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IMPORTANTE

ASSISTENCIA TECNICA

A METALNOX possui uma rede de servigo autorizado que cobre as principais regides do Brasil, contando
com técnicos preparados para melhor atendé-lo.

Utilize para reparos eventualmente necessarios, durante a vida util de seu FORNO COMERCIAL OU
INDUSTRIAL ELATRICO OU A GAS, nossa Rede Autorizada indicada no folheto que segue anexo.

SERVICO DE ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR

A METALNOX oferece aos seus consumidores/usuarios o servico de atendimento ao consumidor, se
dispondo a receber sugest@es, reclamacdes e fornecer orientagcdes e esclarecimentos sobre seus produtos, no
uso correto, auxiliando em tudo que se fizer necessario para a efetiva utilizacdo dos direitos do consumidor.
Ligue diretamente para o numero (21) 3448-5588 / 9.6434-0004 / 9.999-0199 ou se preferir, escreva para o
Endereco abaixo. sac@metalnox.ind.br.

/\ \ Rua Otranto, N° 1236 - Vigario Geral

Rio de janeiro - RJ - CEP 21.241-090
metalnox Tel.: (21) 3448-5588 / 9.6434-0004

qualidade superior 0.9992-0199

\_/ E-mail: sac@metalnox.ind.br




ANTES DE PROCURAR UM SERVICO TECNICO AUTORIZADO, VERIFIQUE:

FORNO ELETRICO FORNO A GAS

SINTOMAS SOLUCOES SINTOMAS SOLUGOES

0 QUE FAZER Verifiqye» se o corddo de alimentagéo elétrica e o fio terra estdo conectados a Se p_forno ulili;a gas GLP (Gas quuefeitq de P,elr(')leo armazenado em botijdes),
QUANDO O FORNO rede»e!elrlcaeaum ponto de»alerramemo; _ verifique se ha gas no _bou]éo para _aln_nema-lo regularmente. Se o CLICK

NAO ENTRA EM -Ver!f!car se ha energia elétrica no ponto de_a!lmenta(‘;é'o (ja rede; . regulador de pressdo estd instalado, é 0_|nd|cado parao modelo de fornq. )
FUNCIONAMENTO -Verificar se a tomada (se houver) e o disjuntor elétrico estdo em perfeito No caso da alimentacéo do forno ser felm com o GN (Gés Nalural), verlf[que seo
O SER LIGADO? estado. registro que regula a entrada de_ gas estd aberto, em perfeitas condicbes de
i 0O QUE FAZER QUANDO O funcionamento e se ha presséo suficiente na rede para alimenta-lo.

E UM PROBLEMA O
FORNO EMITIR
SONS QUANDO

LIGADO?

Né&o se preocupe. E comum existirem nas resisténcias elétricas pontos de
ressondncia e vibragdes que geram ruidos “zumbidos™.

E UM PROBLEMA
AS RESISTENCIAS
ELETRICAS NAO
AVERMELHAREM
QUANDO O FORNO
ESTIVER EM
FUNCIONAMENTO?

Isto ndo é¢ um problema. N&o é o fator de avermelhamento que determina a
emissdo de calor e sim a sua intensidade. Portanto, quanto mais avermelhada
estiverem as resisténcias elétricas maior serd a producéo de calor. Além disso,
existe uma variacdo na superficie externa das resisténcias elétricas produzida
pelo aumento indireto da temperatura no interior da cdmara de cocgéo.

FORNO NAO ENTRA EM
FUNCIONAMENTO AO SER

Nos fornos que utilizam GN (Gés Natural) é normal que a poténcia dos
queimadores diminua nos horérios de almogo e janta, pois nesse perjodo existe

O conjunto elétrico dos fornos (corddo de alimentacdo, cabos internos,

ALIMENTOS ASSAM MAIS
NO FUNDO DA CAMARA DE

LIGADO OU APRESENTA um uso acentuado da rede de alimentagdo, que diminui a presséo de entrada de
QUEIMA DE GAS FULIGEM gas.

