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Agradecimentos

Prezado cliente,

Obrigado pela sua preferéncia por equipamentos Macom. Ressaltamos que estamos a sua
disposicdo para quaisquer esclarecimentos e o contato com vocé é muito importante para nés.

A Macom é reconhecida nacional e internacionalmente como a melhor fabricante de equipamentos
e sistemas para cozinhas profissionais da América Latina.

Desde a sua fundacdo, em 1972, a empresa valoriza acima de tudo a qualidade de seus produtos.
Sua trajetéria sempre foi marcada por uma permanente evolugdo técnica, pelo desenvolvimento
de produtos inovadores e por manter um relacionamento préximo e duradouro com clientes,
parceiros e funcionarios.

A Macom mantém seus alicerces fieis aos seus valores: Integridade, Experiéncia e Inovacdo. E foca
o futuro preparando-se para atender as novas necessidades de seus clientes: ampliando o parque
industrial, renovando a marca e langando novos produtos. Empresa do grupo Hoshizaki desde 19 de
julho de 2013.

e Presente em todo o Brasil

e +de 8 mil clientes

e +de 30 anos de fornecimento para um mesmo cliente
e + de 400 mil produtos fabricados

Vocé agora faz parte de nossa historia.
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ATENCAO!
A EXECUCAO INCORRETA DA INSTALACAO, AJUSTES, ALTERACOES OU MANUTENCAO PODEM
CAUSAR DANOS PESSOAIS, LESOES OU MORTE. LEIA ATENCIOSAMENTE AS INSTRUCOES
DESTE MANUAL ANTES DE INSTALAR, OPERAR OU EXECUTAR QUALQUER INTERVENCAO NO
EQUIPAMENTO.

PARA SUA SEGURANCA, NAO ARMAZENE OU USE GASOLINA, SOLVENTE OU QUALQUER
OUTRO PRODUTO INFLAMAVEL PROXIMO A ESTES OU OUTROS EQUIPAMENTOS.

A INSTALACAO FEITA POR EMPRESAS OU PESSOAL TECNICO NAO AUTORIZADO E NAO
QUALIFICADO CANCELA A GARANTIA DOS EQUIPAMENTOS.

1- Tabela de Modelos dos Equipamentos

Nome Comercial Forno de panificagdo elétrico para 4 GN 1/1
Modelo ROLFC110E-3T ‘ FCT10 EG
Poténcia 6 kW

Corrente 13,0 A

Tensdo 380-415V 60Hz (3N ~)
Dimensdes externas 800x750x640 mm

(Lx P xA):

Dimensées internas 670x450x350 mm

(Lx P xA):

Peso 59 Kg 60 Kg
Grau de protecao IP X3

Vocé também podera identificar seu equipamento através dos desenhos da capa deste manual.

Para maiores informacdes, consulte nosso site: www.acosmacom.com.br
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http://www.acosmacom.com.br/

2 - Instrugdes de seguranca.

Por favor siga estas instrucdes cuidadosamente para evitar o risco de incéndio, choque
elétrico, queimaduras ou outros ferimentos e danos. Ao utilizar este aparelho, devem ser
sempre observadas as precaugdes basicas de seguranca, tais como:

- Estes aparelhos sao destinados para ser usados para aplicagdes comerciais, como por
exemplo, em cozinhas de restaurantes, cantinas, hospitais e em empresas comerciais
como padarias, agougues, etc.,, mas ndao para a producao continua em massa de
alimentos.

- As criangas devem ser devidamente supervisionadas para assegurar que elas nao
estejam brincando com o equipamento.

- Nao suba ou sente no equipamento, nem permita que criangas ou animais o fagcam.
Poderdo ocorrer ferimentos graves ou danos ao equipamento.

- Observe as instrugdes de uso, que devem ser mantidas sempre com o aparelho.

- Sempre instale o aparelho de acordo com as instrucdes. E necesséaria uma distancia de
pelo menos 10 cm da diviséria ou parede.

- Este dispositivo é destinado para uso interno, ndo o utilize no exterior.

- Proteger o aparelho da luz solar direta e da umidade.

- Posicione o seu forno de modo a que seja facilmente acessivel.

- Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais sdo reduzidas, ou pessoas sem experiéncia ou
conhecimento, a menos que tenham sido capazes de se beneficiar com isso, através de uma
pessoa responsavel pela sua seguranga, supervisdo ou instrucdo prévia no uso do
dispositivo.

- Nunca mova a unidade enquanto estiver em funcionamento ou enquanto o forno ainda
estiver quente.

- Verifique se a unidade esta na posi¢do de desligado (0) antes liga-la ou desliga-la.

- A temperatura das superficies acessiveis pode ser muito alta quando o aparelho é ligado.
Utilize sempre a pega do forno e os botdes de controle.

- Nao utilize o aparelho para outras fungdes além da sua utilizagdo prevista.

- Nao deixe o cabo de alimenta¢do pendurar de qualquer superficie de trabalho, ou entrar
em contato com superficies quentes.

- O aparelho ndo deve ser utilizado perto de materiais combustiveis ou de uma fonte de
calor.

- Durante o uso, tome cuidado para ndo obstruir os orificios de ventilagdo da unidade.
Assegurar sempre uma ventilagcdo adequada ao redor do forno durante o funcionamento.

- Para evitar choques elétricos, nunca mergulhe a unidade, cabo de alimentagao ou ficha na
agua ou outros liquidos.

- Nunca utilize equipamentos danificados ou tenha um cabo de alimentagdo defeituoso. Se
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o cabo estiver danificado, deve ser substituido pelo fabricante, seu servigo pds-venda ou por
pessoas de qualificagdo similar.

- Encaminhar as repara¢des apenas a uma pessoa qualificada.
- Use apenas pecas de reposi¢do originais.
- No final do cozimento, para limpar o aparelho, ndo o desligue e desconecte-o da tomada.

- A porta do seu forno pode estar quente, entdo use a maganeta da porta para abrir o seu
forno e manté-lo fora do alcance das criangas.

- Deve-se tomar cuidado ao utilizar o forno no modo grill ou Turbo Quartz®: nao tocar ou
deixar as placas/alimentos entrarem em contato direto com os tubos de quartzo durante o
cozimento.

- Como os tubos atingem temperaturas muito altas, deve-se ter cuidado ao manusear
alimentos que devem ser grelhados ou que ja tenham sido grelhados.

- Para uma drenagem rapida da condensac¢do de cozimento, deixe sempre o forno esfriar
com a porta aberta.

- Atencdo: A luz verde central acende-se continuamente assim que o seu forno esta ligado.
Se desliga intermitentemente, indica que o forno esta sendo colocado em um modo seguro.
Por favor, desligue-o da tomada e ligue para o seu departamento de assisténcia técnica
antes de o utilizar pela primeira vez. O uso prolongado neste modo de operacdo pode
causar danos maiores e irreparaveis.

3 - Conteudo da caixa de embalagem

Aparelho: Um forno.
Acessorio: Este manual.

Veja a vista explodida detalhada do forno no final do documento.

4 - Facil utilizacao

Use o forno multifuncional para assar, reaquecer, descongelar, assar, tostar pao e pastelaria,
mas também pastelaria, suflés, pratos com molho, etc.
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5 - Descri¢ao do forno multifuncional

A) Modelo FC110 E

& D_ lL—Umidificador: Assim que o forno atingir uma temperatura de
90°C, a injegéo de agua torna-se possivel, um simples aperto
[if| D\ no botéo resultard em uma injecéo de 4gua de dez segundos.

Velocidade: Botdo de saida, velocidade maxima Botdo
q pressionado, meia velocidade
a

%
@. l_Temporizador: 120 minutos com uma posi¢éo continua
o B

O =f——Luz verde: Ligar a energia

-
-]

H A =
§|E Da —Luz ambar: Convecgédo em
=

8 =i
.WTermostato: 0a 300°C

Detalhes sobre as fun¢ées do forno FC 110 E

O ar, aquecido por uma resisténcia independente e pulsado por uma turbina reversivel, é
distribuido uniformemente e permite uma cozedura homogénea em 1 a 4 niveis.

Conveccao

O calor vem do resistor traseiro incorporado no sistema de ventilagdo reversivel. Esta
perfeitamente distribuido por todo o forno e muito bem regulado pelo termostato.
Constantemente renovado, o ar ndo estagna no forno, para que ndo carregue nenhum
cheiro. Esta posicdo permite cozinhar varios pratos diferentes ao mesmo tempo, o que
também é ideal para manter quente, reaquecer e descongelar suavemente.

