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1. INTRODUGAO

Este produto foi desenvolvido para o uso em cozinhas
comerciais. E utilizado, por exemplo, em restaurantes,
cantinas, hospitais, padarias e similares.

O uso deste equipamento ndo é recomendado quando:

- O processo de produgdo seja de forma continua em escala
industrial;

- O local de trabalho seja um ambiente com atmosfera
corrosiva, explosiva, contaminada com vapor, poeira ou gas.

1.1 Seguranga

Este equipamento é potencialmente perigoso se instalado
ou utilizado incorretamente. Erros na instalagdo do
equipamento ou em sua regulagem podem prejudicar seu
funcionamento e provocar acidentes, lesdes e até mesmo
a morte.

Leia atentamente as todas as instrugdes deste manual e
guarde-o em local seguro e acessivel para consultas.

1.1.1 Se o equipamento apresentar defeitos ou qualquer
avaria devido ao transporte, encaminhe-o a Assisténcia
Técnica Autorizada mais préxima;

1.1.2 A utilizagdo de acessérios ndo recomendados pelo
fabricante podem ocasionar lesGes corporais.

1.1.3 A instalagdo da tubulagdo da rede de gas devera ser
feita por profissionais capacitados e respeitando as normas
de seguranga locais;

1.1.4 Ainstalagdo deste equipamento na rede de gas e
servigos de reparo ou manutengdo sé deverdo ser feitos
por técnico habilitado e credenciado pela Skymsen,
respeitando as instrugdes deste manual;

1.1.5 Nunca toque no 6leo, nos queimadores ou nas
superficies exteriores do equipamento que podem
esquentar durante o uso. Risco de queimadura.

Simbologia que indica que o item
marcado pode aquecer e ndo deve ser
tocado sem devido cuidado.

/\Deixe em local visivel as instru¢des a serem seguidas
em caso de cheiro de gas. Todas as informagGes necessarias
sdo fornecidas pela companhia fornecedora de gas.

/\ Caso seja detectado cheiro de gas, feche imediatamente
a valvula de entrada principal das unidades e entre em
contato com a companhia fornecedora de gas.

/\Néo armazene ou utilize gasolina, ou qualquer outro
tipo de liquido ou vapor inflamavel préximo a este ou
qualquer outro equipamento a gas.

/\ O local de operacdo deve estar equipado com Extintor
de Incéndio Classe K, proprio para o uso em cozinhas
comerciais/industriais. Observe as normas e as exigéncias
da legislagdo local.

/\Este equipamento ndo se destina a utilizagdo por
pessoas (inclusive criangas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com
falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenha
recebido instrugGes referentes a utilizagdo do equipamento
ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa responsavel
pela sua seguranga.

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

/\ Nunca ligue o equipamento sem éleo.

/\ Certifique que o nivel de éleo sempre esteja no nivel
indicado, pois o nivel de dleo abaixo do especificado pode
resultar em incéndio.

/\ Deve-se ter cuidados a surtos de ebuli¢io quando for
alimentar o equipamento com alimentos muito molhados
ou congelados.

/\ O é6leo também deve ser trocado, pois 6leo velho pode
ter o ponto de inflamagao reduzido e pode ser mais propicio
a surtos de ebuli¢do (6leo fervente com respingos).

/\ Este aparelho deve ser instalado e utilizado de tal
forma que qualquer dgua ndo possa entrar em contato
com a gordura ou éleo.

/\ Este equipamento ndo deve ser limpo com um
produto de limpeza a vapor.

/\ Nunca utilize jatos d’dgua diretamente sobre o
equipamento.

/\ O operador devera usar os EPIs (Equipamentos de
Protecdo Individual) adequados, como por exemplo:
sapatos antiderrapantes; dentre outros conforme a
legislagdo local.

7. SOLUGAO DE PROBLEMAS

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCOES

Chama Piloto ndo acende.

- Pressdo insuficiente na tubulagdo de gas.

- Obstrugdo do bico injetor.

- Contate o fornecedor de gés.

- Limpe o bico injetor.

Chama piloto acende, mas a
chama principal ndo.