(FUMACA PRETA) Verifique se existe vazamentos nas mangueiras, tubos e conexdes, bem como se
as mesmas estdo devidamente conectadas. Para fazer essa verificagdo preliminar,
basta usar espuma e sabéo sobre as conexdes e reguladores de presséo. Nunca use
fogo.

O QUE FAZER SE OS A regido dentro da camara de cocgdo, proximo a porta, tende a ficar menos

quente que no fundo. Sugerimos que, para obter um assado mais uniforme, gire as
assadeiras, bem como se intercale as de cima (apoiadas nas grades) com as de

COCGAO? baixo (apoiadas no lastro) durante o tempo de assado.

O QUEFAZERSEO resisténcias elétricas, etc..), foi projetado para suportar intensas e continuas
CORDAO DE cargas de trabalho. Para que esse conjunto funcione perfeitamente é preciso Ao li P 4 :
= A g Y B igar pela primeira vez o forno, é importante que faga o preaquecimento com
ALIMENTAGAO que o foro seja conectado a uma rede de alimentagéo que suporte com folga a O QUE FAZER QUANDO HA | o registro regulador de gas na posigio maxima e com a camara de cocgao vazia,
ESTIVER amperagem determinada na etiqueta de identificacdo do forno. UM LEVE durante 25 minutos, até atingir a temperatura de 200°C.
AQUECENDO Redes de~ allrr)enta(;ao ~sub-d|me_n5|onad~as (fios, conectores, d@untores_, _etc...) ENFUMACAMENTO NO Este procedimento eliminara possiveis residuos que se encontrem nas paredes
QUANDO DO fazem ndo 6 o corddo de alimentacdo aquecer, mas também o disjuntor INTERIOR DA CAMARA DE internas da camara de cocgéo, e que podem, eventualmente, produzir um pequeno
FORNO LIGADO? desarmar com frequéncia, o que indica um risco a seguranca. COCCAO? esfumagamento, 0 que ¢ normal.
O QUEFAZER SEO A tendéncia do calor é subir, portanto se houver queima na parte superior da Néo se preocupe! E normal que durante os primeiros ciclos de produgéo do seu
ALIMENTO NAO camara de cocgdo de forma desigual ao de baixo, sugerimos que se aumente a forno, as chamas produzidas pelos queimadores se apresentem avermelhadas nas
ASSA DE MANEIRA temperatura na parte de baixo da camara de cocgéo e se diminua a de cima. 0O QUE FAZER QUANDO extremidades. Isto ocorre quando as chamas entram em contato com as paredes

UNIFORME NO
INTERIOR DA
CAMARA DE

COCGAO?

Este procedimento € feito girando-se o botdo do termostato (mod. FB / FJ/ PC
1 FT I NT / PE) ou das chaves seletoras posicionando-0s na temperatura ideal
para se atingir o equilibrio nos assados.

CHAMAS AVERMELHADAS
SURGEM NOS PRIMEIROS
CICLOS DE PRODUGAO?

externas dos queimadores e atingem sua camada superficial de protecéo.
Se apds as primeiras queimas essa situagdo permanecer, entre em contato com a
rede credenciada de assisténcia técnica e solicite a visita de um técnico.

O QUE FAZER SE
OS ALIMENTOS
ASSAM MAIS NO

A regido dentro da cdmara de cocgdo préxima a porta tende a ficar menos
quente que no fundo. Sugerimos que movimente as posicfes do termostato e
chave seletora, bem como gire as assadeiras dentro da camara de cocgéo. Isso

Este ¢ um indicio preocupante e perigoso. Significa que pode ter ocorrido um
problema na instalagdo do forno. Se no ambiente s6 existe um forno instalado e
usa GLP (Gaés Liquefeito de Petréleo), verifique se o CLICK regulador de presséo