Descongelamento

Com a simples mistura do ar ambiente é possivel obter um descongelamento mais rapido
dos alimentos.

Esta funcdo estd diretamente disponivel no modelo FC 110 EG. Para o modelo FC 110 E,
ajustar o temporizador para o tempo desejado e deixar o termostato em 0.

Umidificador

Esta funcdo é acessivel a partir de 90°C. Permite-lhe adicionar pequenos volumes de 4dgua
durante o cozimento para limitar a secagem dos alimentos durante o cozimento. Esta
fungdo é muito popular entre os padeiros. Quando se faz pao, uma injecdo de dez segundos
no inicio da uma aparéncia brilhante. O forno lembra-se do impulso no botdo, portanto ndo
ha necessidade de pressionar o botdo varias vezes, a injecdo sera realizada o mais rapido
possivel. O sistema proibe a injecdo de dgua durante o ciclo de inversao do motor.

Velocidade
7
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Para uma cozinha delicada (exemplo merengue) se quiser, vocé pode reduzir a velocidade
do ventilador ao pressionar o botdo.

B) Modelo FC 110 EG

Umidificador: Assim que o forno atingir uma temperatura de 90°C, a
/ injecdo de agua se torna possivel, uma simples presséo no botéo resultara
em uma injecdo de agua de dez segundos.

-"""--Velocidade: Botéo de saida, velocidade maxima
Botéo pressionado, metade da velocidade

-.""--.Seletor de Culinéria:

Posicéo 0: Pare

Posicdo 1:Convecgéo
Resisténcia traseira e ventilador fornecem calor uniforme
Posicédo 2: Turbo Quartzo®
Os tubos de quartzo séo regulados pelo termostato e o ventilador
distribui o calor uniformemente.

T Posicédo 3: Descongelamento/arrefecimento
O ventilador funciona sozinho, a circulagéo de ar permite uma
descongelagao rapida.
k
Temporizador: 120 minutos com uma posi¢ao continua

Luz verde: Ligar a energia

G& \

.m Luz ambar: Convecgdo
TR

5 F

@

NS \ Termostato: 0 a 300°C
L]

ROWAER. )
LN TR N

Luz ambar: Turbo quartz ®

| TURSD OUARTZ®

Detalhes sobre as fungées do forno FC 110 EG

O ar, aquecido por uma resisténcia independente e pulsado por uma turbina reversivel, é
distribuido uniformemente e permite uma cozedura homogénea em 1 a 4 niveis.

Estd também equipado com a fun¢do Turbo Quartz ®. Conhecida hd mais de 30 anos por
assadeiras delicatessen, a tecnologia infravermelha de quartzo permite cozinhar peixe, aves,
grelhados, grelhados e gratinado sem cheiro e sem fumo, pastelaria, idéntica as brasas de
madeira. Pela primeira vez, esta tecnologia é combinada com convec¢ao.

O calor é transmitido aos alimentos por radiacdo de tubos de quartzo que atingem uma
temperatura de 1050°C e emitem radiagdo do mesmo comprimento de onda que as brasas.
Esta tecnologia permite atingir 250°C em menos de 10 minutos, eliminando qualquer pré-
aquecimento e, ao mesmo tempo, reduzindo consideravelmente o consumo de energia. A
ventilacdo proporciona uma excelente distribuicdo de calor. Esta funcdo é ideal para
grelhar, dourar ou gratinar.

Este método de cozedura permite conservar as qualidades nutricionais e os sabores dos
alimentos, sem reduzir o peso.
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Conveccao

O calor vem do resistor traseiro incorporado no sistema de ventilacdo reversivel. Esta
perfeitamente distribuido por todo o forno e muito bem regulado pelo termostato.
Constantemente renovado, o ar ndo estagna no forno, para que ndo carregue nenhum
cheiro. Esta posi¢ao permite-lhe cozinhar varios pratos diferentes ao mesmo tempo, o que
também é ideal para se manter quente, aquecer e descongelar suavemente.

