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APRESENTACAO

A empresa, especializada no ramo de mdquinas para
alimentacdo, oferece uma variada linha de produtos que
atende as necessidades do mercado. SGo dezenas de
equipamentos projetados para facilitar o frabalho de quem
atua no ramo de alimentacdo. Fornecemos equipamentos
para restaurantes, panificadoras, acougues, pizzarias,
supermercados, confeitarias e inclusive para cozinhas
residenciais e industriais.

Todos os produtos sdo fabricados com materiais de
alta qualidade dentro das normas de seguranca e de
higiene das leis vigentes.

FINALIDADE DO MANUAL

E passar ao usudrio informacdes necessdrias sobre o produto
adquirido. Leia este manual atentamente e terd a
orientacdo correta para melhor aproveitamento e

durabilidade do equipamento.
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INSTRUCOES DE SEGURANGCA

Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (inclusive criancas) com
capacidade fisica, sensorial ou mental reduzida, falta de experiéncia ou
conhecimento, ao menos que tenham recebido instrucdes quanto ao uso deste
equipamento por pessoa responsdvel pela sua segurancga.

Criancas devem ser vigiadas para garantir que ndo estejam brincando
com o equipamento.
Tensdo Perigosa IEC 60417-5036 Terra de Protecdo IEC 60417-5019
Indica os riscos decorrentes de @Idenﬁﬁcor qualquer terminal que é

tfensdes perigosas destinado para conexdo com um
condutor externo para protecdo
Equipotencialidade IEC 60417-5021 confra choque elétrico em caso de
Para identificar o terminal de interli- uma falha, ou no ferminal de uma

é gacdo, que visa manter diversos terrade protecdo (Terra) eletrodo.

aparelhos com o mesmo potencial.
N&do sendo, necessariomente, o
Terrade umaligacdolocal.

Verifique se a tensdo do aparelho estd de acordo com a etiqueta que
acompanha o produtfo (no corddo de alimentacdo).

Para evitar choques e danos ao seu produto verifique o aterramento de sua
rede elétrica.

ASPECTOS DE SEGURANCA

Dados Especificos: Informacodes especificas do aparelho, ou mesmo da
empresa, como razdo social, CNPJ, n° de série, podem ser encontradas na
confracapa do manual.

Estufa de fermentagdo: A descricdo da mdquina e sua utilizacdo
prevista, podem ser visualizadas na pdgina 7.

Esquema Elétrico: Para a visualizacdo do esquema do comando
elétrico, conforme a tensdo 127V ou 220V Monofdsico verifique pdgina 12.

Riscos: Este equipamento ndo gera qualquer risco a exposicdo dos
usudarios.

Seguranga: Leia com atencdo os itens a seguir para evitar problemas
durante ainstalacdo e o uso de seu equipamento.
- Mantenha esse manual sempre proximo dos usudrios nos locais de trabalho.
- Nunca retirar o cabo do equipamento puxando pelo fio, sempre pegando o
plugue e tirando-o da tomada.
- Nunca use extensdes ou adaptadores para a ligacdo dos equipamentos.
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- NGo remova o pino central do plugue.

- Para a seguranca do operador e dos componentes elétricos, recomen-
damos que seja verificado se o local de instalagdo possui aterramento.

- Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidacdo das Leis do Trabalho), é
de 60 kg o peso mdaximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua
saude.

Limitagoes: Instale o equipamento em local onde ndo haja trédfego in-
tenso de pessoas e com distdncia minima de 50 cm entre um equipamento e
outro, para evitar superaquecimento do motor.

Adulteracdo: Seu equipamento possui protecdo e componentes elétri-
cos que impedem acesso as partes moveis. A retirada ou adulteracdo destes
componentes de seguranca podem causar riscos graves nos memlboros
superiores do usudrio do produto.

Utilizagdo do Aparelho: Este equipamento foi projetado exclusivamente
para a drea de alimentacdo, a utilizacdo para outros fins resultaréo em desgas-
te prematuro do produto e danos no seu sistema de fransmissdo.