- Pressdo insuficiente na tubulagdo de gas.

- Obstrugdo do bico injetor.
- Defeito nas valvulas de controle de gas.

- Distancia muito grande entre a chama
piloto e a chama principal.

- A chama esta muito baixa.

- Contate o fornecedor de gas.
- Limpe o bico injetor.
- Troque as valvulas de controle de gas.

- Ajuste a distancia entre ambas.

- Ajuste a altura da chama.

Apds fechar o gas ainda se
escuta barulho de fogo.

- Pressdo insuficiente na tubulagdo de gas.

- A abertura do bico injetor nao coincide
com a fonte de gas.

- O fluxo de conexdo na tubulagdo ndo é
suficiente.

- A abertura da comporta é muito grande.

- Contrate o fornecedor de gas.

- Ajuste o didmetro do bico injetor.

- Aumente o fluxo permissivel na
tubulagdo.

- Ajuste a comporta.

Chama amarelada e fumaga
escura.

- Cilindro de gds estd no fim.

- A abertura do bico injetor n3o coincide
com a fonte de gas.

- N&o ha ar suficiente na ignicdo.

- As fontes de gas flutuam demasiadamente.

- Troque o Cilindro.
- Ajuste o didmetro do bico injetor.

- Aumente o angulo de abertura do
furo.

- Feche as valvulas, abra depois do
ponto de pico.

As informag&es acima sdo apenas para referéncia. Se alguma falha ocorrer no equipamento, feche o fornecimento de gas
e entre em contato com a assisténcia técnica autorizada Skymsen.
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6. MANUTENGAO

A Somente por assistente técnico autorizado.

/\ Respingos de 6leo quente podem provocar queimaduras
graves. Ndo mude o equipamento de lugar sem antes
retirar todo o liquido de acordo com as instrugdes da secdo
4.3.3 esvaziamento do tanque deste manual.

Escaneie o QR Code ao lado para obter =
informagdes basicas sobre seguranca e
manutengao.

6.1 Revisdo e Ajuste do Queimador Principal

/\ somente por assistente técnico autorizado.

Verifique e ajuste o queimador principal para uma chama
normal azul e estdvel.

Figura 11

Chama amarela Chama com sopro Chama normal

Pauco oxigénio Excesso de exigénio
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6.2 Revisdo e Ajuste do Regulador de Pressao

A\ somente por assistente técnico autorizado.

1. Remova um dos queimadores item 14 (Fig. 01);

2. Encaixe o tubo de borracha do manémetro no Bico injetor,
N216 e ou N217(Fig. 01)

3. Ligue o equipamento de acordo com as instrugdes, e
meca a pressdo de suprimento de gas (pressdo dinamica)
em estado de trabalho;

4. Verifigue se a medigdo coincide com a pressdo de
trabalho indicada no quadro 2, se¢do 3.4.2 ao tipo de gas,
caso contrdrio, é necessario ajustar a valvula reguladora de
pressdo de gas ou contatar o fornecedor de gas;

5. Desconecte o mandmetro depois de ter completado
o teste de pressdo, em seguida, instale novamente o
queimador.
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6.3 Revisdo e Ajuste do Termostato de Calibragdo

A Somente por assistente técnico autorizado.

Para verificar o funcionamento do termostato de calibragdo:

1. Teste a temperatura do equipamento com um
termOmetro, coloque o termopar no meio do queimador.

2. Para correta leitura, aguarde a temperatura estabilizar;

3. Se a temperatura permanecer oscilando mais do que 5°C,
repita a medigdo;

4. Elimine o numero “B”, assegure-se que a unidade de
leitura esteja no estado inicial.

5. Mantenha “B” estdvel e ajuste “A” por meio do controlador.
Gire no sentido horario para diminuir a temperatura e no
sentido anti-hordrio para aumenta-la.

6. Reinicie a escala e mega novamente a temperatura, para
confirmar se o ajuste foi feito corretamente.

4o
CALIBRATION

_— SCREW "A"
—

/- I TURN CHANGE
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¢ »
Lopens®

/\ Evite respingar 6leo no chdo, pois tornara o piso
escorregadio, podendo causar acidentes. Em caso de

respingos de dleo, limpe o piso imediatamente.