Turbo Quartzo ©

Nesta posicdo os tubos de quartzo trabalham simultaneamente com o ventilador e sdo
regulados pelo termostato. A ventilacdo proporciona uma melhor distribuicdo da
temperatura e maior precisdo no controle. Ao utilizar esta fung¢do, recomendamos que vocé
aqueca o seu sistema da seguinte forma (mais rapido) pelo modo de convecgdo. A fungdo
Humidificador ndo tem grande interesse neste modo de funcionamento.

Descongelamento

Com a simples mistura do ar ambiente é possivel obter um descongelamento mais rapido
dos alimentos.

Esta funcdo esta diretamente disponivel no modelo FC 110 EG. Para o modelo FC 110 E,
ajustar o temporizador para o tempo desejado e deixar o termostato em 0.

Umidificador

Esta funcdo é acessivel a partir de 90°C. Permite-lhe adicionar pequenos volumes de 4gua
durante o cozimento para limitar a secagem dos alimentos durante o cozimento. Esta
funcdo é muito popular entre os padeiros. Quando se faz pdo, uma inje¢do de dez segundos
no inicio, torna possivel obter um aspecto brilhante.

O forno lembra-se do impulso feito no botdo. Portanto, ndo é necessario pressionar

repetidamente, a injecdo serd realizada o mais rapido possivel. O sistema proibe a injecdo
de agua durante o ciclo de inversao do motor.

Velocidade

Para uma cozinha delicada (exemplo merengue) se quiser, vocé pode reduzir a velocidade
do ventilador ao pressionar o botao.

C) Acessorios
Balanca

O forno esta equipado com 2 escadas que permitem 4 niveis de cozedura. Eles sdo viaveis
para facilitar a manutengdo do tanque interno.

2 escalas de 3 niveis estdo disponiveis em opgdo. Eles sdo especialmente projetados para
uso em padaria.

Iluminagao Interior

As lampadas no interior do forno acendem assim que o forno é ligado e permitem-lhe
acompanhar perfeitamente o cozimento dos seus alimentos.

O seu forno, devido as suas dimensdes, pode receber pratos de tarte até 45 cm de
diametro, mas também pratos retangulares de 60x40 cm.

A tigela do seu forno é inteiramente feita de ago inoxidavel para facilitar a manutencao e
aumentar a longevidade.

Para sua seguranca, a porta do forno esta equipada com vidros duplos. Isto torna possivel
alcancar temperaturas exteriores baixas apesar de uma temperatura interior elevada.
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6 - Modalidades de trabalho.

A cozedura por convec¢do permite uma cozedura uniforme gracas a uma boa distribui¢do
do calor no forno. Esta tecnologia permite cozinhar varios pratos simultaneamente, mesmo
de diferentes tipos, sem que o sabor e o cheiro sejam transmitidos de um para o outro.

Também permite um descongelamento suave através da mistura de ar quente.

O fluxo continuo de ar quente em torno dos alimentos resulta numa cozedura uniforme e
mais rapida a uma temperatura inferior a de um forno tradicional. Além disso, a baixa
temperatura permite que os alimentos mantenham seus sabores e aparéncia naturais sem
gerar fumaga.

7 - Operacgao / manuseio.

a) Instalagao / Montagem:
- Desembrulhe cuidadosamente a unidade da sua caixa de cart&o.
- Colocar o forno sobre uma superficie plana e resistente ao calor.

- Nunca coloque o aparelho perto de uma parede ou diviséria feita de materiais
combustiveis, mesmo que esteja bem isolada.

- E necessaria uma distancia de pelo menos 10 cm da diviséria ou parede.

- Retire todas as etiquetas e pelicula protetora de toda a unidade. Para remover fitas
adesivas ou etiquetas, utilize um solvente tipo acetona ou outros solventes.

b) Primeiro comissionamento:
A primeira limpeza
Limpe o dispositivo antes de utiliza-lo pela primeira vez (ver 7 Limpeza).

Quando utilizar pela primeira vez, aquega o forno durante cerca de 30 minutos a 250°C.
Isto pode emitir um ligeiro odor por alguns momentos.

Conectando o dispositivo

- Verificar se a tensdo e frequéncia da fonte de alimentagdo correspondem aos valores
indicados na placa de caracteristicas visiveis atras do forno.

