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4- CONDIGOES GERAIS DE GARANTIA:

4.1 - A Progas e a Braesi ndo assumem quaisquer consequéncias oriundas da ndo observancia das
normas de seguranga, ndo apenas as descritas neste Termo de Garantia, mas também todas as demais
previstas em normas especifi cas da atividade em que o produto se encontra. Isto porque, diante da
diversidade de situagdes de uso e operagao do produto, a Progds e a Braesi ndao tém como prever todas
as situacoes de risco envolvidas.

4.2 - A execugdo de um servigo ou troca de componente em garantia ndo causa prorrogacao do prazo
de garantia.

4.3 - A Progas e a Braesi ndo autorizam nenhuma pessoa ou empresa a assumir por sua conta qualquer
outra responsabilidade quanto a garantia deste produto.

5- FORMAS DE ATENDIMENTO EM GARANTIA:

5.1 - Quando o cliente envia o produto em garantia a Progas e Braesi: neste caso sao de responsabilidade
do cliente as despesas de transporte e seguro do material defeituoso, desde o local da instalagao até a
fabrica e o seu respectivo retorno. Somente os servigos realizados e/ou substituicdo de componentes
sao de 6nus da Progas e Braesi.

5.2 - Quando o cliente solicita os servigos de garantia a ser realizado no local de instalagao do produto:
neste caso sdo de responsabilidade da Progas e Braesi as despesas de deslocamento e estadia do (s)
técnico (s) e os servigos realizados e/ou substituicdo de componentes.

5.3 - Dependendo da anomalia ocorrida no produto, a Progds e a Braesi reservam-se o direito de realizar
analise (verificagao) e gerar Laudo Técnico de Avaliagao. O resultado deste laudo validara ou nao os itens
acima expostos.

5.4 - A garantia oferecida pela Progas e Braesi limita-se a reparacao ou substituicdo do equipamento
defeituoso, respeitadas as ressalvas dos itens anteriores, ndao cabendo quaisquer outros tipos de
indenizagdes ou coberturas, tais como, lucros cessantes, danos emergentes, danos morais, prejuizos
originarios da paralisacdo do equipamento, danos causados a bens materiais ou pessoais (e/ou a
terceiros) por acidentes decorrentes do uso do equipamento.

5.5 - A Progas e a Braesi reservam-se o direito de, sem aviso prévio, efetuar modificagdes em seus
produtos sem que isto importe em qualquer obrigagdo de aplica-las aos produtos anteriormente
fabricados.

Para maiores informagdes entre em contato com nosso Departamento Técnico
através do telefone +55 54 3209.5800 - Caxias do Sul - RS - Brasil.

CLIENTE

CIDADE: UF:

MODELO:

N° DE SERIE N° DA NOTA FISCAL:
DATA DE ENTREGA: ASS. DO CLIENTE:

- -—
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1. INTRODUGAO

1.1 SEGURANCA
Este equipamento é potencialmente PERIGOSO quando utilizado incorretamente.

A manutencdo, limpeza e/ou qualquer outro servigo deve ser realizado por uma pessoa qualifi cadae
com o equipamento desconectado da rede elétrica.

As instrugdes abaixo deverao ser seguidas para evitar acidentes:
1.1.1 Leia todas as instrugoes contidas neste manual.

1.1.2 Para evitar risco de choque elétrico e danos ao equipamento, nunca o utilize com roupas ou pés
molhados e/ou em superficies Umidas ou molhadas, ndo mergulhe em agua ou qualquer outro liquido
e ndo utilize jato de dgua diretamente no equipamento.

1.1.3 Desconecte-o da rede elétrica quando ndo estiver em uso; antes de limpa-lo; quando estiver em
manuteng¢ao; ou qualquer outro tipo de servigo.

1.1.4 Nao utilize-o caso esteja com o cabo ou plugue danifi cado. Assegure-se de que o cabo de forga
nao esteja na borda da mesa/balcao ou que toque superficies quentes.

1.1.5 Quando o equipamento sofrer uma queda, estiver danifi cado de alguma forma ou nao funcionar
é necessario leva-lo a uma Assisténcia Técnica Autorizada para revisao, reparo, ajuste mecanico
ou elétrico.

1.1.6 A utilizagao de acessorios ndo recomendados pelo fabricante pode ocasionar lesdes corporais.

1.1.7 Mantenha as maos afastadas das partes quentes do equipamento enquanto ele estiver em
funcionamento para evitar lesdes corporais.

IMPORTANTE!

e Certifi que-se regularmente de que o cabo de alimentagdo esteja em perfeita condigcdo
de uso. Caso nao esteja, faca a substituicdao do cabo danifi cado por outro que atenda as
especificagdes técnicas e de seguranga. Esta substituicdo devera ser realizada por um
profissional qualificado e devera atender as normas de seguranga locais.