A\ Na instalagdo, é imprescindivel colocar este manual a
disposicdo dos profissionais que a realizardo.

2. COMPONENTES E CARACTERISTICAS TECNICAS

01 - Cestos

02 — Grade

03 — Tanque esquerdo

04 —Porta

05 — Suporte dos Cestos

06 — Chaminé

07 — Gabinete

08 — Pés

09 — Tanque direito

10 — Registro drenagem direto
11 — Registro drenagem esquerdo

Figura 01

12 — Chama piloto tanque esquerdo

13 — Chama piloto tanque direito

14 — Queimadores do tanque esquerdo

15 — Queimadores do tanque direito

16 — Bico injetor tanque esquerdo

17 — Bico injetor tanque direito

18 — Valvula milivolt tanque esquerdo

19 — Valvula milivolt tanque direito

20 — Termostato temperatura tanque esquerdo
21 - Termostato temperatura tanque direito
22 —Tubo de drenagem



uadro 01

CARACTERISTICAS UNIDADE Fazss
GLP GN
Carga Méaxima por cesto kg 1 1
Quantidade cestos UNID. 2 2
Quantidade 6leo max. Litros 12,5L/Tanque | 12,5L/Tanque
Quantidade 6leo min. Litros 11,5L/Tanque | 11,5L/Tanque
NuUmero de queimadores UNID. 4 4
Poténcia do queimador BTU/h 30.000 30.000
Poténcia Total BTU/h 120.000 120.000
Pressdo de trabalho kPa 2,8 2,0
Consumo Maximo 2,8kg/h 3,3m%h
Altura mm 1055 1055
Largura mm 405 405
Profunidade mm 820 820
Peso Liquido kg 42 42
Peso Bruto kg 62 62

3. INSTALAGAO E PRE-OPERACAO

/\ Ainstalacdo deve ser realizada por um assistente
técnico autorizado (ATA).

AO assistente técnico autorizado, antes de fazer a
instalacdo do equipamento, deve verificar se as instalagdes
atendem os requisitos. Conexdes a gas, Tipo de gas (GLP
ou GN) e instalagdo elétrica seguindo as orientagdes do
manual.

3.1 Posicionamento

Veja abaixo o desenho técnico do equipamento:

Figura 02
© Largura
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Para posicionamento do equipamento:

* O equipamento deve ser instalado em superficie nivelada,
estavel, antideslizante e ndo combustivel;

e O equipamento deve ser colocado em uma darea de
trabalho bem iluminada e impermeavel;

e Mantenha uma circulagdo de ar adequada dentro do
ambiente;

* N3o obstrua o fluxo de ar da combustdo e das chaminés;
e Evite correntes de ar direcionadas ao equipamento, tais
como ventiladores, ventiladores de teto e janelas abertas;

e Mantenha o equipamento afastado da parede deixando
um espago minimo de 15 cm nas laterais e minimo 10
cm na parte traseira, conforme a Fig. 03. OBS: Quando
for instalado uma outra Fritadeira semelhante Skymsen
o afastamento pode ser zero entre eles, respeitando os
demais afastamentos, da parede e traseiro.

Figura 03

4.3.3 Esvaziamento do Tanque

1. Desligue todo o sistema de alimentagdo conforme tépico
4.2.4.

2. Feche o registro rapido da alimentagdo do gas;

3. Aguarde o total resfriamento do 6leo;

4. Conecte o Tubo de Drenagem N222 (Fig. 01) no registro
de Drenagem N210 e ou N211 (Fig. 01) para direcionar o
fluxo de dleo ao recipiente;

5. Posicione o recipiente desejado para receber o 6leo;

6. Com cuidado, abra o registro de Drenagem. O 6leo
escorrera para o recipiente. Feche o registro quando o
recipiente estiver cheio, e repita essa operagdo até esvaziar
completamente o tanque.

/\ De acordo com a Politica Nacional de Residuo Sélidos,
a destinagdo de residuos é de responsabilidade do gerador.
N3o descarte o 6leo de maneira incorreta, envie-o para
uma recicladora licenciada.