- Verifique sempre se o cabo de alimentacgdo elétrica ou a ficha estdo danificados.

- Nao utilize um aparelho com um cabo de alimentagdo danificado. O cabo de
alimentacdo ndo deve ser alterado, esmagado, tencionado ou emaranhado. Tais
acoes poderiam resultar em choque elétrico ou danos ao equipamento. Caso
encontre o cabo nestas condi¢des, contate o pessoal técnico autorizado para
substituicdo do mesmo. Para desligar o aparelho da tomada, certifique-se de puxar o
plugue, ndo o cabo.

- Certifique-se de que cada botao de controle estd ajustado a 0.

- Desenrole completamente o cabo de alimentacdo e ligue-o a uma tomada ligada a
terra.

- Conectar ligagao equipotencial (ver procedimento abaixo).
- A unidade esta ligada a corrente.
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Obs.: Se o aparelho estiver ligado a uma tomada sem fios de protecdo ou diretamente a
rede eléctrica, deve ser ligado por uma pessoa qualificada. Um dispositivo de
desligamento deve ser incorporado a fiagdo fixa.

Procedimento para conectar a ligagao equipotencial.

O seu forno estd equipado com um humidificador. Est4, portanto, ligado a um
abastecimento de 4gua. Ele deve estar ligado a ligacdo equipotencial da sua instalacdo. O
parafuso previsto para este fim é colocado na parte de tras do forno, perto do corddo.

c) Utilizagao do aparelho:

Ligar

- Gire o temporizador para o tempo de cozedura desejado.
- Gire o termostato para a temperatura desejada.

- Selecione a velocidade de operagao

Desligar a unidade

- Ajuste cada botdo de controlo para 0.

- A luz verde esta desligada: o forno esta desligado.
- Deixe a unidade arrefecer.

- Limpe a unidade. (cf. 7. Limpeza e manuteng&o)
Utilizagao do umidificador

Para cozer baguetes de 200g, pré-aqueca o forno a 275°C durante 10 minutos. Coloque os 4
filetes no forno e baixe o termostato para 225°C. Injetar dgua durante 10 segundos e
cozinhar durante 25 minutos

L

1

Boté&o de injecao de agua

d) Guia de Resolugdo de Problemas

O seu forno nao funciona
Vocé ligou o cabo de energia corretamente?
Ja verificou o disjuntor na sua instalagdo?
O temporizador esta ligado?
O seletor de cozimento esta na posi¢ado 0?
A luz verde estd acesa?
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Verificaste o estado dos fusiveis?
O seu forno libera muita fumaca
A sua temperatura de cozedura deve estar muito alta.
O seu forno fica sujo muito rapidamente
A tua temperatura de cozedura esta muito alta.
A injecao de dgua nao funciona
Uma Unica pressdo injeta dgua durante 10 segundos. Esta funcdo ndo é permitida
durante a fase de alteracdo do sentido de rotagdo da roda mével. Portanto, isso pode ndo

ocorrer imediatamente quando o bot&o é pressionado. No entanto, ¢ memorizado e apenas
o primeiro é levado em conta.

Nem todas as fung¢des do seu forno sao acessiveis
Verifique o estado dos fusiveis, um deles estd com defeito.

e) Avaria/Reparagao:

Em caso de avaria ou peca danificada, contate o seu departamento de assisténcia ao cliente
e mande executar quaisquer operagdes técnicas por uma pessoa qualificada (ver 8 Avisos e
defini¢des)

Quando contatar o departamento de servico do seu Distribuidor ou loja, fornega o nimero
completo da peca de seu aparelho (nome comercial, tipo e nimero de série). Esta
informacdo pode ser encontrada na placa de identificacdo visivel na parte de tras da
unidade.

8 - Limpeza e manutencao

Manutencgao
a) Montagem e desmontagem de escadas

Para a desmontagem, levante ligeiramente as escadas de modo a soltar o pedo e traga-o de
volta na sua dire¢cdo. Ha um pedo a frente e atras, tenha cuidado para ndo levantar as
escadas em angulo.

Para montagem, alinhe os buracos dos botdes e deslize para baixo.

b) Procedimento de montagem e desmontagem de portas

12
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Abra a porta o mais larga que |
puder

Levante o clipe para prender a parte superior.