* A utilizagao deste equipamento ndo se destina a pessoas (inclusive criangas) com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou que nao disponham de experiéncia e/ou
conhecimentos necessarios para utiliza-lo, a menos que tenham recebido instrugdes de uso
do equipamento ou que estejam sob a supervisdo de um responsavel pela sua seguranga.

« Certifique-se de que criangas sejam vigiadas para assegurar que elas nao estejam brincando
com o equipamento.

* Em caso de emergéncia retire o plugue da tomada de energia elétrica.

* Estes equipamentos destinam-se a aplicagdes comerciais, como cozinhas de restaurantes,
cantinas de hospitais e empreendimentos comerciais, como padarias, agougues, etc., mas
nao para producao continua (em massa) de alimentos.

1.2 PRINCIPAIS COMPONENTES

Todos os componentes que incorporam o equipamento sao construidos com materiais criteriosamente
selecionados para cada fungao, dentro dos padroes de testes e da experiéncia Progas.

Acompanham os equipamentos: 1 manual de instrugoes.



PR-90 E

1. Cavalete

2. Estrutura

3. Cuba

4. Registro de escoamento
5. Suporte do cesto

6. Cesto

7. Cabecote

7.1 Resisténcia

7.2 Cabo de forga

7.3 Manipulo do termostato
7.4 Termostato de seguranga
7.5 Sinalizador

DETALHE B

PR-100 E

1. Estrutura do fritador
2. Grade de protecdo
3. Tanque fritador

4. Resisténcia elétrica

NIVEL DE OLEO
5. Cabo de forga Maximo
6. Led sinalizador

7. Botao termostato operagao

8. Cabecote elétrico

9. Suporte do cesto

10. Termostato de seguranga
11. Registro de escoamento do tanque
12. Cesto pequeno

13.Pé

TERMO DE GARANTIA

Este produto é garantido pela Progas e Braesi na forma aqui estabelecida:

1 - PRAZO E COMPROVAGAO DE GARANTIA:

1.1 - 0 (s) produto (s) fabricado (s) pela Progas e Braesi é (sdo) garantido (s) pelo prazo de 180 (cento e
oitenta) dias a partir da emissao da Nota Fiscal da revenda, sendo 90 dias de garantia legal e 90 dias de
garantia especial concedida pela Progas e Braesi.

1.2 - Os seguintes componentes: rolamentos, rodizios, retentores, correias, vidros, motores elétricos,
lampadas, fusiveis, chaves-contadoras, resisténcias, termostatos, relés, borrachas de vedagao e outros
componentes ndo sao produzidos pelas empresas Progds e Braesi e estdo excluidos totalmente da
garantia.

1.3 - Para comprovagao da garantia, o cliente devera apresentar este Termo de Garantia devidamente
preenchido e a Nota Fiscal do produto.

2- CONDIGCOES DESTA GARANTIA:
2.1 - Esta garantia so é valida mediante a apresentacdo da Nota Fiscal.

2.2 - A Progas e a Braesi asseguram ao proprietario deste produto, garantia contra qualquer defeito de
pecas de nossa fabricacdo desde que seja constatado, através de laudo de nosso Departamento Técnico,
falha em condigoes normais de uso.

3- NAO ESTARA COBERTO PELA GARANTIA QUANDO:

3.1 - Esgotar-se o prazo de validade descrita no item 1.1 e tratar-se dos componentes citados no item
1.2.

3.2 - 0 produto for utilizado em desacordo com as especificagdes constantes no Manual de Instrugdes.
3.3 - 0 produto for consertado, ajustado ou alterado/modificado por pessoas nado autorizadas pela
Progas e Braesi.

3.4 - 0 produto apresentar defeito causado pelo cliente ou terceiros, por acidentes, transporte
inadequado, em decorréncia de mau uso, conservagao (limpeza), montagens e instalagdes inadequadas
de gas.

3.5 - Ocorrer desgaste natural em decorréncia do uso, como em rolamentos, retentores, correias,
motores elétricos, engrenagens e outros.

3.6 - As normas de segurang¢a nao forem observadas.

3.7 - Ocorrer prolongado tempo sem uso ou de armazenagem (acima de 6 (seis) meses).

3.8 - A armazenagem e/ou infraestrutura forem inadequadas.

3.9 - Quando as instalagoes elétricas do local de instalagdao do produto ndo estiverem em condigoes
adequadas, com tomadas, rede e tensdo elétrica apropriadas para a instalagao.

3.10 - Nao sera considerado defeituoso o produto adquirido pelo fato de um novo modelo ter sido
colocado no mercado.