4.4 Sistema de Seguranga

Este equipamento estd equipado com dois termostatos para
cada tanque, o primeiro para o controle da temperatura e
o segundo para seguranga. O termostato de temperatura
controla o religamento automatico dos queimadores,
mantendo a temperatura ideal durante a operagdo.

O termostato de seguran¢a somente sera ativado caso a
temperatura do dleo exceda o limite maximo permitido.

Se o equipamento for desligado por motivo de
superaquecimento, feche o registro de suprimento de gas
e aguarde o resfriamento do equipamento. O rearme/reset
é feito automaticamente apds resfriamento do 6leo. NAO
reacenda a chama piloto até que a temperatura do dleo
esteja abaixo de 150°C.

Caso o superaquecimento persista, entre em contato com a
assisténcia técnica autorizada.

5. LIMPEZA

/\ Aguarde o completo resfriamento do 6leo antes de
iniciar a limpeza.

/\ Antes de limpar, todas as valvulas de controle devem
estar fechadas.

/\ N&o use cloro e nem produtos a base de sulfato ou
sulfeto.

/\ Nao utilize detergentes abrasivos ou corrosivos.

/\Néo utilize jato de agua diretamente sobre o
equipamento.

O equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado:

e Antes de ser usado pela primeira vez;

e Apés a operagdo de cada dia;

e Sempre que nao for utilizado por um periodo prolongado;
e Antes de coloca-lo em operagdo apés um tempo de
inativdade prolongado.

Lave todas as partes com agua e sabdo neutro.

1. Limpe o pd, a graxa e residuos da superficie do
equipamento com um pano, agua e sabdo neutro;

2. Seque as superficies com um pano limpo e seco.

5.1 Limpeza da Chaminé Interna

/\Deve ser feita somente por assistente técnico
autorizado.

A limpeza e manutengdo da Chaminé interna N206 (Fig. 01)
deve de ser feita em média a cada 3-6 meses;

5.2 Instrugdo para Lavagem do Tanque

1. Realize o Esvaziamento dos Tanques N203 e ou N209 (Fig.
01), conforme a orientagdo da segdo 4.3.3 esvaziamento do
tanque deste manual;

2. Encha o tanque com uma solugdo de dgua e detergente
neutro e misture bem (ndo ultrapasse a marcagdo de nivel
maximo);

3. Acenda os queimadores na temperatura minima e deixe
ligado por 5 a 10 minutos;

4. Aguarde a agua esfriar até uma temperatura adequada
ao toque e limpe as paredes internas do tanque com um
pano limpo;

/\ Néo utilize objetos metalicos para limpar as superficies
do tanque.

5. Abra a Valvula de Drenagem e esvazie o tanque;

6. Mais uma vez, coloque agua limpa para enxaguar o
tanque e remover quaisquer residuos restantes

7. Seque ou aguarde a completa secagem do tanque e
feche a registro de Drenagem N211 (figura 01).

inoxidaveis.



4.2.2 Acendimento do queimador principal

1. Verifique se o dleo estd no nivel ideal;

2. Verifique se a chama piloto esta acesa;

3. Gire o manipulo do termostato N220 e ou N221 (Fig. 01) da
posigdo “0” para a temperatura desejada e os queimadores
acenderdo automaticamente através da chama piloto.

Os queimadores serdo acendidos assim que ligar o
termostato. Quando a temperatura escolhida for atingida,
o termostato desligara o fluxo de gés dos queimadores. Os
queimadores irdo ligar e desligar automaticamente, a fim de
manter a temperatura selecionada no termostato. O piloto
ficard aceso constantemente para garantir o religamento dos

queimadores.

4.2.3 Temperatura e cargas

Recomenda-se que a temperatura do 6leo ndo ultrapasse
de 200°C, pois esta provoca a queima das caracteristicas do
6leo. Para maior vida util do 6leo, mantenha-o a menos de
100°C quando estiver aguardando para iniciar o processo de
frituras ou em intervalos desse processo que ndo sejam os
de troca de cestos em modo continuo.

