO MULTIPLA

N"I

Quando o forno estiver pronto para
executar a receita, a mensagem
“CARREGAR” serd apresentada. Neste
momento, mais receitas podem ser
atribuidas a outros niveis.

Obs.: no exemplo ao lado, a receita
“CARNE” ndo pode ser selecionada, pois
seus pard@metros de coc¢do ndo sGo
compativeis com as demais receitas.

Ao término dareceita, o niveleonomeda
receita serdo apresentados. Caso mais
receitas sejam finalizadas, seus niveis
serdo listados como no exemplo ao lado.

Obs.: se necessdrio, o tempo da receita
poderd ser ajustado a qualquer momento
através dastelas+e-.



7-COCCAONOTURNA

Para cozimento lento, com vapor e baixa temperatura. Indicado para carnes duras,
como costelas ou cupim, por exemplo.

A operagdo ndo tem um tempo definido, geralmente, uma ou mais pegas podem
variar de 6a 12 horas neste processo.

Insira a sonda no alimento e escolha o acabamento externo, em seguida clique em
“PLAY”, a cocgdo apenas termina quando cancelada manualmente, para parar a
cocgdo clique em “STOP”, ao parar a cocgdo noturna habilitara a opgdo parasalvara
receitaem MEU FORNO (porém a mesma ainda deve ser cancelada manualmente).

COCCAO NOTURNA COCCAO NOTURNA

75°C 75°C
@ (- = +)

@ O
@ 80% @ 80%

Insira a sonda!

SALVAREM
MEU FORNO




8-REGENERAR

Ha trés formas de controlar a regeneracdo do alimento, manual, por sonda e por

tempo.

REGENERAR
ALIMENTOS

Z

POR SONDA

@

VOLTAR

@

MANUAL

®

PORTEMPO

23/04/13 12:52

MANUAL

Toque(®

Para

uste

=

S\%‘?@ 110°C

S
9

|

30min.

|

75°C

|

5®0®0e

80%

D &) @D &

Selecionar a temperatura
da camara 90°C a 120°C

Selecionar o tempo de 1 até
360 minutos

Selecionar a temperatura
interna do alimento (sonda)

Selecionar o nivel de vapor
na camara, de 0 a 100%

00 00 00 00
00 00 00 00

Abre / Fecha o Dumper
(extrator de vapor)

5% Definir a velocidade de
alll rotagéo da turbinade 1a 5
& . Informa a temperatura
1 da camara e sonda




POR SONDA

REGENERAR

POR SONDA

X\%@@ 110°C

vapor 50,70 ou 100%

e e

Temperatura da Sonda O°C

e
P ® U

]

Para

Ajuste

Selecionar a temperatura
da camara 90°C a 120°C

Seleciona o nivel de vapor
na camara, de 0 até 100%

Temp. de Sonda

Seleciona a temperatura
final para o nucleo do
alimento, de 50 a 70°C

Abre / Fecha o Dumper
(extrator de vapor)

)
5||I||

Definir a velocidade de
rotacéo da turbinade 1a 5

POR TEMPO

Informa a temperatura
da camara e sonda

Para

Ajuste

REGENERAR
PORTEMPO

€ 110°C

f

vapor 50, 70 ou 100%

7
3

©°

(=]

—
o
w
a0
o

c

o}
S
3

>

Selecionar a temperatura
da camara 90°C a 120°C

Vapor

Seleciona o nivel de vapor
na camara, de 50 até 100%

Tempo

Seleciona o tempo de
regeneragao do alimento,
de 10 a 60 minutos

Abre / Fecha o Dumper
(extrator de vapor)

Definir a velocidade de
rotagdo da turbinade 1 a 5

—ol

Préxima tela de regeneragao
por coccao multipla

Informa a temperatura
da camara e sonda




REGENERAR
POR TEMPO

Toque Para Ajuste

Selecionar o tempo
decadaGN © o

FUNGCAO MINHAS RECEITAS

Para criar uma nova receita, entre em MINHAS RECEITAS, clique em “+” para
adicionar uma novareceita e digite o nome da receita desejada.

