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Da Wictory para vocé...

Vocé acaba de adquirir um produto de ultima geragao em tecnologia, performance e design. Obrigado
por ter escolhido a Wictory. Agora o seu trabalho pode ser bem feito, de forma rapida e eficiente.
Sabemos que ndo poderia ser diferente, pois ndo ha nenhuma vantagem em ficar perdendo tempo
preparando alimentos de forma primitiva.

E por esta razdo que somamos anos de trabalho em pesquisa, desenvolvimento e fabricagcdo de
produtos que agreguem qualidade e produtividade a fim de oferecer solugdes no preparo de alimentos
em cozinhas de alto grau de exigéncia em termos de qualidade e quantidade. Exigimos qualidade de
nossos fornecedores, porém eles tém um compromisso em entregar pegas e servigos que garantam os
mais elevados padrdes de qualidade para podermos oferecer ao seu negocio solugdes eficientes e
eficazes.

O presente manual foi desenvolvido para ajuda-lo a obter o maximo de aproveitamento possivel de um
produto Wictory. Por favor, leia todas as recomendagdes relativas a seguranga, elas irdo ajuda-lo a
proteger-se contra potenciais perigos no local de trabalho.

Este manual contém informagdes sobre seguranga, como montar o equipamento, os procedimentos de
operacao e o diagrama de montagem.

Ainstalacdo de nossos equipamentos é rapida e facil. Ao adquirir um produto Wictory, vocé pode contar
com anos de servigos confiaveis aplicando a manutengao apropriada no produto.

A Wictory preocupa-se com a seguranca de seus equipamentos e 0s seus usuarios, para tanto,
recomendamos neste manual alguns cuidados basicos que vocé deve observar sempre para evitar
acidentes.

Lembramos a vocé que nossas recomendagdes sdo apenas de nivel basico e as normas
regulamentadoras de seguranca aplicaveis e determinadas pelo Ministério de Trabalho e Emprego
devem ser consultadas.

A Wictory fabrica uma ampla linha de produtos para cozinhas profissionais. Para informagées sobre os
produtos Wictory, contate uma revenda local ou solicite a uUltima edigdo de nosso catalogo de produtos
pelo e-mail vendas@wictory.com.br ou acesse o site www.wictory.com.br.

Agradecemos sua escolhal!



TERMO DE GARANTIA

Todos os produtos Wictory estdo garantidos contra defeitos de fabricagéo, pelo prazo de 12 meses
contados a partir da data de emissao da nota fiscal de venda.

- 3 primeiros meses - garantia legal

-9 meses restantes - garantia especial, concedida pela Wictory;

A garantia abrange a substituicdo de pegas e méo de obra para reparo de defeitos de fabricagao
constatados e efetivados pela Rede de Assisténcia Técnica Wictory;

A Wictory reserva-se no direito de modificar as especificagdes ou introduzir melhoramentos em seus
produtos em qualquer época, sem qualquer obrigagdo de efetuar estas nos produtos vendidos
anteriormente, bem como o direito de ndo estabelecer prazo minimo para fornecimento de pegas
originais para reposi¢éo ao encerrar a fabricagao de determinado produto.

Agarantianao cobre

Queima de lampadas e led’s;

Queima de fusiveis;

Perfil silicone da porta (quando aplicavel);

Falhas ou danos no produto em decorréncia de mau uso, efeitos de corrosédo decorrentes de produtos
quimicos abrasivos ndo indicados neste manual, ligagdes elétrico-hidraulicas inadequadas ou em
desacordo com as instru¢des contidas neste manual ou croqui de instalacéo;

Instalagcao do equipamento;

Trocas de tensdo e conversdes no produto;

Nao funcionamento do equipamento em virtude de oscilagdes de energia acima do estabelecido
nas normas e leis nacionais;

Pecas e partes danificadas apds o recebimento, por inundagao, descargas atmosféricas e outros
fendmenos da naturais;

Funcionamento anormal decorrente da falta de limpeza ou excesso de residuos, ou ainda decorrente
da existéncia de objetos em seu interior, estranhos ao seu funcionamento e finalidade de uso;

Despesa por atendimento quando n&o for constatado nenhum defeito;

Limpeza de queimadores e tubos trocadores de calor por motivo de sujeira na rede de gas.

