=== GARANTIAT=

A - Este produto adquirido diretamente do Revendedor
Autorizado, pelo 1° Comprador/Consumidor tem
garantia valida pelo prazo de 6 Meses contra qualquer
defeito de matéria prima e montagem, que o mesmo
possa apresentar, e que impecam o seu funcionamento
de acordo com as especificagcoes e caracteristicas
anunciadas.

B - O prazo de garantia inicia-se a partir da data efetiva
da emissao da Nota Fiscal, obrigando-se o revendedor
autorizado a fazer constar na nota fiscal de vendas, a
data da entrega do produto, deste Certificado e o
Manual de instrucao.

C - Os reparos que se fizerem necessarios, s6 deverao
ser efetuados pela Assisténcia Técnica Autorizada.

D - A garantia so valera mediante a apresentacao da
Nota Fiscal e o presente Termo de Garantia
devidamente preenchido.

E - Esta Garantia nao cobre defeitos causados por uso
improprio, quedas, agentes da natureza; desgaste
natural do produto e de seus acessorios, instalagoes
em dasacordo com o Manual de Instrugoes, bem como
o uso de servicos de terceiros nao relacionados a
Assisténcia Técnica Autorizada.

F - Decorrido o prazo desta garantia, todos os custos de
reparos, transportes, pecas e mao-de-obra correrao

por conta do usuario.

Revendedor

Endereo

Comprodor

Endereo

Data da Compra / / Modelo

Nota Fiscal N2 (ert. de Garanfia N.°

Imagens meramente llustrativas
Produtos sujeitos a alteragdo sem aviso prévio
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IT) Vocé adquiriu um Produto de qualidade com a garantia de testes realizados, sob
a responsabilidade Técnica do nosso departamento de controle de Qualidade,
cujo principal objetivo € proporcionar aos seus usuarios, seguranga e confiabilidade.

A CopaMetal é especializada no ramo de maquinas para alimentagédo, com uma variada linha de
Produtos, Fornecemos equipamentos para Panificadora, Confeitarias, Agougues, Pizzarias,
Supermercados, Cozinhas Industriais e Lanchonetes.

ITodos os Produtos s&o fabricados com materiais de alta qualidade, dentro das normas de
seguranca e higiene das leis vigentes.
O Forno Turbo é um equipamento versatil e indispensavel para diversos tipos de
estabelecimentos projetado para facilitar o trabalho de quem atua no ramo de alimentacéo.

Finalidade do Manual

Este manual foi elaborado com objetivo de transmitir aos nossos clientes as
informagdes necessarias para instalacdo, operacdo e manutengao.
Leia este manual atentamente e terd a orientacdo sobre o produto que acaba de
ser adquirido.
No transporte e manuseio do mesmo podera, eventualmente, ocasionar algum
problema de regulagem, caso isso ocorra, vocé podera procurar Assisténcia
Técnica Autorizada, a qual possui todas as informag¢des no sentido de

soluciona-lo.
Modelos

FTG-5 - Forno Turbo Gas para 5 Esteiras FTE-5 - Forno Turbo Elétrico para 5 Esteiras
FTG-8 - Forno Turbo Gas para 8 Esteiras FTE-8 - Forno Turbo Elétrico para 8 Esteiras
FTG-10 - Forno Turbo Gas para 10 Esteiras FTE-10 - Forno Turbo Elétrico para 10 Esteiras
FTG-12 - Forno Turbo Gas para 12 Esteiras FTE-12 - Forno Turbo Elétrico para 12 Esteiras

Observacgoes Importantes

Se o cabo de alimentacao n&o estiver em boas condi¢des de uso, devera ser
substituido pelo fabricante, seu assistente técnico autorizado ou pessoa
qualificada para que seja evitado acidentes.

Criangas sejam vigiadas para assegurar que elas ndo brinquem com o
aparelho.

Este equipamento nado é para ser utilizado por pessoas (incluindo criangas)
com capacidades fisicas ou mentais reduzidas, ou por falta de experiéncia
ou conhecimento, ao menos que tenham recebido supervisao ou instru¢ao
referente 0 uso deste equipamento por uma pessoa responsavel pela

seguranga dos mesmos.
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A - Este produto adquirido diretamente do Revendedor
Autorizado, pelo 1° Comprador/Consumidor tem garantia
valida pelo prazo de 6 Meses contra qualquer defeito de
matéria prima e montagem, que o0 mesmo possa
@apresentar, e que impecam o seu funcionamento de acordo
com as especificacoes e caracteristicas anunciadas.

B - O prazo de garantia inicia-se a partir da data efetiva da
missao da Nota Fiscal, obrigando-se o revendedor
utorizado a fazer constar na nota fiscal de vendas, a dat
a entrega do produto, deste Certificado e o Manual d
instrucao.