Procedimento para utilizacdo do aparelho com seguranca veja pdgina

Vida Util: A vida Util da mdquina pode variar de 3 & 5 anos, baseado na
vida Util dos componentes.
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RECEBIMENTO DO PRODUTO

Ao receber o produto, recomendamos cuidado e inspecdo para detectar
qualquer avaria proveniente do fransporte, tais como:

- Amassados e riscos na pintura;

-Quebrade pecas;

-Falta de pecas através da violacdo daembalagem.

OBSERVAGCAO: Em casos de avarias no recebimento seja por quaisquer
motivos acima mencionados, a fdbrica ndo se responsabiliza.

ATENCAO:

Proibido inclinar ou deitar o equipamento

ESTE PRODUTO NAO SERVE PARA CONGELAMENTO, SOMENTE PARA
RESFRIAMENTO RETARDANDO O CRESCIMENTO.

APOS RECEBER SEU PRODUTO, RECOMENDAMOS QUE SEJA MANTIDO EM REPOUSO POR UM PERIODO
DE 3 (TRES) HORAS ANTES DE SER CONECTADO A REDE ELETRICA E POSTO EM FUNCIONAMENTO.
ISTO PORQUE HA POSSIBILIDADE DO PRODUTO TER SIDO TOMBADO DURANTE O TRANSPORTE E
O OLEO CONTIDO NO INTERIOR DO COMPRESSOR SE DESLOCAR PARA
OS DEMAIS COMPONENTE DO SISTEMA.
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INSTALACAO

700 mm
B Profundidade __somm Disjunhjc_r ~ Largura -
. €
0 af @ sl o i
[ * g Conexdo X
|:| |:| L Elétrica .Tomado@ ﬂ . )
o
@ A
Terminal O
DDDDDD @ Terra _:::
== === = 1 [ £ <« {2 <
P = == gua | [ € [ ]
DDDDDD o
DDDDDD . S [ [
======< E ol U™ s
mmmmmm IS éagua
L il o
o 5 Syl y O F T v
’/ Rede de 4 V / ‘

esgoto

ESTE EQUIPAMENTO NECESSITA DE:

@ CONEXAO ELETRICA AREA PARA MANUTENCAO @ TERMINAL TERRA

TOMADA 20A @  evrronscun DISJUNTOR

MODELO EF-10

Alimentacdo elétrica Monofdsica = = = = =
Poténcia (kW) 1,JA/0,23R

Frequéncia (Hz) 60

Tensdo (V) 127 ou 220

Consumo eletrico (kwh) i

Corrente nominal 220V (A) 58"5s R ) L
Corrente nominal 127V(A) 15 P Squecimento . /|
Corddo de alimentacdo (mm) 3x1,5x3 | 500 mm _500mm |
Peso (kg) 98

Medidas externas (mm) 1133x988x1047
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INSTRUCAO DE INSTALAGAO ELETRICA

- Verifique se a tensdo da rede elétrica € a mesma de seu
equipamento;

- O equipamento deve ser aterrado obrigatoriomente para evitar riscos
ao operador e danos ao equipamento.

- Use tomadas para 20A com pino 4,8mm conforme NBR 6147.

- N&o remova o pino terra do cabo elétrico.

- Nunca use extensdes ou ‘T’ para a ligacdo dos equipamentos.

- Faca a conexdo do terminal equipotencial proximo ao adesivo ¥,
com cabo de 6 a8 mm.

INSTRUCOES GERAIS DE INSTALACAO

- Instale um registro de dgua.

- Instale seu equipamento em uma drea bastante arejada;

- Instaleo equipamento em uma superficie plana;

- Deixe um espaco conforme pdgina 07 em torno do equipamento;

- Para a operacdo adequada, este equipamento deve ser instalado em
local com temperatura até 30°C;

- Ndo faca instalacdo préoxima a materiais combustiveis; ndo use e nem
guarde produtos inflamdveis proximo ao equipamento;

- Partes metdlicas sGo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar
qualguer manutencdo verifique se o equipamento estd completamente
resfriado;

- Mantenha o equipamento fora do alcance de criancas.