3.11 - A empresa nao se responsabiliza por montagens e instalagdes externas dos produtos, bem como
instalagoes de agua, gds GLP ou elétricas, sendo estes de total responsabilidade do adquirente do
produto.

3.12 - A garantia especial ndo cobre deslocamentos fora do municipio sede da rede de Assisténcia
Técnica. Para atendimentos fora desta area, serdo acrescidos os custos de deslocamento apds aprovagao
do consumidor.



DIAGRAMA ELETRICO DOS MODELOS PR-2000 EL e PR-3000 EL (220 V)
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DIAGRAMA ELETRICO DOS MODELOS PR-2008 EL e PR-3008 EL (220V)
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PR-200E e 300 E

1. Estrutura do fritador

2. Resisténcia elétrica

3. Tanque Fritador

4. Cesto pequeno

5. Suporte do cesto

6. Botao termostato operacao
7. Led sinalizador ) )
8. Cabo de forga NIVEL DE OLEO
9. Termostato de seguranca Méximo
10. Cabegote elétrico
11. Registro de escoamento do tanque
12. Rodizio sem trava

13. Rodizio com trava

14. Grade de protegao PR-200 E




PR-2000 E, PR-2000 EL, PR-2008 E, PR-2008 EL

PR-3000 E, PR-3000 EL, PR-3008 E, PR-3008 EL

. Estrutura do fritador

. Tanque do fritador

. Cesto grande
. Rodizio sem trava
. Rodizio com trava

N o0 W N =

tanque

8. Cesto duplo (somente para
PR-3000 E, PR-3008 E, PR-3000

EL e PR-3008EL)
9. Cabegote:

9.1. Cabegote PR-2000 E /

PR-3000 E

9.2. Cabegote PR-2008 E /

PR-3008 E

9.3. Cabegote PR-2000 EL /

PR-3000 EL

9.1. Cabegote PR-2000 E / PR-3000 E

9.1.1. Resisténcia elétrica

9.1.2. Led sinalizador

9.1.3. Cabo de forga

9.1.4. Botdo termostato operagao
9.1.5. Termostato de seguranga

. Suporte para cestos

. Registro de escoamento do

Nivel de 6leo

(o

Minimo E/M“'/

9.2. Cabecote PR-2008 E / PR-3008 E

9.2.1. Resisténcia elétrica dupla
9.2.2. Led sinalizador

9.2.3. Cabo de forga

9.2.4. Botdo termostato operagao
9.2.5. Termostato de seguranca

DIAGRAMA ELETRICO DOS MODELOS PR-100 E, PR-200 E, PR-300E PR-2000 E e PR-3000 E (220V):
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DIAGRAMA ELETRICO DOS MODELOS PR-2008 E e PR-3008 E (220V)
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9.3. Cabecote PR-2000 EL / PR-3000EL

. DIAGRAMA ELETRICO

DIAGRAMA ELETRICO DO MODELO PR-90 E (127/220V): 9.3.1. Resisténcia elétrica
R 9.3.2. Display

o s 9.3.3. Cabo de forga
9.3.4. Sensor de temperatura
9.3.5. Interruptor liga/desliga

LEGENDA
COMPONENTES
SIGLA DESCRICAO
CF _|Cabo de Forga
S |Sinalizador
TO |Termostato de Operagao
TS |Termostato de Seguranga