FUNDO DA ajudara a tornar o assado mais uniforme. esta adequadamente instalado, se é o indicado e se as mangueiras, tubos e
CAMARA DE Se estiver utilizando a grade interna de apoio, reveze as assadeiras com a parte conexdes estdo devidamente conectados.
COCGAO? inferior onde se encontra o lastro. 0O QUE FAZER QUANDO I—!A No caso de alimentacéo feita por GN (Gés Natural), ele ja chega ao forno em
ODOR CONSTANTE DE GAS baixa pressdo, o que diminui o esfor¢o sobre as conexdes. Mesmo com o risco
NO AMBIEMTE ONDE O diminuido, verifique também se as mangueiras, tubos e conexdes estio
O QUE FAZER Lembre-se, ao ligar pela a primeira vez o forno, é importante que se faca o FORNO ESTA INSTALADO? devidamente conectados.
QUANDO HA UM preaquecimento, colocando a posi¢éo do termostato ou controlador digital em Em ambas as situagbes (GLP ou GN), verifique, utilizando espuma e sab&o sobre
LEVE 200° C. Este procedimento devera ser feito com a camara de cocgéo vazia. Na as conexdes, se existem possiveis vazamentos de gas.
ENFUMAGCAMENTO primeira queima do forno é possivel que haja a eliminagdo de pequenos E importante que antes de iniciar esses procedimentos de verificacéo de possiveis
NO INTERIOR DA residuos que se encontram nas paredes internas da camara de cocgdo, defeitos, se evacue o local onde o seu forno esta instalado, e nédo acenda, em
CAMARA DE provocando eventualmente producéo de fumaca. hipétese alguma, fosforos, isqueiros ou quaisquer outros produtos que produzam
COCCAO0? combustéo.
TABELA DE APLICACAOC DE REGULADORES DE PRESSAQ - FORNOS A GAS - METALNOX
P13 i “MCD P13 i “MOD P13 "MOD
Reguladores S04501 S04/01 o 5063
K@h ¥ K@M - Kam
Modalo | Formno PG SPE1A PGIE | PGIA PG4E PG4

PARABENS

Vocé esté adquirindo um produto feito com a tecnologia e experiéncia de quem fabrica FORNOS COMERCIAIS E INDUSTRIAIS ELETRICOS E A GAS hé& 35

anos.

Este manual é destinado ao usuério, extensivo a rede de assisténcia técnica e revendedores. Foi elaborado com o objetivo de transmitir informages necessarias para

Instalacdo, Operacéo e Manutengéo, garantindo uma maior durabilidade do seu forno.

A utilizagdo dos FORNOS METALNOX sem a leitura do manual coloca em risco a seguranga do usuério, bem como a sua eficiéncia e vida util.

CERTIFICADO DE GARANTIA

Certificamos que os produtos METALNOX destinados ao uso comercial ou industrial
possuem um prazo de garantia de 90 dias, de acordo com o Cédigo de Defesa do
Consumidor Art.26 (Lei 8.078 11/09/90). O prazo de garantia inicia-se a partir da data
efetiva de entrega do produto ao primeiro comprador. O revendedor dos produtos
METALNOX deve fazer constar na Nota Fiscal de venda a data de entrega do produto
bem como a entrega deste certificado e manual de instrucdes. Este certificado sé é valido
quando acompanhado da Nota Fiscal de compra.

Os Fornos a Gas METALNOX saem da fabrica preparados para utilizacdo em GLP (géas
liquefeito de petréleo), podendo ser transformados para gas de rua (natural ou
manufaturado). J& os Fornos Elétricos saem com voltagens de 127v ou 220v, de acordo
com as especificagbes do revendedor estando em conformidade com a ABNT
(Associacdo Brasileira de Normas Técnicas) e as leis especificas municipais, estaduais e
federais. Os produtos perdem a garantia se forem constatados: acdo de agentes da
natureza, instalagdes improprias ou instalacdes em rede inadequada, mau uso ou acidente,
caso fortuito ou de forca maior, além de outras hipéteses previstas neste documento e no
manual de instrugdes.