Responsabilidade do Cliente

- Operar o produto dentro das condi¢des indicadas pelo manual e treinamento;

- Redimensionamento de portas, paredes ou janelas;

- Guindastes ou meios para movimentag&o e acomodagéo do equipamento no local;

- Pontos hidraulicos, gas e elétricos prediais, como: tomadas, disjuntores e tubulagdes;



Recomendamos o cuidado e inspegdo para detectar qualquer avaria durante o transporte, tais como:

- Quebra ou amassamento de pecas;

- Falta de pecas;

- Penetragdo de agua ou outros liquidos.

Caso haja alguma avaria durante o transporte, deve ser anotado no conhecimento da transportadora,

avisando a fabricaimediatamente.
Condigao de Atendimento

O cliente deve informar a Nota Fiscal e o Numero de Série do produto no momento da solicitagdo do
servigo de instalagé@o ou garantia. O Numero de Série devera ser consultado na placa de identificagéo do

produto .

Wictory Equipamentos para Cozinha Ltda
\bramo J. Mazzochi 396C - Pioneiro - Cep: 95042-010
WICTOR Corian o S RS- Brasi - Fome | Fax (43 3280-360
CNPJ 08.719.162/0001-96 - IE 0290467101
www.wictory.com.br
Ind. Brasileira / Hecho en Brasil / Made in Brazil
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A solicitagéo de conserto em garantia devera ser feita pelo cliente diretamente ao Departamento de Pés
Vendas através do fone: (54) 3289.3600 ou pelo e-mail posvendas@wictory.com.br.

O tempo de atendimento técnico em dias podera variar entre as diferentes regides do pais em virtude
do deslocamento e disponibilidade da Rede de Assisténcia Técnica Autorizada. O atendimento técnico s6
sera executado mediante emissdo de Ordem de Servico emitida pela Wictory para sua Rede de

Assisténcia Técnica Autorizada.
Recomendacgoées Gerais

Leia atentamente este manual e siga corretamente suas instrugoes;

Todos os dados necessarios para instalagao estédo disponiveis no croqui de instalagdo e no manual
deste produto.

O equipamento so6 devera ser instalado dentro das normas estabelecidas pela Wictory, certificando-
se da tenséo, frequéncia e poténcia dos pontos instalados.

NAO TENTE MUDAR A TENSAO: o equipamento podera ser danificado, ndo estando coberto pela
garantia.



Este aparelho 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 supervisédo de uma
pessoa responsavel pela sua seguranga. Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para assegurar
que elas ndo estejam brincando com o aparelho.

Este equipamento deve obrigatoriamente operar em piso nivelado, caso estas medidas sejam
desobedecidas o desempenho sera comprometido bem como em desniveis superiores a 15°
(aproximadamente 17 mm a cada metro linear) o equipamento podera tombar;

Para evitar queimaduras, ndo use recipientes carregados com liquidos ou produtos de cozinha que se
tornem liquido por aquecimento, em niveis superiores aos que podem ser facilmente observados;

Quaisquer mudangas sejam elas no produto ou na instalagdo do mesmo n&o autorizadas pela fabrica
implicardo na perda da garantia do produto bem como a Wictory ndo pode ser responsabilizada pelas
consequéncias por elas causadas;

Quando for necessario a substituicdo do cabo de alimentagdo do equipamento, este deve ser feito
somente por assistente técnico ou profissional designado pela fabrica.

Recomendagodes Especificas de Seguranca

Os materiais de embalagens dos produtos/equipamentos devem ser descartados em local
adequado e fora do alcance das criangas. Este produto, bem como seus componentes, foi desenvolvido
para uso exclusivamente do preparo de alimentos. Nao utilizar para outros fins, pois 0 mesmo ndo estara
coberto pela garantia.