- Os reparos que se fizerem necessarios, s6 deverao ser
fetuados pela Assisténcia Técnica Autorizada.

D - A garantia so valera mediante a apresentacao da Not
Fiscal e o presente Termo de Garantia devidament
preenchido.

E - Esta Garantia nao cobre defeitos causados por uso
improprio, quedas, agentes da natureza; desgaste natural
o produto e de seus acessorios, instalacoes em
asacordo com o Manual de Instrugcées, bemcomoousod
ervicos de terceiros nao relacionados a AssisténciZI
Técnica Autorizada.

F - Decorrido o prazo desta garantia, todos os custos de
reparos, transportes, pecas e mao-de-obra correrao por
conta do usuario.
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/ Montagem do Cavalete \

PROCEDIMENTOS PARAMONTAGEM DO CAVALETE

1. Retirar as pecas do cavalete da embalagem;

2.Apos aretirada da embalagem, verificar se tem todas as pegas do cavalete;

3. Efetuarainspecao visual para verificar possiveis danos durante o transporte;

4. (1)Rodizios, (2)Laterais Menores, (3)Laterais Maiores e (4)Pés do Cavalete

5. Montar as Laterais Maiores(3) sobre as Laterais Menores(2) com os Rodizios(1), em seguidd
posicionar e fixar os Pés do Cavalete(4) nas Laterais, aperte os parafusos;

6. Apds o cavalete montado corretamente conforme o desenho, coloque o forno em cima €
efetue o aperto dos parafusos novamente.

Geral :

*Acendimento automatico da chama;
*Botao para acionamento da luz;

*Chave geral;

*Botdo de emergéncia;

*Botao para acionamento da Turbina
*Vidro temperado para altas temperaturas;
*Turbina em aluminio;

*Rodizios para facilitar o deslocamento.

Forno FTG-05/FTE-5:
*Quantidade assadeiras: 5 unidades (ndo Inclusas)

*Alimentacgao do Forno: FTG: GLP / FTE: Elétrica Trifasica
*Tipo do Motor: Mono 1/4 CV
*Rotagao Motor: 1750 RPM

*Peso: 100kg

Forno FTG-8/FTE-8:
*Quantidade assadeiras: 8 unidades (ndo Inclusas)

*Alimentagao do Forno: FTG: GLP / FTE: Elétrica Trifasica
*Tipo do Motor: Mono 1/2 CV
*Rotagao Motor: 1750 RPM

*Peso: 140kg

Forno FTG-10/FTE-10:
Quantidade assadeiras: 10 unidades (ndo Inclusas)

*Alimentagao do Forno: FTG: GLP / FTE: Elétrica Trifasica
*Tipo do Motor: Mono 1/2 CV
*Rotagao Motor: 1750 RPM

*Peso: 140kg

Forno FTG-12/FTE-12:
Quantidade assadeiras: 12 unidades (n&o Inclusas)

*Alimentagao do Forno: FTG: GLP / FTE: Elétrica Trifasica

*Tipo do Motor: Mono 1/2 CV
*Rotagao Motor: 1750 RPM

*Peso: 140kg

\
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*Controle de temperatura com marcador de tempo e vapor digital;

*Tensao de alimentagdo: FTG: 127V ou 220 V / FTE: Trif. 220V ou 380V

*Dimensodes do Forno: (Altura x Largura x Profundidade) 1380 mm x 940 mm x 1310 mm
*Dimensodes da Camara: (Altura x Largura x Profundidade) 520 mm x 580 mm x 710 mm

*Tensao de alimentagdo: FTG: 127V ou 220 V / FTE: Trif. 220V ou 380V

*Dimensdes do Forno: (Altura x Largura x Profundidade) 1850 mm x 940 mm x 1310 mm
*Dimensodes da Camara: (Altura x Largura x Profundidade) 970 mm x 580 mm x 710 mm

*Tensao de alimentagao: FTG: 127V ou 220 V / FTE: Trif. 220V ou 380V

*Dimensdes do Forno: (Altura x Largura x Profundidade) 1850 mm x 940 mm x 1310 mm
*Dimensodes da Camara: (Altura x Largura x Profundidade) 970 mm x 580 mm x 710 mm

*Tensao de alimentagao: FTG: 127V ou 220 V / FTE: Trif. 220V ou 380V

*Dimensdes do Forno: (Altura x Largura x Profundidade) 1850 mm x 940 mm x 1310 mm
*Dimensodes da Camara: (Altura x Largura x Profundidade) 970 mm x 580 mm x 710 mm
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/ Recebimento do Produto

Inspecione o seu Forno para detectar qualquer avaria durante o Transporte .

transportadora, avisando a fabrica imediatamente.