Se ndo for apto a estes procedimentos, contrate profissional habilitado
para a realizacdo. Ligue para 0800-704-2366 e contate a Assisténcia.

Cabo Elétrico

Macaneta e
_ s
Porta : i 222 .
) .22 22 | Unidade Condensadora
2 % 232 %ﬁ/
Ay NtE2 2222
2 9 54 2
. : 0 2522
Tecla Liga/Deslig Nl 222
g &
Controlad /Rodizio
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CARACTERISTICAS TECNICAS

A Estufa de Fermentacdo G.Paniz possui acabamento externo produzi-
do em epdxi e galvanizado com acabamento e estrutura interna fabricada em
aco inoxiddvel AlSI 430, possui isolamento térmico de poliuretano expandido
rigido de baixa densidade, com inteirico e sem emendas. Tais carac-teristicas
conferem a estufa eficiéncia energética (baixo consumo de energia) e incrivel
resisténcia mecdanica da estrutura.

Possui 10 esteiras de 580mm x 690mm com capacidade de armazena-
mento de até 300 pdes. Esta mdaquina conta com uma unidade condensadora
hermética de 1/8 HP, que utiliza fluido refrigerante ecologicamente correto R-
134a (sistema disponivel somente na opcdo com refrigeracdo) e um sistema de
circulagcdo de ar movido por um micro ventilador de 1/40 HP que garante
eficiéncia energética devido d conveccdo forcada no evaporador aletado e
uniformidade de temperatura no interior da cdmara.

A Estufa de Fermentacdo possui trés modelos, com temporizador eletrd-
nico programdavel (sistema disponivel somente na opcdo com refrigeracdo),
com confrolador de acionamento ou com fermostato mecdanico.

O aquecimento da Estufa se dd por duas resisténcias elétricas de 300W e
para o sistema de hidratacdo da massa, uma resisténcia de 700W.

Pode ser utilizada para atender trabalhos em panificadoras, padarias e
similares.

INSTRUCOES DE USO

Abra o registro;

Conecte a rede hidrdulica na parte posterior da estufa e espere o nivel
maximo ser atingido. Neste momento a boéia mecénica interromperd o fluxo de
dgua.

Conecte o cabo de forca a rede elétrica.

As estufas j& vém de fdbrica com temperatura de controle (setpoint) pro-
gramadas em 5°C no processo frio e 30°C no processo quente.

Na parte frontal hd uma chave para ligar a cdmara e também um
display digital de temperatura. Apds atingir a temperatura de 5°C a cdmara j&
estard pronta para uso.

AJUSTES DO CONTROLADOR

Ao ligar o contfrolador aparecerd o dia e a hora atual. Se necessdrio
ajuste a hora acessando as configuracdes da seguinte forma :

- Aperte simultaneamente as teclas

- Ajuste a hora pressionando a tecla seta para cima 1} ou ﬂ seta
para baixo , pressione ﬂ para confirmar.

- Ajuste os minutos pressionando a tecla seta pra cima 1’ ouﬂ seta para
baixo , pressione ﬂ para confirmar.

- Pressionando ﬂ mais um vez acerte o dia da semana para voltar ao
funcionamento normal , pressione i . C6.PANIZ 0



AJUSTANDO O CICLO DE TRABALHO

- Pressione a tecla PGM.

- Ajuste a hora de inicio do aguecimento através da seta para cima ou
seta para baixo, para confirmar aperte PGM.

- Ajuste os minutos de inicio do aquecimento através das setas , para
confirmar aperte PGM.

- Ajuste a hora do fim do aquecimento através das setas , para confir-
mar aperte PGM.

- Ajuste os minutos do fim do aquecimento através das setas , para con-
firmar aperte PGM.