9.4. Cabecote PR-2008 EL / PR-3008 EL

CABOS
AZ [Azul 9.4.1. Resisténcia elétrica dupla
BR |Branco .
MR [Marrom 9.4.2. Display
VD/AM| Verde / Amarelo 9.4.3. Cabo de for¢a
DEP67 9.4.4. Sensor de temperatura
9.4.5. Interruptor poténcia
. CARACTERISTICAS UNIDADE PR-90 E PR-100 E PR-200 E PR-300 E PR-2000 E PR-3000 E PR-2008 E PR-3008 E
DIAGRAMA ELETRICO DO MODELO PR-100 E (127V): Capacidade kg p 05 p 05 15 5 s 25
Area de fritura mm 0400 285 x 296 2x (285 296)| 285 x 296 345 x 400 345 693 345 x 400 345 x 693
TO Oleo litros 12 13 2x(13) 24 22 36 22 36
CF Agua litros 7 5 2x(5) 5 4 6 4 6
DEP41 Sal Grosso kg 0,400 0,500 2x (0,500) 0,500 0,400 0,500 0,400 0,500
Tensao \ 127/220 127/220 127/220 220 220 220 220 220
LEGENDA Frequéncia Hz 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60
COMPONENTES CABOS Poténcia w 2500/3500 2500/5000 2 x(2500/5000) 4500 5000 6000 8000 8000
[SIGLA DESCRICAO SIGLA | DESCRICAO Consumo KW/h 25/35 25035 2% (2,5/3.5) 40 40 8 64 64
MR CF  [cabo de Forca Az sl Dimensdes (AxLxP) | mm | 950 x 593 x 562 384 x 395 x 540 967 x 790 x 540 1078 x 395 x 526 974 x 588 x 549|974 x 873 x 547 974 x 569 x 549 | 974 x 873 x 547
Voray R |Resisténcia BR  [Branco Peso Liquido kg 99 81 15,1 125 15,1 201 16,7 221
s | sinalizador MR | Marrom
BR BR S .
:jm Cm TO |Termostato de Operagao VD/AM | Verde/Amarelo
—m =R = TS | Termostato de Seguranca CARACTERISTICAS UNIDADE PR-2000 EL ERETEL FRATTDEL CRETHEL
TERRA -
Bk Capacidade kg 15 25 1.5 25
Area de fritura mm 345 x 400 345x 693 345 x 400 345 x 693
Oleo litros 22 36 22 36
Agua litros 4 6 4 6
Sal Grosso kg 0,400 0,500 0,400 0,500
Tensao v 220 220 220 220
Frequéncia Hz 50-60 50-60 50-60 50-60
Poténcia w 5000 6000 8000 8000
8 8 Consumo KWin 40 48 64 64
Dimensées (AxLxP) mm 974 x 581 x 549 974 x 872 x 547 | 974 x 575 x 550 | 974 x 872 x 547
R Peso Liquido kg 15,1 20,1 16,7 22



Estrutura em ago inox escovado;

Todos os modelos, exceto PR-90E, possuem cuba em ago inox 304,

Registro esfera para escoamento da agua e do dleo;

Resisténcia em ago inox blindada;

Todos os modelos, exceto PR-90E e PR-100E, sao fornecidos com rodizios para facilitar o

deslocamento sendo os dois dianteiros com trava e os dois traseiros sem trava;

Nos modelos elétricos é utilizado termostato para controle de temperatura e sinalizador para

identificar resisténcia ligada ou desligada;

Nos modelos eletrénicos é utilizado placa eletronica para o controle de temperatura, com led

sinalizador para identificar resisténcia ligada ou desligada e diplay que indica a temperatura do dleo

1.4 ETIQUETAS 1.

PROGAS INDUSTRIA METALURGICA LTDA.
CNPJ: 92.724.517/0001-41
Av. Eustaquio Mascarello, 512 - Desvio Rizzo

PROGAS  CeP:95110-325 Caxias do Sul - RS - Brasil
EupAmenls gstiondmicos WWW.pngaS.COITLbf

1. Etiquetas de identifi cagao dos equipamentos;
2. Etiqueta de identifi cagao do INMETRO; 0

3. 0 simbolo indica o terminal de ligagdo
equipotencial, destinado a ligagao do equipamento PRODUTO:

via condutor elétrico a outros pontos de ligagdo MODELO:
equipotencial, minimizando possiveis riscos de CAPACIDADE: _
choque elétrico; TEN§AO: FREQUEI:ICIA:
POTENCIA: PROTECAO IP:
4. Etiqueta de indicagdo para: leitura do manual N° SERIE: ANO FABR.:
de instrugdes; cuidados ao trabalhar com o - %
equipamento; superficie quente; atengao durante 4
a limpeza ou manutengao; e identifi cagao do )
INM ETRO,‘ @ E Seguranga
2 CUDADO! SUPERFICIE OUENTE PCN
: DE IR TSRS norTal & prevenca o fumaca. cceons INMETRO
/\ ATENGAO! CUIDADO!
1. Somente utilize este equipaments apos treinaments, leitura &
reansdc do Manual de Ins 5,
3. Nunci 0 arme M que todas as
.'.‘s am erm seus devidos lugan em perfeitas o
3.
Antos de efetuar alimpezacua  Antes de efectuar La impleza
manutencho do equipaments, o el mantenamients ded equipa,
Pt -Jer okt g e e arede

7. ANALISE E RESOLUGAO DE PROBLEMAS

7.1 PROBLEMAS, CAUSAS E SOLUGOES

Este equipamento foi projetado para necessitar o minimo de manutencgao. Entretanto, podem ocorrer
algumas irregularidades no seu funcionamento devido ao desgaste natural causado pelo uso. Caso
haja algum problema com o seu equipamento, verifique a tabela a seguir, onde estao descritas
algumas possiveis solugdes recomendadas.

Além disso, a Progas coloca a disposigdo toda a sua rede de Assistentes Técnicos Autorizados (vide
relacdo de assistentes técnicos autorizados da Progds no site www.progas.com.br).