FORNO COMBINADO

MINHAS RECEITAS

ESFRIAR FORNO LIMPEZA iNTELIGENTE

A
TURBO

SISTEMA

) 00" 4
L
23/04/13  12:52 o) .R;‘%
\-—/-'




Apds confirmar o nome da receita, insira as

NOVA RECEITA caracteristicas do primeiro passo, este funcionara
ovEEARECE como pré-aquecimento, quando a operagdo deste
‘GRELHADO ESPECIAL’ passo estiver concluida, o forno informard para

carrega-lo, clique “OK” para concluir a cria¢do do

passo.

[A]B]c]D]E]F]G]

@m@@@@ Podemos registrar um processo de coc¢do com até 12

@@@@@.@ passos independentes, cada um com sua
temperatura, nivel de vapor, tempo ou temperatura

.®.@@QQ interna, velocidade de rotagdo da turbina e controle

do Dumper (extrator de vapor) especificos. O

equipamento permite gravar até mil receitas.

Toque® Para Ajuste
%jc Selecionar a temperatura
dacamara30°Ca250°C | @ @

@ Selecionar o tempo de 1 até

360 minut
GRELHADO ESPECIAL minutos e O
» Selecionar a temperatura
‘°c

interna do alimento (sonda) . .

) | . P
\J Selecionar o nivel de vapor
% na camara, de 0 a 100% . .
— @ Selecionar o tempo de um
unico jato de vapor a ser
\J aplicado na camara - )
)|
'ﬁ Excluir o passo atual
@ )|
pp— Filtro Receita Turbo Grill
o (padréo de fabrica Off)
b 3
o Abre / Fecha o Dumper
= (extrator de vapor)
ol L)
0 0] 1
g [2] ] O K 5% Definir a velocidade de
nill rotagdo da turbinade 1a 5
oK Concluir passo

Para adicionar outro passo clique em “+", para concluir o término da receita
clique em "OK". Caso deseje editar ou excluir um passo criado, clique no
passo desejado e faca as alteragdes necessarias. Conforme a imagem a

seguir:



Primeiro
passo criado

Adicionar
outro passo

RECEITA

PASSO 1
Temperatura 250°C
Tempo 30 minutos

Vapor 80%
Injegao vapor 5 seg.

@éﬁ@-

Confirmar término
da receita

—Ira para a proxima tela
caso houver mais passos

Concluido a criagdo da receita, aparecerd seu nome em um novo bloco com o nome
criado em MINHAS RECEITAS, para aciona-la basta clicar na receita desejada para
entrar em funcionamento. A seguir veremos a opc¢do editar receita.

RECEITA 1

MINHAS RECEITAS

GRELHADO
ESPECIAL

MINHAS RECEITAS

RECEITA 1

GRELHADO
ESPECIAL

9%0=




RECEITA 1

=) a

Toque(®

Para

Gravar a receita em MEU
FORNO, apos digitar o
nome que deseja

Digitar a senha mestra
para acessar e editar
0S passos e variaveis
da receita selecionada

Digitar a senha mestra
para acessar e editar
o0 nome da receita
selecionada.

Digitar a senha mestra
para ter permisséo de
excluir a receita
selecionada.

FUNGCAO MEU FORNO

Utilize o MEU FORNO para salvar as receitas mais utilizadas para facil acesso. Apds
realizar um operacdo na funcdo TSI TECHNICOOK SYSTEM, FORNO COMBINADO,
se deseja facilitar o acesso de uma receita de MINHAS RECEITAS, e COCCAO
NOTURNA, podera salvar estas para a fungdo MEU FORNO, a imagem a seguir

mostra opgBes de salvar em cada funcgao.

PECAS
Finalizado!

SALVAR EM
MEU FORNO

5

=) a

VAPOR COMBINADO

%}@ 250°C

30min.

75°C

@ 80%

1]




RECEITA 1

SALVAR EM MEU FORNO

=) a

Para utilizar uma receita de MEU FORNO, entre em MEU FORNO e pressione uma

vezareceitaaser preparada.

MENU PRINCIPAL

?
MINHAS R MEU FORNO

ESFRIAR FORNO LIMPEZA iNTELIGENTE

v e

ﬂ’

URB

‘0

SISTEMA

23/04/13 12:52

@ 75°C
(- 4]
80%
@ M“

RECEITA 1 RECEITA 2
RECEITA 3 RECEITA 4
RECEITA 5 RECEITA 6
RECEITA 7 RECEITA 8

S @&




Areceita entrard em funcionamento conforme as configuragdes salvas utilizadas.