/\ Para evitar transbordamento do éleo, sempre respeite
a carga maxima de 1,0 kg por cesto.

4.2.4 Desligamento

1. Gire os termostatos N220 e N221 (Fig. 01) para a posi¢do
“0” (desligado);

2. Para manter apenas o piloto aceso, gire o botdo da
valvula milivolt para a posigdo PILOT (piloto) (Fig 08);

3. Para cortar todo o gés que alimenta o sistema, inclusive
o piloto, gire o botdo das duas Valvula Milivolt N218 e N219
(Fig. 01) para a posi¢do OFF (desligado).

4.2.5 Desligamento prolongado

1. Gire os termostatos N220 e N221 (Fig. 01) para a posi¢do
“0” (desligado);

2. Pressione o botdo da valvula milivolt e gire para a
posicdo OFF (desligado);

3. Esvazie a fritadeira de acordo com as instrugdes da se¢do
ESVAZIAMENTO DO TANQUE;

4. Faga a higienizagdo completa de acordo com as
instrugdes da se¢do LIMPEZA;

5. Desligue a valvula principal de gas.

4.3 Procedimento para operagao

/\Tenha muito CUIDADO ao colocar os cestos com
alimentos no dleo aquecido, eles devem ser colocados
de forma GRADUAL para evitar o borbulhamento. Se o
borbulhamento acontecer, levante o cesto e coloque-o
novamente. Repita essa operagdo quantas vezes for
necessario. O borbulhamento sera mais intenso quando os
alimentos estiverem em baixa temperatura.

Apds o O6leo ter alcangado a temperatura indicada no
Manipulo do Termostato (tempo aproximado 15 minutos),
introduza os produtos a serem fritos dentro do cesto e
mergulhe o cesto dentro Tanque deixando o tempo de
fritura necessario conforme cada produto.

4.3.1 Instrugdes basicas de fritura

e Escolha a temperatura e deixe o 6leo aquecer.

e Frite sempre unidades do mesmo tamanho para garantir
a uniformidade da fritura.

e Escorra ou seque alimentos crus ou Umidos para evitar
que o 6leo espirre ao entrar em contato com eles.

e Acrescente 6leo novo sempre que necessario, para mante
o nivel ideal.

e N3do encha demais os cestos, pois cada cesto tem
capacidade maxima de 1kg de produto.

¢ Imerja com cuidado o cesto no 6leo.

e Frituras empanadas, enfarinhadas ou do tipo “a milanesa”
devem ser colocadas uma por uma dentro do 6leo ou cesto
de fritura. Se usar o cesto, imerja-o primeiro dentro do
liquido de fritura para evitar que a farinha grude nele.

e Quando os produtos estiverem prontos, retire o cesto do
dleo, encaixe o cesto no N25 (fig. 01) para escorrimento do
excesso de 6leo.

/\ Nunca jogue dgua sobre o 6leo quente, ou movimente
a fritadeira durante o uso. Risco de incéndio e acidentes
graves.

4.3.2 Para maior durabilidade do éleo

¢ N3o coloque sal nos alimentos dentro da fritadeira;

o Filtre o 6leo diariamente (verifique orientagdes de seu
equipamento de filtragem);

e Substitua o éleo quando ele perder o sabor;

e S6 coloque 6leo novo apds a limpeza completa do
tanque;

¢ Mantenha o equipamento e o ambiente ao seu redor
sempre limpos;

e Retire o excesso de umidade e de particulas soltas dos
alimentos antes de coloca-los na fritadeira.

Quando ndo estiver fritando ou aguardando entre uma
fritura e outra, é recomendado manter a temperatura do
6leo abaixo de 100°C.

/\ O dleo também deve ser trocado, pois 6leo velho pode
ter o ponto de inflamag&o reduzido e pode ser mais propicio
a surtos de ebuligdo (6leo fervente com respingos).

3.2 Nivelamento

O equipamento deve ficar firme e fixo em sua posi¢do para
evitar tombamento e o derramamento de 6leo quente.

