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PARABENS,

Vocé acaba de adquirir a mais alta tecnologia em equipamentos para panificagao e confeitaria.
Com mais de 50 anos de experiéncia e know-how, a marca FERRI é sem duvida a mais tradicional do
mercado panaderil.

Todos os equipamentos séo testados e aprovados antes de chegar ao seu estabelecimento,
isso tudo para garantir um perfeito funcionamento e oferecer uma grande economia.

Nossa politica comercial € produzir produtos que possuam caracteristicas de qualidade,
durabilidade e rendimento superior, para promover a completa satisfagao de nossos clientes.

Para a obtencao de um perfeito funcionamento do seu equipamento, recomendamos a leitura
detalhada deste manual, antes de sua utilizagao.

Agradecemos a preferéncia pelo produto FERRI.

CAMARGO E GOMIERO IND. E COM. DE FORNOS LTDA
CNPJ: 02.841.705/0001-67
Rua Orfanato, 1331 - Vila Prudente - Sdo Paulo - SP - CEP: 03131-010
Pabx: (11) 2965-4263 - site: www.ferri.com.br
e-mail: manutencao@ferri.com.br - vendas@ferri.com.br
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IDENTIFICAGAO DO EQUIPAMENTO
(preencha para facilitar as futuras chamadas técnicas)

IMODELOQ: ..t e e e e e

VOLTAGEM: ..o

NUMERQO DE SERIE: ..o e,

VENDEDOR: ... e e

NUMERQO DA NOTA FISCAL: ..ot

DATA DA COMPRA e e
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1-TERMO DE GARANTIA

1.1 -Prazo e Condigoes

a - Os equipamentos FERRI tém garantia de 3 (trés) meses e garantia em contrato de 9 (nove) meses,
totalizando 1 (um) ano, a partir da data da emissdo da Nota Fiscal de venda dos equipamentos,
exclusivamente para o primeiro comprador. Em caso de perca da Nota Fiscal, prevalece o inicio da
garantia pela data de fabricagao do equipamento, pela etiqueta de identificagéo.

b - Independente da instalacdo do equipamento ou ndo, ou o periodo de utilizagado do equipamento, o
periodo de garantia € iniciado de acordo com a data de emissédo da Nota Fiscal de venda.

c - Para a instalagcédo dos equipamentos o cliente devera providenciar todos os pontos prediais (agua,
luz, gas, terra e exaustéo) descritos no croqui de instalacdo. Também devera cuidar do deslocamento
do equipamento até o local exato dainstalagéao.

d - Alguns equipamentos FERRI sdo considerados como portateis, como os fornos Livorno. Nesses
casos, o deslocamento para a manutencéao € de responsabilidade do cliente. O valor do deslocamento
deve ser combinado com o Setor de Manutencéao, ou o cliente tem a opcéo de levar o equipamento ao
servigo autorizado mais préximo, ou diretamente a FERRI.

e -A garantia cobrira somente falhas originadas por matéria-prima, componentes ou fabricagéo.

f-Aaplicagdo da garantia se dara através de manutengdes, regulagens ou troca de pecgas defeituosas.
As pecas substituidas serao de propriedade da FERRI, para serem analisadas.

g - Ocorréncias em garantia nao justificardo o aumento do prazo de garantia, troca do equipamento ou
qualquer outro tipo de pleito.

1.2 - Motivos de Exclusao da Garantia

a - Danos ocasionados no transporte. O cliente devera inspecionar a entrega do equipamento e acionar
atransportadora no caso de qualquer ocorréncia.

b - Irregularidades nainstalac&o predial.

¢ - Uso ou instalacdo em desacordo com o Manual de Instalacdo e Operacdo que acompanham o
produto.

d - Anadoobservacao adetalhes deinstalacdo, em desacordo com o Manual de Instalagcdo, como:
chao desnivelado, instalagédo do forno ao lado de equipamentos que exalam gordura, calor ou
particulas sélidas em suspensao, falta de circulagao de ar, etc

e - Danos e falhas decorrentes da ndo execucdo de limpeza do equipamento ou limpeza feita
inadequadamente, danificando componentes, como: jogar dgua dentro do painel elétrico, etc.
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f- Mudanga das condi¢des originais de instalagdo, como: distribuicdo elétrica, local de instalagao, etc,
executadas sem autorizacdo da FERRI.