Nao armazenar produtos inflamaveis ou objetos plasticos no interior ou nas proximidades do produto.
No caso de coletores de gordura estes ndo devem ser expostos a temperaturas superiores a 160°C.

Proibido deixar o cabo de alimentagao elétrica em contato com superficies quentes.

Nunca alterar ou usar o cabo de alimentag&o de maneira diferente da recomendada, para ndo provocar
choque elétrico ou danos ao produto.

Quando houver necessidade de movimentar o equipamento para limpeza desconectar o cabo de
alimentagdo datomada, néo levantar o produto através da porta ou painel e ndo arrasta-lo.

Segurancga - Leituraindispensavel antes da utilizagdao do equipamento

Trocar partes energizadas eletricamente pode provocar choque fatal ou queimaduras graves. Os
circuitos de alimentagéo elétrica do equipamento sdo igualmente energizados quando a chave Liga /
Desliga esta na posicgao ligado (led aceso).

Um equipamento instalado ou aterrado de forma inadequada é fonte de perigo.

Evite trabalhar com umidade no piso ou em contato com o equipamento. O contato com a umidade leva
invariavelmente ao choque elétrico.

Caso necessite executar manutengao, trave a chave geral de entrada e afixe um aviso que a rede
elétrica esta em manutengao.

Instale e aterre o0 equipamento de acordo com o manual do usuario e as normas nacionais e locais.



Assegure-se de que o condutor de aterramento do cabo de alimentagdo estd adequadamente
conectado ao terminal Terra da chave geral ou que o plugue do cabo esta conectado a uma tomada
devidamente aterrada.

Ao fazer as ligagdes de entrada, conecte primeiramente o condutor de aterramento e efetue uma dupla
verificagao das conexdes.

Verifique frequéntemente o cabo de alimentacéo elétrica, procurando sinais de danos ou condutores
semisolagao.

Substitua imediatamente o cabo de alimentacéo se ele estiver danificado, condutores sem isolagéo
podem matar.

Desligue o equipamento quando ele estiver fora de operacéo.

Nao use cabos elétricos gastos, danificados, emendados ou de bitola menor que o recomendado.

Mantenha sempre todos os painéis e tampas do equipamento firmemente fixadas.

Nunca efetue emendas do fio terra ao fio neutro e muito menos, ao fio fase. Isso pode provocar choque
elétrico comriscos a vida e/ou danificar o equipamento.

N&o abuse do cabo elétrico do equipamento. Nunca arraste o equipamento de um lugar para outro ou
desligue datomada pelo cabo. O cabo danificado aumenta o risco de choque elétrico.

Gases e Vapores - Perigos de incéndio, explosao e queimaduras

O processo de cocgédo de alimentos produz vapores em altas temperaturas que podem causar
queimaduras ao usuario caso as instru¢des de seguranga nao forem seguidas.

Recomenda-se a instalagdo dos equipamentos em baixo de coifas exaustoras que auxiliam no
escoamento destes gases.

Mantenha-se longe dos locais de descarga do vapor, os quais devem estar desobstruidos.

Fique atento as possibilidades de incéndio e tenha sempre um extintor de incéndio préximo.

ENERGIA ELETRICA

Disjuntor: no circuito que o equipamento for ligado devera existir um disjuntor termo elétrico de protegéo
(Vide anexo descritivo técnico)

Fio terra: deve ser conectado a um cabo terra eficiente, evitando danos ao produto e riscos pessoais. A
conexao do fio terra é necessaria em qualquer tenséo, nao devendo ser ligado ao fio neutro da rede,
torneiras, tubulagées hidraulicas, elétricas, de gas, etc. Para um aterramento adequado, observe as
instrugbes danorma NBR 5410 -ABNT, seg¢&o aterramento.