-Aparecerd no display CICLO NORMAL ( nesta funcdo é possivel escolher
o dia especifico da semana para operar o equipamento ) na opcgdo CICLO
NORMAL o temporizador executa ciclos diariamente, confirme apertando PGM

- A temperatura de controle de REFRIGERACAO j& vem de fdbrica
ajustada em 5°C (liga a 7°C ou mais e desliga a 3°C, ou seja, histerese igual a 2),
aperte PGM para confirmar.

- Da mesma forma a temperatura de controle de AQUECIMENTO vem de
fabrica definida em 30°C (28°C & 32°C variacdo de temperatura devido a

histerese). @ @ @
ipoval | |

= =
L] ik *

] [3] [2]
| [ %]

1 Display para visualizacdo dos dados do processo e parédmetros programdaveis;
2 Led para sinalizar que o controlador estd com o ciclo ativo, sendo necessdrio
observar os outros leds para saber qual processo estd sendo executado;

3 Led gue sinaliza o estado de saida de agquecimento;

4 Led gue sinaliza o estado da saida de refrigeracdo.

s#/Tecla Down: diminui o valor dos parémetros

#TeclaUp: aumenta o valor dos par@metros programados;

= Tecla de acesso d programacdo

[®a|Tecla para ativar e desativar o ciclo de controle;

Wl Tecla para ativar e desativar o processo de aquecimento continuo;
& Tecla para ativar e desativar o processo de refrigeracdo continuo.

(EIITH 10



MANUTENCAO

A manutencdo periddica do equipamento evita o desgaste prematuro
das pecas. Além da manutencdo, € necessdrio fazer algumas verificacoes:

- Um eletricista deverd fornecer servicos elétricos conforme especifica-
coes de leis locais e nacionais.

- Caso o corddo de alimentacdo esteja danificado, o mesmo deverd ser
substituido pelo fabricante ou servico autorizado com um corddo de alimento-
c¢cdo especial disponibilizado pelo fabricante ou servico autorizado, com o obje-
fivo de prevenir acidentes.

- Partes metdlicas sGo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar
qualguer manutencdo verifique se o equipamento estd completamente
resfriado;

REPOSICAO GAS
Caso necessite de reposicdo do gds refrigerante, verifiqgue a marcacdo
na etiqueta de indicacdo do tipo de gds e a quantidade necessita.
EQUIPAMENTO REFRIGERANTE R-134a (g) CLASSE CLIMATICA

EF10 140 T
LIMPEZA

- Antes de efetuar a limpeza retire o plugue da tomada.

- Nunca utilize acessorio de metal (faca, colher, etc) para ndo agredir as
partes de aco inoxiddvel.

- Para a limpeza externa, aconselha-se utilizar um pano Umido com sa-
bdo neutro. Nunca utilize mangueira de dgua pois poderd provocar curto cir-
cuito e danificar os componentes elétricos como motor e itens de seguranca.

- A limpeza de seu equipamento deverd ser feita sempre apds a sua utili-
zacdo. Nao ufilize produtos abrasivos, somente sabdo neutro.

- Este equipamento ndo deve ser limpo com jato de dgua.

- O equipamento ndo poderd ser submergido para limpeza.

CEIITH 11



OCORRENCIA DE DEFEITOS

PROBLEMAS

Nado funciona.
Ndo liga.

Nao refrigera

ou ndo aquece.

ANALISE

Falta de energia elétrica.
Variacdo na tensdo.

Controlador eletrénico com defeito
ou gqueimado.

Cabo de forgca com defeito.
Sensor de temperatura danificado
ou desconectado.

Vazamento de fluido refrigerante.

Resisténcia ou cabos danificados
condensador obstruido.

Fontes de calor muito préximas da cédmara
ou temperatura ambiente acima de 43°C.

Compressor defeituoso.
Relé ou protetor térmico em curto
circuito.

SOLUCAO

Verifique a rede elétrica.

Instale um regulador de tensdo de
nuUcleo saturado. Para isso, verifique
a poténcia adequada.

Verifique as condicdes do contro-
lador e as suas configuragdes ou
entre em contato com a assistén-
cia técnica.