O equipamento possui pés com regulagem de altura (Fig.
04). Gire os pés usando uma chave de boca 40. Faga o
nivelamento da fritadeira com auxilio de um nivel, pois é
importante para distribuir uniformemente o calor.

Figura 04
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3.3 Sistema de exaustdo

O equipamento deve ser posicionado sob uma coifa de
exaustdo, que deve ultrapassar em 15 cm as suas dimensdes
laterais.

O espago acima da fritadeira deve ser adequado para
remocdo eficiente do mondxido de carbono resultante da
combustdo. Mantenha sempre uma adequada circulagdo de
ar dentro do ambiente.

OBS: A coifa ndo acompanha o equipamento.

3.4 Instalagdo

3.4.1 Conexdo a Gas

/\ Todas as conexdes e colas usadas na tubulago de gas
devem ser resistentes a agdo de gas GLP ou Natural (GN).

/\ O assistente técnico autorizado, antes de fazer a
instalagao do equipamento, deve verificar se as instalagées
atendem os requisitos. Conexdes, linha de gas, Tipo de gas
(GLP ou GN).

/\ Verifique se o modelo de fritadeira é compativel com a
linha de abastecimento de gas (GLP ou GN).

A entrada de gas da fritadeira fica atrds, na parte inferior.
Tubo com rosca externa 3/4” — 14 NPT, conforme figura 05.

Figura 05

&l—f obrigatério a instalagdo de uma valvula de baixa
pressio na linha de abastecimento de gas antes do
equipamento para prevenir acidentes, assegurando uma
pressdo de gas estavel, sem flutuages. Conforme descrito
na figura 06.



Figura 06
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VISTA SUPERIOR

E importante que a tubulagdo esteja limpa e desobstruida,
sem qualquer tipo de detrito. Unidades montadas em série
requerem uma ou duas conexdes de tamanho apropriado
para o gas utilizado.

/\ Antes de ligar, confira se ndo ha vazamento em
nenhuma conexdo da linha de abastecimento de gas.
Faga o teste com agua e sabdo. Nunca utilize chamas para
verificagdo de vazamento.

/\Elimine quaisquer vazamentos, faca uma purga da
tubulag¢do com gas para remover o ar nela retido.

— Regulader
Baixa Pressin

CONEXAO DO GAS 3/4”NPT (120.000 BTH/h)

/\ Utilizar no minimo dois botijées P45 para a
alimentagdo de gas.

Gas GLP - Consumo 2,8 Kg/h

Obs.: Regulador de baixa pressdo de estagio
unico para GLP

Alianga 76511 (cor amarela) 12Kg/h - 2,8kPa
ou similar

N3ao fornecido com a fritadeira.
Pressdo Entrada: 1 a 1,5 Kgf/cm?
Pressdo Saida: 280 a 320 mmca

Gas Natural (GN) - consumo 3,3m%h
Obs.: Regulador de baixa pressdo Clesse
Modelo BP 2202 ou similar

N3ao fornecido com a fritadeira.
Pressdo Entrada: 1 a 1,5 Kgf/cm?
Pressdo Saida: 130 a 200 mmca

NOTA: Antes de instalar o equipamento
verificar que n3o haja residuos de qualquer
natureza na tubulagdo.

A MANGUEIRA, COIFA, VALVULA REGULADORA E O
REGISTRO NAO ACOMPANHAM O EQUIPAMENTO.

3.4.2 Pressdo do Gas

/\ Se a pressdo no regulador de press3o for superior
a 0,5 psi (3,45 kPa / 0,035 bar / 13,84 inH20) sera
necessario instalar mais um regulador de pressdo
para garantir a pressdo de entrada adequada para o
equipamento.

A pressdo de trabalho deve ser regulada conforme o modelo
de equipamento e seguindo orientagdo do quadro 02.