g - Uso de produtos agressivos ou abrasivos, imprdprios para a limpeza, que possam manchar,
desgastar, riscar ou danificar acessorios ou componentes do forno.

h - Danos e falhas operacionais decorrentes de agua com grande teor de calcio ou fornecimento de
energia elétrica com oscilagao de voltagem ou ruidos/interferéncia na linha de alimentagéo.

i - Ocorréncias oriundas de descargas elétricas decorrentes da acdo da natureza ou picos de
fornecimento originados de geradores ou compainhas de fornecimento.

j - Danos no equipamento ou seus acessorios, como: sensores, placas eletrdnicas, teclados e outros,
em consequéncia de acidentes, maus tratos, operagao incorreta, manuseio inadequado ou uso em
desacordo com o Manual de Instalagcédo e Operacao que acompanha o produto.

k - Reparos ou tentativas por terceiros nao autorizados, ou por utilizagao de pecgas e componentes nao
originais, independentemente dos danos ou defeitos terem sido provocados por este fato.

| - Falhas decorrentes de redes hidraulicas ou de gas pressurizados ou com dimensionamento
inadequado, provocando a oscilagao de pressao para o bom funcionamento do equipamento.

m - Componentes de consumo e desgaste, como vedagdes, correias, rolamentos, luzes, correntes,
conjunto de lonas, etc., bem como, vidros e plasticos estdo excluidos da garantia.

1.3 -Observacgoes e Recomendacgoes:

a - Oriente os operadores dos equipamentos, tendo como base o manual de instru¢des e operacdes do
equipamento.

b - Certifique-se de que as instalagdes hidraulica, elétrica, gas e exaustdo sejam feitas por empresa ou
técnico capacitado.

¢ - Antes de acionar a Assisténcia Técnica, no manual constam algumas ocorréncias que podem ser
sanadas sem a interferéncia de um técnico.

d - O desgaste natural do equipamento n&o esta coberto pela garantia. Para garantir um melhor prazo
de vida util de seu equipamento, € fundamental a higienizagédo diaria de seu equipamento e uma
manutengao preventiva.

e - Para acionar a Assisténcia Técnica e mesmo para qualquer reclamagéo, comentario ou sugestao

sobre os reparos prestados, durante horario comercial, entre em contato no nosso telefone:
(11) 2965-4263
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2-INSTRUGOES DE SEGURANGCA

2.1 -Recomendacgodes de utilizagao
a - Operacéao do forno: sempre operar o forno vestido com luvas de protegao térmica e avental que

proteja do derramamento do conteudo das bandejas.

b - Utilizagcdo do Painel: o painel deve ser operado somente com os dedos, a utilizagao de qualquer
instrumento, pode danificar o equipamento e colocar em risco a seguranga do operador.

¢ - Manuseie as assadeiras com cuidado. Recomendamos sempre maxima atengdo ao manuseiar
estes acessorios e somente utiliza-los em guias abaixo de 1,60 metros.

d - CUIDADQO: para evitar queimaduras, n&o use recipientes carregados com liquidos ou produtos de
cozinha que se tornem liquidos por aquecimento em niveis superiores aos que podem ser facilmente
observados.

e - Remova arames usados para selar sacos de papel ou de plastico que serao utilizados no forno.
f- Nao utilizar utensilios de plastico.

g-Nao opere o forno se o mesmo estiver danificado. A porta devera fechar totalmente.

h - Nao coloque qualquer objeto entre a porta e o portal do forno.

i - Use este equipamento somente para as fungdes descritas neste manual.

- CUIDADO: Para evitar queimaduras de vapor, abra a porta em dois passos:

1°- Deixe a porta entreaberta para a saida de calor e vapor do forno, e fique longe da abertura.

2° - Abratotalmente a porta, assim que todo vapor ja tiver saido.

k - 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 tenham recebido instrugdes referentes a utilizagdo do aparelho ou estejam sob a
supervisdo de uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

| - Recomenda-se que as criangas, que estiverem préximas ao equipamento, sejam vigiadas para
assegurar que elas n&o estejam brincando com o equipamento.
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2.2 - Recomendacgoes de Higienizagao

a - Para fazer a higienizacédo do equipamento é necessaria a utilizacao de Equipamentos de
Protecao Individual (EPI), luvas de protecéo, avental, mascara e 6culos de protegao.

b - Ndo permita que residuos de alimentos ou outros detritos se acumulem na superficie da porta e
dobradiga, para nao prejudicar a vedagéo do forno.