Solicite 0 manual de instrucBes de seu fornecedor de géas para ter as informacdes
especificas dos distribuidores. A transformacdo do produto de GLP para outro tipo de
gas, ndo esta coberta por esta garantia contratual. Nossos revendedores estdo orientados a
entregar os produtos METALNOX de acordo com o pedido por escrito do consumidor,
devendo especificar o tipo de gés a ser usado.

Pecas e componentes necessarios a instalagdo e funcionamento do forno METALNOX:
- Fornos Elétricos (disjuntores, cabos elétricos, tomadas, conectores, etc.);

- Fornos a Gas (mangueiras, click regulador de pressdo, abracadeiras, etc.), cabem
exclusivamente ao consumidor/usudrio e estdo fora da responsabilidade METALNOX. A
instalacdo dos Fornos METALNOX e reparos eventualmente necessarios terdo que ser
efetuados pela assisténcia técnica autorizada.

O uso de servigos de terceiros ndo autorizados pela METALNOX tornard nula e sem
efeito a presente garantia. A METALNOX tem exclusividade em dar pareceres e nao
autoriza terceiros a julgarem supostos defeitos apresentados durante a vigéncia da
garantia.

Quanto as pecas, ndo estdo cobertas pela garantia: vidros temperados, pedras refratarias e
toda a parte elétrica, bem como pecas que apresentem desgastes naturais decorrentes de
mau uso ou inobservancia as instru¢Bes contidas no Manual de Instruges. As visitas
serdo gratuitas dentro do periodo de garantia, no perimetro urbano das cidades onde
existam servigos autorizados.

Fora do perimetro urbano e nas cidades que ndo possuirem servicos autorizados, sera
cobrada uma taxa de Locomocdo por Km rodado ou custo de transporte (ida e volta ) e
estadia do técnico até o municipio do consumidor, conforme tabela em vigor.

A METALNOX oferece aos adquirentes dos seus produtos os servicos de orientagdo ao
consumidor, ou através do telefone (21) 3448 - 5588 e do e-mail: sac@metalnox.ind.br,
se dispondo a receber sugestdes, reclamacgdes, fornecer orientagdes e esclarecimentos
sobre seus produtos, no uso correto e auxiliar em tudo o que se fizer necessario para
efetiva utilizacéo dos direitos previstos nesta garantia.

CERTIFICADO DE GARANTIA

MODELO

N° DE SERIE
DATA DA COMPRA
NOTA FISCAL N°

PROPRIETARIO
ENDERECO
REVENDEDOR

OBS.: A METALNOX reserva-se o direito de proceder a alteragdes técnicas em seus produtos sem prévio aviso, bem como nas condicBes descritas neste manual sem

que, com isto incorra em qualquer obrigacéo ou responsabilidade para a mesma.




APRESENTACAO |

A nova linha de fornos elétricos METALNOX, foi projetada para proporcionar um
maior rendimento operacional, facilitando as tarefas diarias de producgdo,
manuseio e seguranca do usudrio. Este manual tem o objetivo de orientar a
instalacdo, operacdo e manutencdo do seu forno.

FORNOS PARA ASSADOS - ELETRICOS

1-INSTALACAO

Antes de instalar o seu forno elétrico METALNOX, alguns cuidados devem ser
tomados quanto ao circuito elétrico de alimentagao, posicionamento e
aterramento.

- Os Fornos elétricos METALNOX sao fabricados nas voltagens: 127V ou 220V
(consultar tabela de caracteristicas técnicas) e na frequéncia de 60Hz. Verifique a
tensdo registrada na etiqueta existente na parte de tras do painel elétrico, sobre a
barra de ligagdo. Verifique também se a tensdo nominal que alimenta o disjuntor
é compativel com a do aparelho, (Ver Tabela de Caracteristicas Técnicas).

- A barra de ligagao possui entrada para 3 fios, onde um deles é o fio de
aterramento fio terra, é obrigatdrio que os trés pontos estejam devidamente
conectados antes de acionar o equipamento.