Levante um pouco a porta e puxa-a para
fora.

Para a montagem, proceder em ordem inversa.

Tenha cuidado para ndo se esquecer de dobrar os clipes. Porque isto vai impedir de fechar a
porta novamente.

c) Procedimento de manutencgdo

- Desligue o aparelho da tomada e deixe-o esfriar completamente antes de realizar
qualquer trabalho técnico ou de limpeza.

- Limpe as paredes exteriores do aparelho com uma esponja imida e um pano macio e seco.
- Retire as escadas.
- Limpe-as com agua quente e detergente liquido. As escadas sao lavaveis a maquina.

- O interior em aco inoxidavel pode agora ser facilmente limpo com uma esponja imida e
um pouco de liquido de lavagem. Depois limpe com um pano macio e umido todas as
paredes do forno.

- Nao utilize produtos abrasivos para fazer a manutengdo do seu forno.

- Nunca limpe o dispositivo sob um jato de agua, pois qualquer infiltragdo pode danificar o
dispositivo de forma irreparavel.

- Nunca mergulhe a unidade, cabo ou ficha em 4gua ou outros liquidos para evitar choques
eléctricos.
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d) Troca dos fusiveis
Para remover um fusivel: pegue uma chave de fenda plana e desenroscar o porta-fusiveis
em 1/4 de volta

Para reintegrar, proceder na ordem inversa.
Limpeza
- Desligue a unidade da tomada.

- Deixe a sua unidade arrefecer completamente antes de qualquer trabalho técnico ou de
limpeza.

- Limpe regularmente as paredes exteriores do seu aparelho com agua quente, detergente
liquido e uma esponja ndo abrasiva. Lave o seu aparelho com uma esponja imida.

- Seque a unidade com um pano macio e limpo.

- Nunca limpe a unidade debaixo de um jato de agua, pois isso pode causar danos
irreparaveis a unidade.

- Nunca mergulhe a unidade, cabo ou ficha em 4gua ou outros liquidos para evitar choques
elétricos.

- Se ndo for utilizado durante um longo periodo, recomendamos veementemente que o
aparelho seja mantido longe da umidade.

9 - Avisos e defini¢oes

As informagdes sobre a operagdo, instalagdo e assisténcia técnica deste equipamento
podem ser esclarecidas pelo pessoal técnico autorizado MACOM. Para localizar o
representante mais préximo de sua regido, entre em contato com o Suporte Técnico pelo
telefone (55) 11 2085-7000 ou pelo site: www.acosmacom.com.br/servicos

As execugOes da rede de alimentacdo elétrica dos equipamentos, bem com os pontos
hidraulicos e de esgoto, devem ser feitas por pessoal de instalacdo qualificado.

Nenhuma instalacdo ou servico deve ser realizado até que o técnico tenha lido
cuidadosamente este manual de instru¢des. Da mesma forma, o proprietério/gestor ndo
deve operar o equipamento até que o instalador o tenha instruido sobre o seu
funcionamento adequado. Falha em instalar, operar e manter o equipamento em acordo
com este manual vai afetar negativamente a seguranca, desempenho, vida util dos
componentes e cobertura de garantia, além de poder resultar em danos fisicos e acidentes.
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A instalacdo adequada é de responsabilidade do instalador. Falha do produto ou danos
materiais devido a instalacdo inadequada ndo sdo cobertos pela garantia.

10 - Informacgoes gerais

Combinacdo da cor do fio e modo |Fase 1 Marrom
de conexdo Fase 2 Preto
Fase 3 Cinza
Neutro Azul
Terra Amarelo-Verde

O terminal de ligacdo equipotencial marcado com este simbolo ‘%? (IEC 60417-5021
(2002-10)) deve ser ligado ao condutor de ligacdo equipotencial do seu sistema por
meio de um condutor com uma seccdo transversal minima de 2,5 mm?Z.

Consumo de energia

Posicdo de Convecgdo
Aumentar para 300°C 1.25 kw/h
Tempo de retencdo 1h a 300°C 2.50 kw/h

Posi¢ao do Turbo Quartzo (apenas FC 110 EG)

Aumentar para 300°C 1.44 kw/h
Tempo de retencdo 1 h a 300°C 2.4 kw/h

11 - Normas e disposic¢oes legais.