¢ - Nao utilize jato de agua para a limpeza. Ver o capitulo de instru¢cdes de higienizagao.

d - O forno deve ser limpo regularmente e qualquer depdsito de alimento deve ser retirado.

e - Nao manter o forno limpo, causa deterioragao da superficie e isto pode afetar a vida util do
equipamento e possivelmente resultar em uma situagéo perigosa.

2.3 - Recomendacgoes de Instalagao

a - Sempre seguir o croqui de instalagcao para a instalagdo do equipamento, este documento vem
anexo junto ao manual, além de ser enviado por e-mail no ato da aprovagéo do pedido, em caso de
duvidas entrar em contato com a Assisténcia Técnica FERRI: (11) 2965-4263

b - O aterramento do forno é obrigatério.

;: - O forno deve possuir um disjuntor exclusivo.

d - Nao molhe o fio de forga ou a tomada.

e - Mantenha o cabo de forga longe de superficies aquecidas.

f - Se o cabo de forca for danificado, ele devera ser trocado somente por técnicos autorizados.

g - Somente técnicos autorizados devem abrir o painel do equipamento.

h - Um ponto equipotencial & fornecido no painel traseiro do forno para ligagao.

Obs. O equipamento possui um conector de interligagcao
para outros equipamentos. Esse conector visa manter
diversos equipamentos com o mesmo potencial elétrico.
N&o sendo necessariamente o Terra de uma ligagao
local. Esse conector esta localizado na parte traseira do
equipamento, conforme figura.

i - Utilizar prensa cabos, para evitar movimentacédo do cabo de alimentacio.

J - O forno deve ser instalado em local nivelado e arejado. A n&o instalagdo do equipamento em
local apropriado pode ocasionar a perda de garantia.
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2.3.1-Agua
a-Oforno devera ser conectado a uma canalizagdo de agua fria.

Importante: Antes de instalar a agua, esvaziar os dutos de agua da instalagédo predial para
retirar eventuais sujeiras do encanamento (purga).

Devera estar disponivel um registro de 3/4” com rosca externa para conexao da mangueira de
entrada de agua fria, com altura maxima de 1,5 m (5 pés) , a direita do forno. Use a mangueira IEC
61770, com conexdo macho, comrosca BSP de 3/4”.

Atencgao: somente utilize mangueira nova sem nenhum outro tipo de utilizagao anterior.

b - Para que o equipamento apresente um desempenho adequado, observe a pressdo da rede
hidraulica:

Unidade de medida Minima Maxima
m.c.a (metro colunad’agua) 3,0 8,0
bar 0,3 0,8
kPa 30 80
Psi 4,35 11,5

¢ - Recomendamos filtro para a rede hidraulica, para obter qualidade a cocg¢éo, evitando a calcificagao
e corrosao interna. O equipamento requer uma vazao minima de 5 litros/h.

entrada de agua
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2.3.2-EnergiaElétrica

a - Certifique-se que as caracteristicas elétricas da construgdo estejam de acordo com as
especificagdes da etiqueta localizada na traseira do forno. A instalacédo elétrica da construgéao é

responsabilidade do cliente.

b - Esta unidade deve ser devidamente aterrada para evitar choque elétrico.

c-Atomadadeve estarlocalizada no maximo a 1,5 mdo local do forno.

d - Especificagdes elétricas

Tensao Freq. |Poténcia|Disjuntor| Cabo
Modelo V) Fases (Hz) | (kw) (A) (mm2) Tomada
Livorno FLE 220 |Mono|50/60| 2,56 16 3x2,5|16A(2P+T)

2.3.3 -Sistema de Exaustao

a - Nao bloqueie entradas e saidas de ar da lateraldireita, olhando de frente para o forno e da saida

traseira.

b - Asaidade vapor encontra-se a traseira do forno.

/saida de vapor
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2.3.4 - Dimensoes

a - Livorno FLE
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2.4-Recomendacgoes Gerais

a-Nao cubra ou bloqueie qualquer abertura do forno
b - Nao utilize o aparelho em ambientes externos.