VAPOR COMBINADO
G@

e
£

250°C

|

30min.

|

75°C

|

80%

|

) ¢

s
s

=

ke

Para editar uma receita de MEU FORNO, entre em MEU FORNO e mantenha
pressionado a receita até avancgar para a tela de edigao.

RECEITA 1 RECEITA 2 RECEITA 1

RECEITA 3 RECEITA 4

RECEITA 5 RECEITA 6
EDITAR SALVAR
RECEITA EM USB

RECEITA 7 RECEITA 8 EDITAR EXCLUIR
NOME RECEITA

D @ = 2D @&




Toque® Para
— Utilizar a senha mestra para editar as configuragdes da receita selecionada.
RECEITA Obs: esta opgéo estara habilitada somente quando a receita for salva por meio
de MINHAS RECEITAS.

E,QL&E Exportar receita para um pen drive.

ENDC')ME Utilizar a senha mestra para poder alterar o nome da receita selecionada.
EXCLUIR " . . .

RECEMA Utilizar a senha mestra para poder excluir a receita selecionada.

IMPORTANTE: A funcdo MEU FORNO funciona como um atalho para as demais

fungdes, tanto na operagdo quanto paraa edigdo.

FUNGCAO ESFRIAR FORNO

Para abater a temperatura do forno, esta fungdo é utilizada quando necessario a
troca de receitas que utilizem uma temperatura mais baixa ou para a higienizagdo do
forno. Clique em ESFRIAR FORNO e em seguida escolha a temperatura desejada

(402°C, 50°C, 602°C, ou 702C).

)

MINHAS RECEITAS
ESFRIAR FORNO

SISTEMA

23/04/13

Esfriar até:
FORNO COMBINADO 7ooc 6ooc
50°C 40°C

MEU FORNO

®

LIMPEZA iNTELIGENTE

g’
Q
Q

12:52
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N
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Aguarde enquanto o forno esfria, ao atingir a temperatura requisitada ele avisara
através de uma mensagem: “Pronto! Temperatura baixa...”.

Obs.: Por questdes de seguranga, o esfriamento deve ser iniciado com a porta
fechada. Apds iniciar a fungdo, o forno solicitara a abertura da porta para maior

eficiéncia no esfriamento.
ESFRIAR FORNO

%\ 250°C

Esfriando...




FUNGAO LIMPEZA INTELIGENTE

> B

> BB PBPPDPP

E imprescindivel que o forno seja limpo diariamente, para seu
funcionamento correto e para sua conservagao.

Para realizar a higienizagdo do equipamento é necessaria a utilizacdo de
equipamentos de Protecdo Individual (EPI), luvas de protecdo, 6culos de
protecdo e avental.

/

Luvas de Oculos de

Protecdo Protecdo Avental

Nunca jogue agua na superficie externa do forno, nem sobre o vidro
aquecido. Isto também pode comprometer painel de controle e os
componentes eletronicos.

Para a limpeza inteligente recomendamos o uso das pastilhas de detergente
Grease e das pastilhas de descalcificagdo D-Calcindicadas pelo fabricante.

Caso sobre residuo do produto de limpeza, remova-o antes de aquecer o
equipamento para preparar alimentos.

Danos e falhas decorrentes da ndo execucdo de limpeza do equipamento ou
limpeza feita inadequadamente ou utilizagdo de produto quimico ndo
recomendado danificando componentes, resultara na exclusdo da garantia.

Uso de produtos agressivos ou abrasivos, impréprios para a limpeza, que
possam manchar, desgastar, riscar ou danificar o equipamento resultara na
exclusdo da garantia.

Remova GN'’s, grelhas, torres e outros acessoérios de dentro da cdmara antes
deiniciar a higienizagao.

Quando a higienizagdo nao é feita na frequéncia recomendada ou feita de
forma inadequada ocorre o acumulo desses residuos que acabam por
prejudicar a qualidade de higienizagGes posteriores, gerando excesso de
fumaca durante os preparos e diminuindo a vida Util de componentes e do
equipamento. Em casos extremos, esses residuos acumulados podem
entrar em combustdo quando submetidos a altas temperaturas.