PROBLEMAS

« 0 equipamento nao liga.

e Cheiro de queimado e/ou fumaga.

® Cabo elétrico danificado.

CAUSAS

¢ Falta de energia elétrica.

* Problema no circuito elétrico
interno ou externo do
equipamento.

o Problema no circuito elétrico
interno ou externo do
equipamento.

e Falha no transporte do
equipamento.

SOLUGOES

e Verifique se ha energia elétrica.

© Contate a Assisténcia Técnica
Autorizada.

® Contate a Assisténcia Técnica
Autorizada.

* Contate a Assisténcia Técnica
Autorizada.
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2.3 OPERAGAO

2.3.1 Avisos
Cabelos compridos soltos podem tocar alguma parte do equipamento e causar acidentes sérios.
Amarre-os para cima e para tras ou cubra-os com um lengo.

2.4 APOS UTILIZAR 0 EQUIPAMENTO

2.4.1 Cuidados

« Limpe o equipamento sempre apos o uso. Para isso, desligue-o da rede elétrica.
« Comece a limpeza apenas quando o equipamento estiver completamente frio.
¢ Recoloque todos os componentes em seus devidos lugares antes de liga-lo outra vez.

2.5 MANUTENGAO
2.5.1 Perigos IMPORTANTE!

Retire o plugue da tomada em qualquer
caso de emergéncia.

Qualquer operagdo de manutengao é perigosa.

DESLIGUE 0 EQUIPAMENTO DA REDE ELETRICA

DURANTE TODA A OPERACAO DE MANUTENCAO.
2.6 AVISOS

¢ A manutencao elétrica e/ou mecanica deve ser feita por pessoas qualifi cadas para a realizagdo do
trabalho.

¢ A pessoa encarregada pela manutengao deve certifi ~ car-se de que o equipamento trabalha sob
condigdes totais de seguranga.

3. INSTALAGCAO E PRE-OPERACAO

3.1 INSTALAGAO

3.1.1 Posicionamento
0 equipamento PR-100 E deve ser posicionado e nivelado sobre uma
superficie plana com preferencialmente 850 mm de altura.

850 mm

3.1.2 Instalagdo elétrica

A instalagao elétrica deve ser feita por profissional habilitado conforme estabelece a norma NBR 5410
ABNT e NM60898.

0 aterramento é obrigatério e de responsabilidade do proprietario do estabelecimento.

PINO TERRA
IMPORTANTE!

Certifique-se de que a tensao da rede elétrica onde o equipamento
serd instalado é compativel com a tensao indicada na etiqueta
existente no cabo elétrico.

Para evitar perigo devido ao re armamento inadvertido do protetor
térmico, o equipamento ndo pode ser alimentado através de Modelos:
dispositivo interruptor externo, ou conectado a um circuito que seja PR-90 E (127/220V)

regularmente ligado e desligado por uma fonte de alimentagao. gi;ggig;m

* Procedimento para programar a temperatura:
Com o controlador ligado utilizar os botdes ™ ou A para programar a temperatura desejada.

* (Opcional) Proce%ﬂento para programar o tempo de trabalho:

Pressione o botao  por ap\adamente 3 segundos para ter acesso ao valor do temporizadpr, ngy
display ira aparecer a sigla e em seguida o valor pré-programado (10). Utilize os botées  ou
para definir o valor do tempo de trabalho desejado. ®

Apds definido o valor do tempo de trabalho desejado aperte o botdo para inicializar a contagem
decrescente do tempo. O display ird mostrar alternadamente a temperatura do 6leo e o tempo de
trabalho.

4.2.6 Tabela de frituras

TABELA DE FRITURAS POR TEMPERATURA
CARGAS POR CESTO
ALIMENTO TEMPERATURA
SIMPLES SIMPLES REDONDO DUPLO
373 Legumes 150°C 0,250 kg 0,500 kg 0,800 kg 1,0 kg
‘f'* Doces 160°C 0,250 kg 0,500 kg 0,800 kg 1,0 kg
“C5 Croguetes e frangos 170°C 0,250 kg 0,500 kg 0,800 kg 1.0 kg
Pastéis e risoles 170°C 0,250 kg 0500 kg 0.800-kg 10kg
w Empanados 700 02601 -6+
- +7 g G 07000%y U600k TORY
| o Batatas fritas
- T80T 07250kg 0,500 kg 0,800 kg TUKg
Banana a milanesa
£ Peixes T80°C U,750kg 0,500 kg 0,800 kg T.0kg
180°C 0.250 kg 0,500 kg Obs.: AdhRARES temperatura aaorakgongelados.