— ATENGAO. O cordio de alimentacao, que encontrasse conectado na parte
traseira da caixa de instalagdo devera ser conectado a um disjuntos compativel na
barra de liga¢do do forno a um disjuntor compativel com a potencia total do
forno.

- Certifique-se de que todos os passos para a instalacdo do forno foram seguidos
corretamente, inclusive se o cordao de alimentac¢do esta ligado ao disjuntor.

2 - OPERACAO

MOD: SUPER PIZZAIOLO - Para ligar o seu forno elétrico SP, pressione o
interruptor de “Liga / Desliga™ localizado na parte de baixo do painel de controle.
Ao aciona-lo ele acenderd o display do Controlador Digital de Temperatura.

- No Controlador Digital pressione a tecla "PGM™ para ter acesso a programacgao.
Pressione Seta para cima ou Seta para baixo para ajustar os valores da
temperatura de trabalho. Pressione novamente a tecla "PGM™ e pressione Seta
para cima ou Seta para baixo para ajustar os valores do tempo programado do
temporizador.

- Gire os botGes das Chaves Seletoras na posicdo mdaxima -01, se necessario
pressione a tecla Timer para iniciar a contagem do tempo determinado. Apds o
término do processo, caso o Timer tenha sido ativado, o forno desligara
automaticamente o controlador de temperatura. Para dar inicio a umanova
etapa, o forno devera ser reiniciado pressionando o interruptor Desliga / Liga.
Uma vez programado os valores, ndo serd necessario reprograma-lo, pois o
mesmo grava na meméoria os Ultimos valores digitados. Faca um preaquecimento,
na primeira vez que for usar seu forno elétrico SP, por 2 horas, com o controlador
de temperatura indicando hd 2002 C. Este procedimento é importante, pois ele
eliminard possiveis residuos existentes no interior da cdmara de cocgao.

MOD: PROFESSIONAL CHEF ou NEW CHEF

- Para ligar o seu forno elétrico METALNOX, gire os botGes dos termostatos que se
encontram no painel adireita do operador até atingir a marca¢do da escala de
2009C. Apds 15 minutos de preaquecimento, o seu forno estara pronto para uso.
- Nos fornos PC e PE os preaquecimentos cotidianos deverdo ser feitos sempre
com o termostato indicando 200° C, até que o forno atinja o Set Point, ou seja,
a posicdo de controle automatico. A partir dai, o seu forno estara pronto para
iniciar a produgao.

- Apds o preaquecimento, as posi¢cdes de temperatura d e trabalho e de tempo
deverdo ser determinadas pelo tipo de produto a ser assado. Ex: Bolo — 1802C /
Frango — 2002 a 2502C / Pernil — 180° a 200°C.

IMPORTANTE: - Ao finalizar as operag¢des diarias, desligue o seu forno elétrico:
nos modelos SP, no interruptor instalado na parte de baixo do painel de controle
e nos modelos PCe PE, girando os botdes dos termostatos até a posicdo de
“DESLIGADO”. As lampadas piloto apagadas, por si sd, ndo indicam que ele esta
inoperante.

Lembre-se: Além de evitar o consumo desnecessario de energia, vocé estara

evitando possiveis acidentes, pois o seu forno podera levar até 4 horas, com a

porta da camara aberta, para voltar a temperatura ambiente
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FORNOS PARA ASSADOS - A GAS.

1 — INSTALACAO . - Antes de instalar seu forno a gas METALNOX, alguns cuidados
devem ser tomados quanto a ligacdo do cilindro de gas, reguladores, mangueiras
e conexdes. Todos os fornos sao fabricados originalmente para alimentacao
através de GLP (Gas de botijao P13 ou P45). Portanto, todas as instrugdes
contidas neste Manual sdo para este sistema. Para produtos a serem fabricados
para uso de GN (Gas Natural) o mesmo deve ser pedido na loja, no ato da
compra.