PROGRAMANDO A HIGIENIZACAO

e Acesse o modo LIMPEZA INTELIGENTE pelo Menu Principal e escolha um dos
quatrotipos de limpeza de acordo com a necessidade.

@ FORNO COMBINADO

AUTOMATICA LEVE
MINHAS RECEITAS MEU FORNO
LIMPEZA iNTELIGENTE MEDIA PESADA
N
TURBO
) 500 4
SISTEMA

23/04/13  12:52 o ) 12:52

MODOS DE LIMPEZA:

o ﬁ AUTOMATICA: O forno indica qual tipo de higienizacdo deverd ser utilizada,
W) bastaclicarem Ok parainicio do processo.

9 LEVE: Utilizada para sujidades em geral, principalmente apds preparagdes que
liberam pequenas quantidades de gordura.

e MEDIA: Utilizada apds assamentos que liberam quantidades significantes de
gordura (frangos, cortes, bovinos e suinos).

o PESADA: Utilizada apds longos periodos de uso com gorduras impregnadas
(sequéncia de assamentos de frangos e fungdo Turbo Grill).

e Casooforno estejaacimadatemperatura de 60°C é obrigatdrio esfrid-lo para que alcance
atemperatura correta de higienizagdo.

Para isso, certifique-se que o protetor de turbina esteja montado e travado
A (NUNCA ACIONE A FUNCAO ESFRIAR SE O PROTETOR DE TURBINA NAO
ESTIVER MONTADO E TRAVADO CORRETAMENTE).

* Acioneafungdo esfriar® e selecione a temperatura de 60°C. Ao final do resfriamento a
seguinte frase aparecera: “Pronto! Temperatura baixa”.

* Apéds o resfriamento, selecione a fungdo Limpeza Inteligente e escolha uma da 3 opgGes
de limpeza ou utilize a Higienizagdo Automatica que indicarda o melhor tipo de
higienizagdo para o seu forno.



e Apods escolher a higienizagdo conforme a necessidade, o forno indicard a
qguantidade de pastilhas detergentes para a limpeza adequada.

Inserir as pastilhas no cesto
conforme indicado na imagem

¢ Fecheaportadofornoeacioneo'"Play" parainiciar o processo de higienizagdo.

* Ao finalizar a higienizagdo o equipamento contard 60 segundos, ao final dessa
contagem, o forno se desligara automaticamente.

POS HIGIENIZAGAO

Ao término da higieniza¢do use apenas uma esponja macia com
agua paraalimpeza do Perfil de Silicone. Passe a esponja por toda
extensdo do perfil de silicone para remover os residuos de
sujidade e resquicios de produtos quimicos que possam ter ficado.

MENU PRINCIPAL




E necessério limpar o interior do ralo central do forno. Para isso
basta retirar o a tampa do ralo que é rosqueada, girando a mesma
no sentido anti-horario parateracesso ao cesto nointeriordoralo.

DESCALCIFICACAO

e Paraa Descalcificagdo do forno, utilize a higienizagdo Leve. Adicione as pastilhas
de descalcificagdao conforme indicado, feche a porta e acione o Play para iniciar a
higienizacdo de descalcificagdo.

Inserir as 4 pastilhas (1 envelope) no
cesto conforme indicado na imagem

* Aofinalizar a descalcificagdo o equipamento contara 60 segundos, ao final dessa
contagem, o forno se desligara automaticamente.



ENXAGUE DE SEGURANCA

* Nocasode uma falha de corrente elétrica ou desativacao inadequada do forno,
ao ser religado aparecera no display a seguinte frase: “Processo de limpeza
cancelado”, o forno ira executar um enxague de seguranga para a remogao do

desengordurante. Aguarde o fim do processo.
ENXAGUE DE ENXAGUE DE
SEGURANCA SEGURANCA
Tempo restante

Tempo restante )
45 min. 0 seg. 0 min. Oseg.

Processo de limpeza ‘
CANCELADO.

O forno esta executando um

PROCESSO
FINALIZADO!

enxague de seguranga para

u O forno sera desligado
remocéo do desengordurante.

em 60 segundos...

AGUARDE O FIM DO PROCESSO!

a

* Ao finalizar o enxague de seguranga o equipamento contara 60 segundos, ao
final dessa contagem, o forno se desligard automaticamente.

e Casoofornofique desligado por seis horas ou mais, manter a porta entreaberta.