Instalagao

Tensao de Alimentagao:

Verifique se atensdo do equipamento é a mesma da tomada.

Atomada onde sera ligado o equipamento deve ser a especificada no produto, que permitaa
insercdo completa dos pinos do plug, sem apresentar folgas, de forma que as partes vivas
nuas ndo estejam acessiveis aotoque.

Ligagao de agua:

Efetue aligagdo da Mangueira d’agua na valvula solendéide localizada atras do painel.

Para evitar danos a valvula, a alimentagdo da agua néo deve ser direta da rua devido a
variagdo de pressédo, havendo necessidade de ser alimentada através da caixa d’agua para a
presséo ser constante.

O excesso de 4gua podera danificar e comprometer a vida util da solendide.

Ligagdo de gas:

Conectar o kit mangueira de alta pressao no botijao gas, verificando com espuma de sabéo,
se havazamento de gas, desde o botijao até a valvula.

Por medida de prevengdo aconselhamos a colocagéo dos botijdes afastados do forno; se
possivel pelo lado de fora do recinto.

Ainstalagao de gas (GLP) para alimentag&o do equipamento devera ser feita em alta presséo.
Para utilizag&o de botijdes P13 usar simultaneamente dois botijdes.

O regulador de gas de baixa presséo esta instalado no painel (Regulador de 5,0 kg/hora de
Pressao).

O mesmo néo devera ser violado, sua violagao implicara na perda da garantia.

Importante :

A instalagdo deve ser feita de acordo com as instru¢gdes do fabricante ou por pessoas
qualificadas e autorizadas .

Para eventuais reparos procurar exclusivamente um centro de assisténcia técnica autorizado
pelo fabricante .

O ndo cumprimento dos avisos contidos neste manual pode comprometera

segurancga do operador .

Conservar este manual para fim de eventuais consultas e garantia do produto.

A figura ao lado destina-se a ligagdo de um conector externo para
equilibrio equipotencial.
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Caso haja alguma avaria durante o transporte, deve ser anotado no conhecimento da

Imagens meramente llustrativas
Produtos sujeitos a alteragdo sem aviso prévio
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/ Esquema Elétrico \ @ngéo: Os motores saem da Fabrica testados contra qualquer defeito de fabricagéo, porta%
estara isento de qualquer garantia ou direito, quando o defeito , perda ou dano, for causado por

negligéncia, instalagdo em tens&do ndo compativel com a voltagem especificada , acumulo de p6
ou farinha na parte interna do motor ou qualquer outra falha por parte do usuario.

Diagrama Eletrico Forno Turbo 127 Importante:
Mantenha distancia de 50 cm em ambos os lados da parede para melhor funcionamento do
Termcar Forno.
) . Os queimadores saem regulados de fabrica. Caso necessite efetuar novamente a regulagem,
. d contate o técnico autorizado.
= w4 Atemperatura ndo deve ser superior as especificadas abaixo, caso contrario, o forno podera néo
- . atingir o resultado esperado.
EEEEEEEE) . - Confeitaria:120°C a 180°C
I SEEE— N -Péaodoce: 150°C
-Paofrancés: 180°C
AR it Para o bom funcionamento e longa vida util ndo utilize seu forno em temperatura acima de
Il_li_li— a 250°C. Nunca deixe o fogo ligado sem a turbina ligada.
EabalECEtat Instrugoes

Antes de usar o forno pela primeira vez deixe o queimar por cerca de 30 minutos a uma
temperatura de 250 °C para eliminar a residuos da tinta protetora que reveste o interior da
camara e queimadores.

1°-Conecte o forno narede elétrica.

2°-Abra o registro do botijdo de gas.

3°-Abra o registro do gas no painel.

4°-Ligue a chave geral, que acionara automaticamente o queimador do forno.
5°-Ligue o botdo da Turbina para circular o ar no interior da camara.

Apo6s o tempo decorrido, antes de abrir a porta desligue a chave geral do forno,
e deixe por 10 minutos aberto para que resfrie.

Para a realizagdo da limpeza , retire o equipamento da tomada evitando assim qualquer
acidente.

Nunca limpe o vidro da porta com o forno quente porque podera ocorrer a quebra do mesmo
devido ao choque térmico.

Diagrama Eletrico Forno Turbo 220
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Imagens meramente llustrativas
Produtos sujeitos a alteragdo sem aviso prévio

A limpeza constante e correta é fundamental para o perfeito funcionamento do equipamento
por isso, efetue sempre a limpeza da borracha da porta e a limpeza externa do forno com
sabdo neutro e agua limpa. Nunca utilize produtos que danifiguem a pintura tais como
solventes, produtos, quimicos, e outros.

it

P Quando o forno ndo estiver sendo usado deve-se manter a porta aberta.