* Nos modelos PR-100 E e PR-300 E: acompanham 2 cestos pequenos
* Nos modelos PR-2000 E, PR-2000 EL, PR-2008 E ePR-2008 EL: acompanha 3 cestos simples
* Nos modelos PR-3000 E, PR-3000 EL, PR-3008 E e PR-3008 EL: acompanham 3 cestos simples e 1

cesto duplo
* No modelo PR-90 E: acompanha o cesto redondo.

4.3 LIMPEZA E HIGIENIZAGAO

0 equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado: ATENCAO

¢ Antes de ser usado pela primeira vez. Retire o plugue da

¢ Antes de coloca-lo em operagdo apds um tempo de inatividade rameE anes de fnfeEr @
prolongado. processo de limpeza.

Para a limpeza, apos cada operagdo, siga os passos abaixo: N3o utilize jato de agua

¢ Antes da limpeza, desligue o equipamento da tomada. T v

* Sempre com o 6leo frio, abra o registro de escoamento do equipamento.

reservatorio, deixando a dgua e o 6leo escoarem completamente.

¢ Efetue a limpeza do fritador e da resisténcia com sabdo neutro
e esponja de ago em toda a area.

* Coloque a solugao de agua e sal no reservatorio e reponha o 6leo retirado anteriormente (complete
o nivel de éleo se necessario).

¢ Faga diariamente a limpeza da parte superior e das laterais do tanque. Raspe com uma espatula,
para que os residuos acumulados desgam ao fundo, principalmente nas frituras de empanados.

OBS.: Nunca use produtos abrasivos, corrosivos ou cortantes.

15



5. NORMAS OBSERVADAS

ABNT NBR NM 60335-1
IEC 60335-2-37

6. MANUTENGAO

A manutencao deve ser considerada como um conjunto de procedimentos que visa manter o equipamento
nas melhores condigoes de funcionamento, propiciando aumento da vida Gtil e da segurancga.

ol Limpeza: verificar item 4.3 deste manual.

* Fiagdo: cheque todos os cabos quanto a deterioragao e todos os contatos (terminais) elétricos quanto
ao aperto e corrosao.

*/Instalagao: verifique a instalagao do seu equipamento, conforme item 3.1 deste manual.
Em uma eventual consulta:

o/ Verificar a instalagao elétrica.
o/ Medir a tensao da tomada.
*/Medir a corrente de funcionamento e comparar com a nominal.

*|Verificar aperto de todos os terminais elétricos do equipamento para evitar possiveis maus-contatos.

| Checar a figao e cabo elétrico quanto a sinais de superaquecimento, isolacdo deficiente ou avaria mecanica.

2. NOCOES DE SEGURANCA - GENERICAS

As nogoes de seguranca foram elaboradas
para orientar e instruir adequadamente os
usuarios dos equipamentos e aqueles que serao
responsaveis pela sua manutengao.

IMPORTANTE!

Caso algum item das NOCOES GERAIS
DE SEGURANCA nao se aplique ao seu

0 equipamento so deve ser entregue ao equipamento, favor desconsiderar.

usuario em boas condigdes de uso, apds ser

orientado quanto ao seu uso e a seguranga

pelo revendedor. O usuario somente deve utilizar o equipamento apés conhecimento completo dos
cuidados que devem ser tomados, LENDO ATENTAMENTE TODO ESTE MANUA.L

2.1 ADVERTENCIAS

Antes de qualquer tipo de manutengao, AVISO
desligue imediatamente o termostato e retire
o plugue da tomada.

Nao abra torneiras de drenagem nem outros
dispositivos de esvaziamento enquanto
a pressao nao tiver sido reduzida até

Utilize o equipamento em local onde haja espago
aproximadamente a pressao atmosférica.

suficiente para o seu manejo seguro, evitando
assim quedas perigosas.

Agua ou dleo poderao tornar o piso escorregadio e perigoso. Para evitar acidentes, o piso deve estar
seco e limpo.

2.1.1 Avisos

Em caso de falta de energia elétrica, desligue imediatamente o termostato, girando-o totalmente no
sentido anti-horario.

Evite choques mecanicos, uma vez que poderdo causar falhas ou mau funcionamento.
Evite que agua, sujeira ou pé entrem nos componentes elétricos do equipamento.
Nunca altere as caracteristicas originais do equipamento.
Nao suje, rasgue ou retire qualquer etiqueta de seguranca ou identifi cacao. Caso alguma esteja
ilegivel ou extraviada, solicite uma nova na Assisténcia Técnica Autorizada.
2.2 CUIDADOS E OBSERVAGOES ANTES DE LIGAR O EQUIPAMENTO
2.2.1 Perigo

0 cabo ou um fi o elétrico cuja isolagao esteja
danificada pode produzir fuga de corrente
elétrica e provocar choques elétricos. Antes de
usar o equipamento, verifi que suas condigodes. Leia atentamente as INSTRUCOES
2.2.2 Avisos contidas neste manual antes de ligar o

» ) B equipamento. Certifi que-se de que todas
Certifique-se de que todas as instrugdes as informacdes foram compreendidas.
contidas neste manual foram completamente
compreendidas.