FUNCAOSISTEMA

Informa, altera ou verifica as configura¢des do forno.

rsi °o® 6o

FORNO COMBINADO INFORMAGAO VERIFICAR SENSORES
MINHAS RECEITAS MEU FORNO IDIOMA DATAE HORA
ESFRIAR FORNO LIMPEZA iNTELIGENTE CONFIGURAGOES UsB

N Do

SISTEMA SAC

23/04/13  12:52 9 12:52

o INFORMACAO: Informa a versdo do sistema, verifica os sensores, exibe
temperatura do painel, e se o registro HACCP estd ativado ou desativado.

INFORMACAO

Versao: 1.3.3d/G2

Existe falha em sensor!
Temperatura do painel: 27°C
Interface USB: Desativada
Thermo conector ndao
detectado!




€ VERIFICAR SENSORES: Realiza um teste para verificar todos os sensores do

forno.
VERIFICACAO
DOS SENSORES

Temp. Camara: 23°C OK
Temp. Vapor: 23°C OK
Sonda Sensor 1: 23°C OK
Sonda Sensor 2: 23°C OK
Sonda Sensor 3: 23°C OK
Sonda Sensor 4: 23°C OK
Sonda Sensor 5: 23°C OK
Sonda Sensor 6: Falha

=) a

0 IDIOMA: Altera o idioma da interface do forno, opg¢des disponiveis: portugués,
inglés e espanhol.

SELECIONAR
IDIOMA
m




0 DATA E HORA: Para ajustar a data e a hora do equipamento, clique a opgdo que
deseja alterar e confirme com um “OK"’ quando concluido a modificagdo.

" o0 00/ 0000
Hora —:—Mlnuto
1]2]3]4]5]
@ﬂ@@

S @& (oK

e CONFIGURACOES: Ha duas opc¢des de configuracdes, a do usudrio e a do
fabricante (acesso exclusivo para configuracdes técnicas).

CONFIGURACOES

CONFIGURACOES

DO USUARIO
RESTAURAR
PADROES DE
FABRICA
CONFIGURAGOES UNIgPES DEMORSTRRCAO
o, 0 USUARIO TEMPERATURA ¢
CUNFIGURACOES
DO FABRICANTE
=) a




Toque(® Para

Alterar a senha mestra, digitando a senha mestra atual e a nova senha.

RESTAURAR

PADROES DE Retornar para todas as configuragdes de fabrica do forno.

FABRICA

UNIDADES Escolher a unidade para exibir a temperatura entre
TEMPERATURA grau Celsius (2C) ou Fahrenheit (2F).

O forno trabalha como uma vitrine, apenas mantendo
sua luz acessa e o motor desligado.

MODO
[DEMONSTRAGAO

Hacc Ativar ou desativar o registro de HACCP.

I I I
m

@ UsB: Utilize a funcdo USB para importar ou exportar receitas para um pen
drive, para atualizar o software do forno e para retirar o relatério HACCP.

IMPORTAR EXPORTAR

ATUALIZAR




Toque(® Para

IMPORTAR Importar receitas de um pen drive para o forno.

EXPORTAR Exportar as receitas do forno para o pen drive.

ATUALIZAR Atualizar o software através de um pen drive.

Exportar os dados HACCP ou apague
("zerar") seu registro do forno.

HACCP

o SAC: Exibe informacgdes do servigo de atendimento ao cliente, como site, e-mail,
endereco da matriz e telefones.

SAC

WWW.PRATICABR.COM
E-mail:
at@praticabr.com

Telefones:

Grande Sao Paulo

(11) 2526-1200

Outras regides

(35) 3449-1200

Enderego da Fabrica:
Pratica Produtos S.A.
Rodovia BR 459 - km 101
Pouso Alegre - MG - Brasil
CEP: 37556-140

=) a




FUNCAO TURBO GRILL300°

A partir de Setembro de 2018 a fungdo FAST GRILL foi substituida pela
fungdo TURBO GRILL 300° nos modelos TSi6, TSi10 eTSi20V elétricos, os
demais modelos ndo possuem as fun¢bes FAST GRILL/TURBO GRILL 300°.