Quadro 02
Pressdo de trabalho
Modelo | Tipo PoI:geada Milimetros le;?s
de de coluna de p Kilopascal
Fritadeira | Gas | coluna . Bar | polegada
N agua (kPa)
de dgua (mmca) quadrada
(inH20) (psi)
FG20 GLP | GLP 11,2 285 0,028 0,41 2,8
FG20GN | GN 8 204 0,020 0,29 2,0

3.5 Pré-Operagao
3.5.1 Procedimento antes do primeiro uso
As fritadeiras novas passam por uma limpeza na fabrica

para a remogdo de todos os sinais visiveis de dleo, graxa
etc. remanescentes do processo de fabricagdo.

Antes da primeira utilizagdo realize a limpeza do tanque,
das superficies e dos acessérios do equipamento de acordo

com as instrugdes da se¢do “LIMPEZA” desde manual.

4. OPERAGCAO
4.1 Nivel do Tanque

ANZ\O use gordura solida na fritadeira. A gordura
derretida danificara o tanque e invalidara a garantia do
produto.

/\Use 6dleos de fritura comestiveis, de preferéncia éleo
vegetal. Ndo deve ser usado gordura animal, pois pode
causar acidentes ao operador.

/\ Existe perigo de incéndio se o nivel do éleo abaixo do
nivel minimo. Sempre respeite o nivel minimo e maximo do
6leo conforme indicado no interior do tanque, conforme
ilustrado na Fig. 07.

/\Antes de abastecer o equipamento com OLEO,
certifique-se que os Registros N211 (Fig. 01) estejam
fechados para evitar um vazamento.

Conferir a capacidade méaxima e minima dos tanques no
quadro 1, pagina 4.

Figura 07

OLED MAX

OLED MIN

AO 6leo aumenta seu volume quando é aquecido, e o nivel
de 6leo sobe quando é colocado o alimento para fritura. Por
isso, no enchimento do tanque respeite rigorosamente a
marcacgdo de nivel maximo.

ANunca ligue o equipamento com o tanque vazio. Isso
danificard permanentemente o equipamento e invalidara a
garantia do produto.

4.2 Acionamento

O equipamento possui duas valvulas independentes.
Valvula direita N°19 (Fig. 01) é responsavel por acionar

e controlar os queimadores do tanque direito N°15 (Fig.
01). Vélvula da esquerda N°18 (Fig. 01) é responsavel por
acionar e controlar os queimadores do tanque esquerdo
N°14 (Fig. 01)

A fritadeira possui dois controles de temperatura
independentes. Termostato de temperatura direito N°21
(Fig. 01) responsavel por controlar a temperatura do
tanque direito N°09 (Fig. 01). Termostato de temperatura
esquerdo N°20 (Fig. 01) responsével por controlar a
temperatura do tanque esquerdo N°03 (Fig. 01).

4.2.1 Acendimento de chama piloto

A fritadeira possui duas chama piloto independentes.
Chama piloto da direita N°13 (Fig. 01), responsavel por
acender e reacender a chama dos queimadores do tanque
direito N°15 figura 01. Chama piloto da esquerda N°12
figura 01, responsavel por acender e reacender a chama
dos queimadores do tanque esquerdo N°14 figura 01.

Para acender a chama piloto:
/\ Se optar por usar apenas um dos tanques, certifique-se
de manter as maos afastadas de ambos. O tanque que nédo
esta em uso também aquecera devido a proximidade com
o tanque em funcionamento.

1. Assegure-se que os Termostatos N220 e N221 (Fig. 01)
esteja na posigdo 0 (desligado) antes de comegar;

2. Pressione botdo da Valvula Milivolt (Fig.08) e gire até a
posi¢do PILOT. Pressione-o para baixo com for¢a e acenda o
queimador do piloto (Fig.09) com uso de um acendedor ou
palito de fosforo grande.

3. Mantenha pressionado o bot3o por até 30 segundos. E de
maneira gradual, va soltando o manipulo até que o piloto
permaneca aceso com o manipulo completamente solto.

Caso a chama piloto ndo tenha acendido repita a operagdo
1, 2 e 3 até que a chama piloto permaneca acesa;

4. Gire o botdo da Valvula Milivolt até a posigdo ON (ligado)
conforme (Fig. 10);

Se em algum momento o fornecimento de gis for
interrompido repita as etapas de 1 a 4 acima.

Fig. 10