O dispositivo cumpre as seguintes normas:
IEC/EN 60335-1

IEC/PT 60335-2-36

IEC/PT 60335-2-42

PT 55014-1 + 55014-2

EM 61000-3-2 + 61000-3-3

12 - Eliminagdo de residuos elétricos e eletronicos.

O aparelho esta em conformidade com as diretrizes:
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2002/96/CE (REEE) N°34270064800021

2002/95/CE (ROHS) E
2006/95 CE
2004/108 CE —

Regulamento de Alcance

N&o descarte o aparelho no lixo doméstico.

O aparelho deve ser levado para um centro de reciclagem de equipamento elétrico.

Os materiais do aparelho sdo de facto reutilizaveis. Ao eliminar corretamente os residuos
elétricos e eletrdnicos, reciclagem e qualquer outra forma de reutilizagdo de equipamentos
usados, vocé da uma contribuicdo significativa para a prote¢cdo ambiental.

Para informagdes sobre a recolha de residuos elétricos e eletronicos, contate o seu
distribuidor.
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13 - Esquema elétrico.

DIAGRAMA DE ELETRICO FC 100 E
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DIAGRAMA ELETRICO FC 100 EG
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14 - Lista de pegas.
FC110E

Rep Codigo Qtde Peca Peca de reposicédo
1 91049 1 Cobertura Tampa superior
2 91034 1 Cobertura da turbina Cobertura de ventilacdo
3 91002D 1 Flange direita Parte posterior direita
4 A18022 2 Ldmpada com suporte Ldmpada com suporte
5 H03006 1 Junta Selo
6 91035SE 1 Tanque completo Montagem de contentores
7 A07035+91069 1 Micro interruptor Micro interruptor +91069
+91069
8 B0O9005 2 Dobradica da porta Dobradica da porta
9 91061DSE 1 Escala Completa a Montagem a escala certa
Direita
91061GSE 1 Escala real a esquerda Montagem em escala a esquerda
10 A08009 1 Luz verde Luz piloto verde
1 A07015 1 Botdo de pressdo Botdo de empurrar
12 A07014 1 Botdo de troca Botdo de troca
13 H01022 1 Gelo interno Vidro Interno
14 H01021 1 Gelo externo Vidro externo
15 A15013 1 Manusear Manusear
16 A14078 2 Botdo Knob
17 A02034 1 Temporizador Temporizador
18 A08003 1 Luz ambar Luz piloto laranja
19 A06042 1 Termostato Termostato
20 A13006 4 Pé Pé
21 91008 1 Base inferior Tampa inferior
22 B040391 1 Tubo de vapor Tubo de fluxo
23 B09007 2 Suporte das Suporte das dobradicas
dobradicas
25 91002G 1 Flange esquerdo Parte posterior esquerda
26 A06048 1 Termostato de vapor Termostato de fluxo
27 A05008 1 Contator Contator
28 A16014 1 Bloco terminal de 6 Domino com 6 orificios
pinos

19

FORNO PARA PIZZA COM AQUECIMENTO INFRAVERMELHO_04_10-02-21




29 B10006 Valvula solendide Eletrogate
30 H03020 Tubo Tubo
31 D02151 Resisténcia Elemento de aquecimento
32 A03010 Motor Motor
A03012 Turbina Turbina
33 91038 Fundo traseiro Tampa traseira
34 A03018 Ventilador helicoidal Ventilador de resfriamento
35 A03024 Cartdo eletrénico Placa eletronica
36 A19010 Mapa/Tempo Temporizador/Cartao
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FC110 EG