Exclusiva funcdo para preparagdao de grelhados em grande volume com a
temperatura de até 300°C. Esta fun¢do permite operar o equipamento de duas
maneiras: Manual ou através de receitas.

Capacidade de Produgao:

¢ Produgdo simultanea de 3 grelhas nos fornos de 6 GN’s, 5 grelhas no forno de 10
GN’se 10grelhasnofornode 20 GN’s (Somente Vertical).

&c 300°C

I +

@ _ 10min .
/

w

ESFRIAR FORNO @

— — PORTA ABERTA.
~5 =
23/04/13 12:52 b SI'T” -
TURBO GRILL
C°c 300°C Temperatura
% - Eam—— +
@ 10mire Tempo
- E—— +
/ Extragéio de Vapor:

[.‘_‘.] Aberto/Fechado ou Intermitente.

Receitas:
Permite selecionar receitas
salvas em “Minhas Receitas”

PORTA ABERTA. com pardmetros Turbo Grill.

Velocidade da Turbina
Na fungdo Turbo Grill 300° ndo hd a
possibilidade de alterar a velocidade

& da turbina.
9 5|| il -,

@ Prosseguir




ACESSORIOS

» Utilizar o kit Turbo Grill (grelha e carregador) e uma GN de 30mm lisa abaixo de
cada kit como aparador de gordura.

Troca Dos Acessérios:

* Alimpezadasgrelhas Turbo Grill deve ser feita apds cada ciclo de trés utilizacGes,
para que a higienizagdo seja eficiente e preserve a qualidade dos componentes,
além de prevenir que ocorra acimulo de residuos carbonizados nos alimentos
durante o preparo.

Observacgdo: Verifique também a sujidade do forno.

Limpeza Dos Acessorios:

e O processo de limpeza das grelhas pode ser feito numa pia ou recipiente préprio,
com produtos como detergentes neutros. Siga sempre as recomendagdes de
seguranca indicadas pelo fabricante do produto de limpeza que serd utilizado.
Nunca utilize esponjas de ago, facas, espatulas ou qualquer objeto perfurante ou
abrasivo nalimpeza das pegas.

©



DEFINIR OS PARAMETROS

Operagao Manual

Os parametros definidos na primeira tela, serdo carregados para todos os niveis.

Utilize + e - paraalterarotempo de cada nivel individualmente.

TURBO GRILL

k c 300°C

- EE— +

@ } T0min -

/

0O
[

@

®e

=) SEp) (-

TURBO GRILL

- 01-00:09

- 02-0010

- 03 -20:10

n (E
5@ @® @

TURBO GRILL

- 01-00:09
- 02-0010

- 03-0007

n (it
2O =




DEFINIR OS PARAMETROS

Receitas

Para a utilizagdo de receitas na fungao Turbo Grill, deve-se criar a receita de apenas 1
passocom atecla Turbo Grill On.

8
;
/

) () %) (oK “;”;%K —
=_9

ApOds a criacdo da receita, esta podera ser selecionada dentro da fungdo “Turbo
Grill”.

&c 300°C
- I + %‘;
@ T10min

I +

/

U
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Ao entrar na fungdo e atribuir uma receita para ser executada, o forno
automaticamente prepara a cdmara para a cocgdao. Ao mesmo tempo, é feita uma
anadlise inteligente das outras receitas, tornando seleciondveis as que possuem
modo de preparo similar para serem executadas nos outros niveis.

Para apagar os parametros informados em um dos niveis, clique sobre o nivel e em
seguida na lixeira (g} .

TURBO GRILL TURBO GRILL

— FRANGO - 00:06 4

- 03 - 00:00 - 03-00:.00

% @ % Gt
2@@ @ T o @®

TURBO GRILL

- 02- 00:00

- 03-00:00

5 @
2@@® @




CONTROLEPORSONDA

Pode-se controlar um nivel por sonda. Para isso, indique em qual nivel a sonda esta
sendo utilizada. No lugar do tempo, sera exibido a temperatura de setpoint da sonda
eoicone M nalateral donivel paraindicar qual esta sendo controlada pela sonda.