IMPORTANTE!

Em caso de duvidas, consulte o Servigo de

- . - Atendi t i Progas.
Cada fungao ou procedimento de operagao e RO S

manuteng¢ao deve estar inteiramente claro.
2.2.3 Cuidados

0 cabo de energia elétrica, responsavel pela alimentagao do equipamento, deve ter secgao suficiente
para suportar a poténcia elétrica consumida. Os cabos elétricos que ficarem no solo ou junto ao
equipamento precisam ser protegidos para evitar curto-circuito.



4.2.4 Procedimento para operagao dos fritadores PR-2000 EL e PR-3000 EL (eletrénicos)

1) Para utilizar a poténcia menor (5000W) verifique -

se o interruptor laranja (item 7) esta desligado, em @) ‘ (7) (8)
seguida ligar o interruptor vermelho (item 6) o
mesmo ira acender junto com o display (item 1),
LED (item2) e a resisténcia inferior.

Quando o éleo atingir a temperatura determinada o
LED (item 2) ird apagar informando que a
resisténcia esta desligada, a mesma ira ligar
automaticamente no momento em que o sensor de
temperatura identificar a diminuigao da

2) Para utilizar a poténcia maior (8000W) basta ligar o interruptor laranja (item 7) o mesmo ira
acender, informando que a resisténcia superior esta ligada.

Quando o dleo atingir a temperatura determinada o LED (item 2) e o interruptor laranja (item 7)
apagarao informando que as resisténcias estao desligadas, as mesmas ligardo automaticamente no

Apds observar os procedimentos a cima seguir os passos do tdpico 4.2.5 Procedimentos para
programacao do controlador.

4.2.5 Procedimentos para programagao do controlador dos fritadores
PR-2000 EL, PR-2008 EL, PR-3000 EL e PR-3008 EL (eletrdnicos)

1. Display: Indica a temperatura do 6leo e o tempo de trabalho (caso o mesmo
tenha sido programado).

2. LED: Ligado indica que a resisténcia esta em processo de aquecimento
(resisténcia ligada), desligado indica que a temperatura do éleo atingiu o valor
programado (resisténcia desligada).

3. Botao seta para baixo: Utilizado para diminuir o valor de temperatura ou tempo
de trabalho.

4. Botdo seta para cima: Utilizado para aumentar o valor de temperatura ou tempo
de trabalho.

A . Disjuntor Secao do condutor Rede
Resisténcia (W) Tenso (V) Curva - Corrente (Bitola do fio) elétrica

PR-100 E I
I p L

PR-200E 5000 220 Mono B-25 A 6,0 mm?

TERRA
PR-300 E
PR-2000 E

.
.

oY oMo YaVaYa W ud]
TR=ZUUU T

PR-2008 E Superior 3000

2
PR-2008EL | Inferior 5000 | 220 Mono B- 50A 10,0 mm
PR-3008 E fets
PR-3008 EL
PR-3000E 4000 220 Maono B-32 A 6,0 mm?
PR-3000 EL
PR-2008 E, PR-3008 E, PR-2008 EL e PR-3008 EL Cabo Qe forga
do fritador

PR-2000 E, PR-3000 E, PR-2000 EL e PR-3000 EL

0 equipamento deve ser instalado em um dispositivo de corrente
residual (RCD), com uma classificagdo operacional corrente residual
nao superior a 30 mA. O equipamento deve ser ligado a uma tomada

elétrica, tendo um contato de aterramento.

MONTAGEM DO CABEGOTE ELETRICO

Monte o cabecote elétrico encaixando na lateral da cuba com o cabo de for¢a para tras da fritadeira
apoiando a resisténcia nos suportes

Cabo de forga

‘ Suportes da resisténcia

Cabecote
elétrico

Encaixar na
lateral da cuba

3.2 PRE OPERAGAO

Antes de utilizar seu equipamento, lave com agua e sabao neutro todas as partes que entram em
contato com o produto a ser processado (leia o item 4.3 deste manual).

Verifique se o equipamento esta fi rme no local de trabalho.

11



4. OPERACAO

4.1 ACIONAMENTO

Certifique-se de que a montagem dos componentes esteja na sequéncia correta.

Certifique-se de que a tensdo elétrica de seu estabelecimento seja a mesma indicada na etiqueta
fixada ao seu equipamento (127 ou 220 V).