Rep |Codigo Qtde |[Peca

1 91049 1 Cobertura

2 91034 1 Cobertura da turbina

3 91002D 1 Flange direita

4 A18022 2 Lampada com suporte

5 HO03006 1 Conjunto

6 91051SE 1 Tanque completo

7 A07035491069 |1 Microswitch+91069

8 B09005 2 Dobradica da porta

9 91061DSE 1 Escala Completa a Direita
91061GSE 1 Escala Esquerda Completa

10 A08009 1 Luz verde

1 A07015 1 Botdo de pressdo

12 A07014 1 Botdo de troca

13 A01014 1 Switch

14 HO01022 1 Gelo interno

15 H01021 1 Gelo externo

16 A15013 1 Manuseio

17 A14078 3 Botao

18 | A02034 1 Temporizador

19 A08003 1 Luz &mbar

20 | A08003 1 Luz ambar

21 A06042 1 Hermostato T

22 | A13006 4 Pé

23 91008 1 Base inferior

24 | B04039 1 Tubo de vapor

25 B09007 2 Suporte das dobradicas

27 91002G 1 Flange esquerda

28 | A06048 1 Termostato de Vapor T

29 D04025 4 Resistor + tubo de quartzo

30 A05008 2 Contator

31 A16014 1 Bloco terminal de 6 pinos

32 B10006 1 Viélvula solendide
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33 H03020 Tubo

34 D02151 Resisténcia

35 |A03010 Motor

35 | A03012 Turbina

36 91038 Fundo traseiro

37 |A03018 Ventilador helicoidal
38 |A03024 Cartao eletrénico

39 | A18023 Cartao / Temporizador

39
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15 - Embalagem

Dimensdes (mm): 850 x 750 x 760
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16 - Termo de garantia

Todos os produtos fabricados por ACOS MACOM INDUSTRIA E COMERCIO LTDA. sdo
testados e garantidos, através da sua fabrica e de representantes autorizados.

A GARANTIA tem a duragdo de um ano, e inicia-se a partir da data de emissao da Nota
Fiscal, nos termos da lei 8078 de 11 de setembro de 1990.

O servigo de Assisténcia Técnica coberto por GARANTIA, sera prestado por Acos Macom ou
por seus representantes autorizados, de segunda a sexta-feira, das 8 as 17 horas.

As despesas com viagem, transporte, estadia e alimentagdo dos técnicos, serdo arcadas pelo
cliente que estiver situado fora da Grande S&do Paulo, ou fora da drea de atuagdo das
empresas credenciadas.
Esta garantia ndo cobre mau funcionamento causado por:
e Baixa pressdo de agua;
Oscilagdo e interrupgdo de energia elétrica;
Falta de pressao ou vazao de gas;
Falta de limpeza e higiene que possa causar curto-circuito elétrico;
Uso inadequado dos equipamentos;
Agressdes das partes elétricas ou eletronicas por agentes de limpeza como
detergentes e agua, uso de solugdes causticas;
e Descalibragem por operagdo incorreta.
e Bloqueio de evaporadores e condensadores em refrigeradores e freezers;

Nao sao cobertos por garantia:

a) Componentes que tem vida util aleatodria, tais como: (Ldmpadas, fusiveis, correias,
vidros, espelhos, etc.);

b) Componentes elétricos sujeitos a curto-circuito;

c) Inversdo de fase em equipamentos que tenham motores com sentido de rotacdo
intertravado com chave fim de curso;

d) regulagem de equipamentos, os quais durante sua utilizagdo, tenham se desregulado
por impericia no seu uso, ou por mudanga de parametros desejada por seu usuario, tais
como (queimadores, termostatos, pressostatos, termdémetros e sensores de chama),
salvo durante a instalagdo dos mesmos e respectiva regulagem.

Nos defeitos de fabricagdo, o componente defeituoso deve ser remetido a fabrica no prazo
maximo de dez (10) dias, o que ficara a cargo do cliente ou das empresas credenciadas.

A GARANTIA FICA AUTOMATICAMENTE INVALIDADA QUANDO:

e A instalacdo dos equipamentos for efetuada por profissionais ou empresas nao
credenciadas por Acos Macom Industria e Comercio Ltda.

e Acidentes de transporte, antes de sua utilizacdo, ou por causas naturais, como
inundagdes, incéndios ou outros.

e Por mudanca de local, sem acompanhamento de empresa credenciada.

e Quando os equipamentos tiverem  recebido maus  tratos, ou
alteracdes/modificagdes ndo autorizadas pela Fabrica.

A Acos Macom Industria e Comercio Ltda. ndo autoriza nenhum profissional ou empresas
assumir, em seu nome, qualquer outra responsabilidade relativa a garantia de seus produtos
lém das aqui explicitadas A Agos Macom se reserva o direito de alterar as caracteristicas
técnicas e estéticas de seus produtos sem prévio aviso.
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