¢ - Nao utilize o forno proximo de agua. Exemplo: proximo da pia da cozinha, proximo a uma piscina ou
em um porao molhado.

d -Caso o material dentro do forno entre em combustdo, mantenha a porta do forno fechada, desligue
ou desconecte o forno datomada. Aenergia elétrica podera ser desligada no disjuntor do forno.

e - Nao guardar alimentos dentro do forno quando o mesmo nao estiver em operagéo.
f- Nao utilize o interior do forno para secar roupas ou panos ou guardar utensilios.

g - CUIDADO: Se a porta ou o selo da porta estiverem danificados, o forno ndo deve ser usado, até que
sejam reparados, por uma pessoa autorizada.

h- ATENGAO: Em queda de energia, podera haver agua no interior do forno.
i- ATENGAO: Acione o disjuntor do forno e aguarde 5 segundos para liga-lo.

j - ATENCAO: Caso houver queda de energia durante algum processo em andamento no forno, esta
operacao sera perdida (ndo perdera nenhuma receita ja salva).

k - Deve serrespeitado os limites de carga maxima de cada equipamento.

Oslimites sao:

Modelo Maximo (Kg)

Livorno FLE 3,2

1"



3-HIGIENIZAGAO

Antes de iniciar o processo de higienizagao diaria, € necessario se atentar em alguns detalhes:

a-Ofornodeve estar abaixo de 60°C.

b - Se necessario utilizar esponja, a parte amarela, pararemogao de sujeiras mais
aderidas.

¢ - Nunca utilize pas, esponjas de acgo, facas, espatulas ou qualquer objeto perfurante ou abrasivo.
Procure manter a cAmara interna sempre com aspecto de nova: reflexiva.

d - Nunca jogue agua na superficie externa do forno, nem sobre o vidro aquecido. Pode-se
comprometer painel de controle e os componentes eletrbnicos, como quebrar o vidro se estiver
aquecido.

e - Asuperficie externa, painel de controle e o vidro, podem ser lavados com pano umido, detergente e
pano seco. Seguindo essa sequéncia: pano umido, pano com detergente, pano umido, pano seco. (0
vidro tem que estar frio).

Qualquer manuténgao, deve ser prestada por técnicos autorizados FERRI, ligue (11)
2965-4263.
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4 - OPERACAO

LIVORNO

<

10
11

12

13

1-LED de Ligado: Mostra que o forno esta energizado.

2 - LED de Vapor: Ascende quando é acionado o vapor, pelo tempo
que estiver injetando vapor.

3 -LED de Temperatura: Mostra que aresisténcia esta ligada.
4 -LED de Ventoinha: Mostra que a ventoinha esta ligada.
5-LED de Timer: Mostra que o timer esta ligado.

6 - Aumentar/Diminuir: Teclas para aumentar ou diminuir
temperatura, quando estiver piscando o visor de temperatura
(vermelho)ou quando estiver piscando o de tempo (verde)

7 - PGM: Tecla para fazer a programagéao de temperatura e tempo.
Pressione 1 vez, vermelho piscando, aumente ou diminua a
temperatura desejada (numero 6), pressione mais 1 vez, verde
piscando, aumente ou diminua o tempo desejado (numero 6), aperte
mais uma vez para sair da programagao.

8 - Receitas: Tecla para programar as receitas. Para salvar uma
receita aperte a tecla, por 5 segundos, quando aparecer rEC use as
teclas 6 para colocar o numero da receita, aperte PGM, para
programar temperatura, aparecera SP-t, use as teclas 6, para
programar a temperatura desejada, aperte novamente PGM, para
programar o tempo, aparecera tPo, use as teclas 6, para programar o
tempo desejado, para salvar aperte PGM novamente. Para selecionar
uma receita ja programada, pressione a tecla 8 (receitas), aparecera
rEC, utilize as teclas 6 para chegar ao numero da receita que ira
selecionar, aperte a tecla 8 (receitas) novamente para ativar a receita
e sairdomodo de selecéo.

9 - Vapor: Tecla para injetar vapor no forno, basta 01 toque para
injetar o vapor programado dentro do forno.

10 - Visor de Temperatura: Mostra a temperatura dentro do forno, e
quando estiver piscando a temperatura que foi programado.

11 - Visor de Tempo: Mostra o tempo que esta programado, quando
pressionado a tecla 12, mostra o tempo que falta em ordem
decrescente para o alarme.

12 - Tempo: Tecla para iniciar a contagem do tempo programado
(visor verde) e para desligar o alarme, quando se encerra o tempo
programado.

13 -Ligar e Desligar: Tecla para Ligar e Desligar o forno.
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