- Ao fazer a instalacdo do seu forno a gds é importante que se deixe um espaco
livre nas laterais de 20cm, na parte superior de 25cm e na parte inferior de 30cm.
Nunca apoie diretamente o seu forno a gas sobre bancadas de granito, vidro ou
ceramica. Normalmente estes materiais ndo suportam temperaturas elevadas.
- Verifique se foi instalado o click regulador de pressao, pois todos os fornos sao
preparados para operar em baixa pressdo (GLP). No caso de Gas Natural, ndo ha
necessidade de instalar o click regulador de pressio (GN).
- Verifique se todo o sistema de conducdo do gads GLP ou GN (Mangueiras,
Reguladores, Conexdes...) estdo em perfeitas condi¢des de funcionamento.
- Certifique-se de que ha gas suficiente no botijao capaz de alimentar o seu forno.
O aparecimento de crostas de gelo na superficie externa dos botijées, é sinal de
insuficiéncia de carga de gas, o que naturalmente prejudicara o funcionamento
do forno.

2 - OPERACAO. -
Certifique-se de que todos os passos para a instalagao do forno foram seguidos
corretamente, inclusive se ha gas no cilindro. - Para ligar o seu forno, introduza o
acendedor no(s) furo(s) central(is), abaixo da porta (modelos PC3G
- 01 furo e PC4G - 02 furos), em seguida gire o registro do gés no sentido anti-
hordrio. Para os demais modelos (PG’s), puxe a gaveta, até que aparegam os
gueimadores, aproxime o acendedor e gire a haste do registro abrindo a
passagem de gds, apds os queimadores acesos, retorne a gaveta para dentro do
forno.

- O preaquecimento do forno deve ser feito até o termdémetro indicar 2009C, isto
significa que ele estara ligado aproximadamente 25 minutos.

- Apds o pré-aquecimento, regule o registro para mais ou para menos de acordo
com o tipo de alimento a ser assado. A

temperatura de trabalho serd sempre
indicada pelo termbémetro. Ao operar o seu
forno, lembre-se de sempre girar as
assadeiras no interior da camara. Este
procedimento ajuda a tornar o assado mais
uniforme.

TABELA SUGESTIVA DE TEMPO E
TEMPERATURA PARA ALGUNS
ASSADOS — FORNOS ELETRICOS E A GAS

ALIMENTO TEMPERATURA INTERNA | TEMPO DE ASSADO

Bolo comum ( forma alta) 180° 40 a 45 minutos
Bolo comum ( assadeira) 200° 35 a 40 minutos
Biscoitos 180° 15 a 20 minutos
Tortas ( com recheio) 200° 40 a 50 minutos
Frango 200° a 250° 45 a 60 minutos
Pizza 200° a 250° 5 a 10 minutos
Contra-filé 200° a 250° 50 a 60 minutos
Filé de peixe 180° a 220° 60 minutos

Pernil 200° 25 minutos

Peixe inteiro 200° 40 minutos

SERIE NEW CHEF

MODELO BOTIAO CLICK DE PRESSAO
PG1S/PG1A 1-P13-GLP 2KG
PG3S/PG3A 1-P45-GLP 5KG
PGA4S/PG4A 2-P45-GLP 5KG

| SERIE PROFISSIONAL CHEF
PC3G/PC4G 2-P45-GLP 2KG

LIMPEZA E MANUTENCAO
¢ Antes de proceder qualquer operacao de limpeza, certifique-se de que o forno
estd desligado a pelo menos 30 minutos com a porta da camara aberta

¢ Nos Fornos elétricos, CUIDADO para ndo tocar nas resisténcias, e nas partes
internas do seu forno, pois elas sao as ultimas a voltarem a temperatura
ambiente. Nos Fornos a gas, os residuos proveniente dos trabalhos didrios e que
ficam depositados na pedra e também na gaveta (Fornos PG’s) devem ser
removidos diariamente, isso evita a proliferacdo de insetos.

¢ Para a limpeza interna do seu forno elétrico use apenas um pano seco e
espatula. Para remover os residuos corrosivos, use apenas esponjas macias e
sabdo neutro.
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