Este equipamento é fabricado em chapa de ago inox e revestido com uma prote¢do de PVC. Retire
toda a protegao de PVC antes de usar o equipamento.

4.2 PROCEDIMENTO PARA OPERAGCAO

Verifique se o registro de escoamento do reservatério esta fechado.

Em uma vasilha, dissolva o sal grosso na agua conforme as
quantidades indicadas nas especifcagoes técnicas. Coloque a
solucdo obtida dentro do reservatério do fritador.

Nivel méaximo de dleo

Acrescente a quantidade de éleo indicada nas especificagdes
técnicas.

Aguarde aproximadamente 10 minutos para que a solugao de
agua e sal se separe fsicamente do 6leo. Nivel minimo de oleo

Conecte o cabo de alimentac¢ao do cabegote natomada ou rede
elétrica.

IMPORTANTE
[ 0s fritadores elétricos PR-90E, PR-100E, PR-300E, PR-2000E,
PR-2008E, PR-3000E e PR-3008E possuem o seu
funcionamento controlado pelo termostato, que controlara a vegetal, ndo use agua nem sal.
temperatura ligando e desligando a resisténcia, mantendo a

No caso de usar gordura

Os fritadores eletronicos PR-2000EL, PR-2008EL, PR-3000EL e PR-3008EL possuem o seu
funcionamento controlado pelo controlador de temperatura, que controlard a temperatura ligando e
desligando aresisténcia, mantendo atemperatura programada.

ATENGCAO
Nunca ligue o equipamento sem que a resisténcia esteja completamente imersa no dleo.
Se o nivel de dleo estiver acima do maximo indicado, ha perigo de transbordamento.
Nunca ultrapasse a temperatura de 180°C, pois ela provoca a queima das caracteristicas do 6leo,
formando substancias prejudiciais a saude, ndo sendo recomendado para nenhum tipo de fritura.

Se o nivel de dleo estiver abaixo do minimo indicado, ha perigo de fogo.

Utilize dleo, dgua e sal conforme especificado no manual de instrugdes. Caso utilize gordura vegetal,
nao coloque a solugdo de dgua e sal.

Nunca deixe o equipamento sozinho durante a sua utilizagao.

N&o utilize 6leo velho, o que pode gerar surto de ebuligdo e ocasionar incéndio.

Nao adicione alimentos molhados e/ou acima da capacidade maxima permitida ao 6leo quente

(verifique capacidades na etiqueta do fritador), o que pode gerar surto de ebuli¢do e ocasionar incéndio.

4.2.1 Procedimento para operagao dos fritadores elétricos:
PR-90 E, PR-100 E, PR-200 E, PR-300 E, PR-2000 E e PR-3000 E

Gire o botdo do termostato (item 1) até a
temperatura desejada, observe que ira 2) ()
acender o LED (item 2), sinalizando que a
resisténcia estda em processo de
aquecimento. Quando o ¢leo atingir a
temperatura indicada pelo botdo do
termostato (item 1), o LED (item 2) ird
apagar, sinalizando que a resisténcia
estd desligada, a mesma ird ligar
automaticamente no momento em que a

Para desligar o equipamento gire o botdo do termostato (item1) no sentido anti-horario até o final do
Seu curso.

4.2.1 Procedimento para operacéao dos fritadores elétricos PR-2008 E e PR-3008 E
Estes modelos possuem duas possibilidades de sele¢do da poténcia para trabalho.

1) Para utilizar a poténcia menor (5000W) verifique ) ) W
se o interruptor laranja (item 3) esta desligado, e l

seguir os passos do topico 4.2.1 Procedimento

para operagao dos fritadores elétricos PR-90E,

PR-100E, PR-300E, PR-2000E e PR-3000E.

2) Para utilizar a poténcia maior (8000W) gire o botao do termostato (item 1) até a temperatura
desejada, observe que ird acender o LED (item 2), sinalizando que a resisténcia inferior esta em
processo de aquecimento, em seguida ligar o interruptor laranja (item 3) e 0 mesmo ira acender,
sinalizando que a resisténcia superior esta em processo de aquecimento. Quando o éleo atingir a
temperatura indicada pelo botdo do termostato (item 1), o LED (item 2) e o interruptor laranja (item 3)
se apagardo simultaneamente, informando que as resisténcias estao desligadas, as mesmas ligarao
automaticamente no momento em que a temperatura do éleo diminuir.

Para desligar o equipamento desligue o interruptor laranja (item 3) e gire o botdo do termostato

4.2.3 Procedimento para operagao dos fritadores PR-2000 EL e PR-3000 EL (eletrénicos)

1) Ligar o interruptor vermelho (item é) e 0 mesmo
ird acender junto com o diplay do controlador
(item 1), o LED (item 2) e a resisténcia inferior.
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