Substitua o cabo de forca.
Verifique a condicdo do sensor e
contate a assisténcia técnica.

Encontre o vazamento, substitua o
filtro secador, redlize vécuo e dé a
carga correta de refrigerante
Contate a assisténcia técnica.

Faca uma limpeza no condensador
com uma escova macia retirando
foda sujeira existente.

Instale em um local adequado.

Contate a assisténcia técnica.
Contate a assisténcia técnica.

ASSISTENCIAS TECNICAS AUTORIZADAS

Vocé pode entrar em contato com a assisténcia técnica autorizada mais
proxima de vocé, acesse:
https://gpaniz.com.br/assistencia-tecnica/autorizadas/

Ou aponte a cdmera do seu celular
para o QR CODE co lado, e tenha
acesso a lista completa das nossas
assisténcias técnicas autorizadas.



https://gpaniz.com.br/assistencia-tecnica/autorizadas/
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TERMO DE GARANTIA

A empresa compromete-se com a garantia de 6 (seis) mesesreferente ao produto
abaixo qualificado, a partir da data da revenda ao cliente final, mediante as
seguintes condicdes e normas:

1) A empresa ndo cobrird em hipdtese alguma defeitos e riscos na pintura ou
amassamento  decorrentes de transporte, devendo estes serem exigidos da
transportadora no momento da entrega, ou seja, recebimento da mercadoria.
Também ndo terdo garantia equipamentos  expostos ao tempo, ou que por
alguma forma apds seu uso tenham ficado muito tempo sem  funcionamento,
pois poderd aparecer ferrugem nas partes de movimento ndo lubrificadas.

2) A garantia ndo cobrird vidros, I&mpadas, fusiveis, chaves contactoras,
resisténcias, termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides
de dgua e vdlvula solendide de gds, pois sdo componentes sensiveis as variacdes
de tensdo elétrica, transporte ndo apropriado, instalacdes ndo apropriadas e sem
protecdo.

3) O motor elétrico, quando danificado, deve ser encaminhado a Assisténcia
Técnicas dos respectivos fabricantes, devendo ocorrer um prévio contato com a
G.Paniz.

4) O cliente terd o direito a Assisténcia Técnica no local de uso da mdqguina cuja
medida da mesma seja maior que 0,360m*® ou peso superior a 94 kg. Caso a
mdquina ndo se enquadre nas medidas citadas, a mesma deverd ser enviada
para a Assisténcia Técnica Autorizada mais préoxima. Caso seja constatado que
houve mau uso ou instalacdo inadequada do equipamento, a visita, o
deslocamento e os custos do conserto correréo por conta do usudrio, mesmo
sendo no periodo de garantia.

5) A garantia estabelecida pela fdbricarefere-se d mdaqgquinas que em servico e uso
normal apresentarem defeitos de material ou montagem. A fdbrica reserva o
direifo de dar pareceres e ndo auforiza oufras pessoas a julgar defeitos
apresentados durante a vigéncia da garantia. A garantia cobrird custos com a
mdo-de-obra desde que a mesma seja executada pela Assisténcia Técnica
Autorizada. Excluem-se da garantia defeitos ou avarias resultantes de acidentes
pornegligéncia nas operacoes.
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6) A empresa ndo se responsabiliza por modificacdes no produto, salvo as
alteracodes feitas pela propria fdbrica.

7) Apds 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pecas ou
acessorios que tenham desgaste natural ou acelerado tais como: rolamentos e
retentores, discos do Moedor de Carne e do Preparador de Alimentos; globo, pd e
espiral da Batedeira Planetdria; feltros da Modeladora; trefilas, caracdis e
alimentadores de extrusdo.

8) Regulagens, lubrificacdes, ajustes e limpeza do equipamento, oriundos de seu
uso e funcionamento, ndo serdo cobertos pela garantia, devendo estes correr por
contado proprietdrio.