T e
- LIMPEZA

Como medida de seguranca, a limpeza devera ser feita sempre com o equipamento desligado.
E aconselhavel retirar o plug da tomada. A limpeza podera ser feita apenas com agua e um
pano levemente umido com sabdo neutro ou agua. Nao utilize materiais abrasivos e produtos
causticos nas areas revestidas de inox ou objetos cortantes e pontiagudos que possam

danificaro Forno Turbo.




/

Operacdes do Controlador TEMPO DE VAPOR QUANDO F10=0 — VAPOR SIMPLES

Pessione astelas || , | ® | e &*| parater acesso a programacgéo e as teclas (& | e %
para ajustar o valor desejado.

[°)
(1) Alarme Sonoro 3 PROGRAMAGAO DOS PARAMETROS DE PROCESSO - N1
. o
@ Controlador Digital ) SET-POINT DA TEMPERATURA E DO TEMPORIZADOR
© .=
< 1 . >
@ Bot&o Liga/Desliga Luz = 2 Pressione a tecla [rem| para ter acesso a programagéo e as teclas [®]e | #*] para ajustar
@ Botéo Liga/Desliga Turbina @ o os valores desejados.
@ Botzio Liga/Desli F 2 o DISPLAY DESCRICAO AJUSTE |DEFAULT
otdo Liga/Desliga Forno R
@ Registro entrada de Gas g Set- point da temperatura de trabalho. FO6 a FO7 200
£
g |'__,' Tempo programado do temporizador. Cor'lffzrme 01:00
2]
c
[
o
©
E

oIl 13

Produtos sujeitos a alterag

DISPLAY DESCRICAO AJUSTE |DEFAULT
e -1 Tempo da saida de vapor acionada 01a 20 05
o - C P P segundos
0
= MENSAGENS APRESENTADAS NO DISPLAY
@ Display que indica a temperatura no interior da camara. Po ser energizado, o controlador apresenta o modo de funcionamento que esta selecionado:
@ Display que indica o tempo de cozimento ou tempo DISPLAY DESCRICAO
programado.
@ Tecla de acionamento do tempo de vapor. O controlador esta programado para trabalhar com controle de temperatura no
modo elétrico
@ Tecla de acionamento do temporizador.
N O controlador estad programado para trabalhar com controle de temperatura no
@ Tecla de acesso a programacao. modo a gas
2 Tecla Down (-): diminui o valor program
% ’ ’ controlador esta programado para trabalhar com controle de temperatura no
00 @ecao (-)-d ui o valor programado (o] trolad t d trabalh trole de t t
&@(’) @ Tecla Up(+): aumenta o valor programado. modo a lenha
&o‘ Temperatura : para programar a temperatura desejada '_Z,,l:,:,' Apbs a tela inicial, o controlador pode apresentar esta mensagem, indicando que
\(‘ pressione a tecla PGM, em seguida aparecera no display FHLH] | o mesmo foi inicializado em modo “Standard”.
superior as letras Sp, pressione as teclas + ou - até atemperatura
desejada. O confrolador podera indicar algumas mensagens indicando que ocorreu algum defeito que
Tempo : para programar o tempo pressione a tecla PGM, em impe de o perfeito funcionamento do sistema.
seguida aparecera no dlsplay_superlor as letras PO, pressione as DISPLAY DESCRICAO
teclas + ou- atéatempo desejado.
Alarme : O alarme é disparado quando o tempo atingir o valor _ Ocontrolador detectou que o sensor de chama apresenta curto-circuito com o
programado , para cancelar o alarme aperte a tecla @] . S5En queimador. Verifique se o sensor de chama esta encostando no queimador ou se
existe algum ponto da fiagdo do sensor em curto-circuito com a estrutura do
‘m‘ D Vapor : para programar segure pressionada a tecla do equipamento.

7% para ter acesso a programacao € as teclas + ou - para ajustar o [=y=TH O controlador esgotou as tentativas de acendimento programadas e nao detectou
Va|0rdesejad0- — a presenga de chama no sensor de chama. Verifique a distadncia entre o sensor de
ota: O vapor sera acionado se forno estiver com uma temperatura chama e o queimador e se a chama esta presente no sensor de chama.
minima de 120 C°.

J EEr Acontrolador detectou falha no sensor de temperatura. Verifique se o sensor esta
FALH devidamente conectado no controlador e se o sensor ndo esta danificado.
Atencédo : Forno equipado com micro interruptor que desligara a turbina quando a porta

for aberta, gaveta dos queimadores equipada com sensor que corta 0 gas automaticamente na falta de chama e
K botédo de emergéncia no painel que ao ser pressionado desligara o equipamento por completo. K
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