TURBO GRILL TURBO GRILL

- 02- 00:00 4 - 02- 00:00

— 03- 0006

TURBO GRILL

- 02- 00:00

_ 03-45c LN

A
9@ @




INATIVIDADE

A funcdo Turbo Grill 300° reconhece quando o forno estd inativo. Caso a
temperatura do forno esteja acima de 260°C e ndo exista nenhuma receita em
preparo por mais de 10 minutos, o forno diminuird a temperatura para 260°C a fim
de economizar energia. Para retomar a temperatura informada, clique natecla (4"

TURBO GRILL TURBO GRILL

Devido Inatividade, a temipe- 02 - 00:00
ratura do forno caiu para =
260°.

+

— 03- 0000

Aguarde enguanto o forno
atinge a temperatura de pré- +
aquecimento...




INFORMACAO

A tecla informacdo exibird detalhes como Temperatura de camara real e

programada, Temperatura da Sonda.

TURBO GRILL

_ 02- 00:00

- 03-0000

s 1

@

=)

TURBO GRILL

_ 02- 00:00

- 03-0000

n (it

> 9

N—)

bl Vapor: 0%

=

TURBO GRILL

Temperatura de camara

real: 75°C
programada: 0°C
Temperatura da Sonda
real: 86°C

Velocidade Turbina: 0
Saida ar: Fechado

B @
v @




PROBLEMAS, CAUSAS E SOLUGOES

PROBLEMA

Forno nao liga.
(Sem nenhum sinal no painel)

POSSIVEIS CAUSAS

Queda de fase ou
disjuntor desarmado.

POSSIVEIS SOLUCOES

Verifique se ha tens&o na entrada
do disjuntor de alimentagéo e se
esta corretamente dimensionado
conforme o croqui de instalagéo.

Forno nao esta aquecendo
(Elétrico e Gas)

Elétrico: Queda de fase
ou disjuntor desarmado.

Elétrico: Verifique se ha tenséo na
entrada do disjuntor de
alimentagao.

Gas: Registro de gas
fechado.

Gas: Verifique a instalagéo de gas
e se o registro esta aberto.

Forno demora a aquecer ou retomar
a temperatura

Forno sujo ou falta de
fase.

1) Limpe o forno;
2) Verifique a instalagao predial e o
fornecimento de energia.

Turbina ndo esta girando

Erro de inversor.

Desligue e ligue o equipamento.

Disjuntor de protecdo desarmado

Verifique se o disjuntor esta
dimensionado conforme o croqui
de instalagéo.

Assamento desuniforme

Temperatura muito alta,
forno desnivelado, forno
sujo ou carregamento
excessivo.

1) Verifique a temperatura;
2) Nivele o equipamento;
3) Limpe o forno;

4) Carregue o forno com a
capacidade adequada.

Forno causando choque elétrico

Falta de aterramento.

Verifique se o forno esta
corretamente aterrado.

Alimento Queimado

Temperatura alta ou
tempo excessivo de
assamento.

1) Verifique a temperatura;
2) Verifique o tempo.

Forno passando cheiro ao alimento

Forno sujo.

Limpe o forno.

Forno aquece em excesso
externamente

Ventilagéo deficiente do
ambiente.

Verifique a ventilagdo do ambiente.

Alimento demora para assar
(Elétrico e Gas)

Elétrico: Temperatura
muito baixa, forno sujo ou
carregamento excessivo.

Elétrico:

1) Verifique a temperatura;

2) Limpe o forno;

3) Carregue com a capacidade
adequada.

Gas: Forno sujo
desregula o queimador,
baixa pressdo de gas .

Gas:

Realize uma limpeza completa no
forno e verifique a instalagdo de
gas.




PROBLEMA POSSIVEIS CAUSAS POSSIVEIS SOLUCOES

1) Verifique o registro de agua e se

Falta de agua, erro de ha agua;

Forno n&o gera vapor sensor de vapor ou falta 2) Verifique a instalacdo predial e o
de fase. fornecimento de energia.
Baixa vazé&o de gas; Verifique se a instalacdo de gas
Queimador constantemente registro fechado; rede de | gt gm boas Condigges de g
blogqueado gas suja; presséo funcionamento.

desregulada.

Filtro de entrada de ar

saturado. Substituigao do filtro.

Aquecimento do painel

Qualquer duvida contate nossa assisténcia técnica.

Assisténcia técnica Pratica:
+55 35 3449-1200 opgdo 3 - at@praticabr.com

SENHA MESTRA

987654
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