9) EXTINCAO DA GARANTIA:

v A ndo execucdo dos servicos de revisdo e lubrificacdo constantes no Manual
deInstrucdo do equipamento;

v O emprego de pecas e componentes ndo originais e ndo recomendadas pela
empresa;

v Modificacdo do produto e consequente alteracdo das caracteristicas
técnicas de funcionamento, com excecdo as executadas pela empresa;

v Utilizacdo das maquinas e equipamentos para outras funcdes que ndo sejam
asindicadas pelo fabricante;

v Pelo decurso do prazo de validade da garantia.

Obs: Para qualquer demandajudicial fica eleito o Foro da Comarca de Caxias do
Sul (RS)., com renUncia a qualguer outro, por mais privilegiado que seja ou venha a
ser.

(IITH 14



LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervengoes

realizadas

Data de _ ]/ /20__

Intervengoes

_/_J20

Servigo

realizado

Pecas reparadas

ou substituidas

Condigoes de

seguranca do

equipamento

Indicagoes Conforme
conclusivas

quanto as O
condicoes de N&o
seguranca da Conforme

madquina O

Conforme Conforme

O O

N&o Nd&o
Conforme Conforme

O O

Conforme
N&o
Conforme

Responsavel

CRONOGRAMA DE MANUTENCAO

NUMERO DESCRICAO

PERIODICIDADE
Didria

01 Limpeza externa

02 Regulagem da porta

03 Limpeza sistema elétrico
04 Reaperto sistema elétrico
05 Limpeza condensador

06 Limpeza dgua da caldeira
07 Trocar perfil pvc porta

LISTA DE REVISOES MANUAL

RevisGo N° série inicial N° série final

2000 horas ou conforme necessidade
1800 horas ou conforme necessidade
1800 horas ou conforme necessidade
1800 horas ou conforme necessidade
1800 horas ou conforme necessidade
1800 horas ou conforme necessidade

CDA Descrigcdo

00 ORT2T9XXXXXX | TOT2T19XXXXXX 3764 Desenvolvimento do projeto.
01 111219XXXXXX | 050922XXXXXX 4086 IEr?g\tjsmO elétrico EF-10 com Dosador
02 060922XXXXXX 4746 | Atualizado esquema elétrico. Paginal3
03
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LANCAMENTO

Pmossaderps Sipinois b

AE25G2 | AE40G2 | AE60G2 | AES0G2

Evoluimos e crescemos junto com vocé!



LANCAMENTO

Forno de Conveccdo Rotativo
FCR-3| FCR-4

Forno elétrico compacto, para uso em bancada, com assamento rapido e
uniforme, propiciado pelo sistema rotativo aliado a conveccao (turbo).

Versatilidade na preparacao de alimentos servidos a todo momento, como
paes de queijo, pizzas, folhados, croissants, cookies e merengues.

Valoriza a exposigao dos alimentos sendo assados em bares, lojas de
conveniéncia, cafés e bistros.

FCR-3
(3 bandejas)

6.PANIZ

FCR-4
(4 bandejas)

6.PANIZ m

A marca que o profissional confia.




AMASSADEIRA ESPIRAL

AEO5G2 | AE10G2 | AE15G2

Velocidade V1
realiza a mistura Velocidade V2:
inicial dos amassa e atinge o

ingredientes
de massas
convencionais

velocidades

Também na opgao de uma
velocidade nos modelos
AE05G2 e AE10G2

“ponto de véu”

Velocidade ME:
amassa e atinge o
"ponto de véu" de
massas especiais com
alto nivel de hidratagao

A marca que o profissional confia.



R.02 82299

Etiqueta do produto

Visualize aqui os dados do seu equipamento como n° de série, modelo, frequéncia,
tensdo.

ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
(0-XX-54) 2101-3400 QJ
0800-704-2366

Wwww.gpaniz.com.br
G.Paniz IndUstria de Equipamentos para Alimentacdo Ltda.

Rua Adolfo Randazzo, 2010 - Cx. Postal 8012 - CEP. 95044-800 - Caxias do Sul -RS
CNPJ 90.771.833/0001-49
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