Na&o utilizar em hipotese alguma extensdes elétricas, plugues T, benjamins ou similares para ligacao de
outros aparelhos na mesma tomada de forga. Isso podera ocasionar sobrecargas na instalagao elétrica
e/ou mau contato. As sobrecargas podem provocar um aquecimento prejudicial a isolagdo, as ligagdes,
aos terminais ou nas proximidades dos condutores, ocasionando danos e até a queima das instalagdes e
do produto.

Oscilacao de tensao: se a tenséo de seu estabelecimento apresentar oscilagdes em desacordo com a
variagao permitida, recorra a concessionaria de energia para a regularizagéo, ou nos casos de



impossibilidade, instale um estabilizador automatico de acordo com a poténcia nominal maxima.

Voltagem do equipamento: verifique se a voltagem do equipamento é a mesma da tomada.

Atomada onde sera ligado o equipamento deve ser monofasica ou trifasica fixa, dimensionada para a
corrente nominal do circuito de protegao (disjuntor termo elétrico), que permita a insergéo completa dos
pinos do plug, sem apresentar folgas, de forma que as partes vivas nuas ndo estejam acessiveis ao
toque. Fios que alimentam a tomada devem respeitar rigorosamente as se¢des minimas e as respectivas
compensagdes, conforme estabelece anorma NBR5410-ABNT.

Em caso de duvida consulte um eletricista especializado. Somente profissionais habilitados devem
abrir o painel do equipamento.

EPIs

Recomendamos para a seguranga do operador a utilizagdo de equipamentos de protegdo individual ,
tais como:
-luvas de protegao térmica e avental ao manusear o equipamento;
- 6culos de protecéo;
- mascara para higienizagéo.

GAS

O equipamento opera com gas GLP (Gas Liquefeito de Petrdleo) ou GN (Gas Natural). Para a
instalagdo do modelo gas GLP, o usuario deve garantir que a rede de gas seja alta presséo, sem valvula
reguladora de baixa pressao na entrada, pois o equipamento ja possui uma instalada. No modelo GN o
forno ndo possui valvula reguladora de presséo, e é alimentado diretamente pelarede de gas.

Para instalagdo do gas GLP s&o necessarios no minimo 2 (dois) botijées P13, ou um sistema que
garantauma vazéao de 2Kg/h.

Antes de instalar a alimentagéo do gés, verificar se o registro do mesmo esta fechado.

Verificar a existéncia de vazamento de gas com agua e sabao, nunca com fogo.

Regulagem da chama: os queimadores s&o auto-regulaveis, a dosagem, de gas x oxigénio &
balanceada de acordo com o0 avango ou recuo do queimador.

CUIDADOQO: O gases GLP e GN séao substancias perigosas, inflamaveis, asfixiantes e explosivas,
requerendo o maximo de cuidado na sua instalagéo.

VAPORE LIQUIDOS QUENTES

Nao permanega na frente do forno ao abrir a porta, a temperatura que saird da cadmara podera

ocasionar queimaduras. Para abrir sem correr riscos, gire a maganeta para a esquerda e permanecga
sempre atras da porta. Cuidados com os liquidos quentes que estardo dentro das cubas.



Ainstalagéo do equipamento deve ser cuidadosamente planejada observando os pontos abaixo
descritos para evitar problemas e danos ao forno. Sera necessario verificar os seguintes pontos para

a instalacéo.

- Certifique-se que as caracteristicas elétricas da rede predial estdo de acordo com as informadas

nas especificagdes técnicas do produto.
- Providenciar caixa com disjuntores e fusiveis, dimensionados adequadamente com os cabos de
rede. As tabelas abaixo, apresentam informagdes sobre os fios de eletricidade que devem estar

instalados para a alimentacdo de energia do equipamento, com seu respectivo disjuntor.

PRODUTO | 220 VOLTS | CORRENTE AMPERES | DISJUNTOR| 380 VOLTS | CORRENTE AMPERES | DISJUNTOR
WC-5E 3X10mm? 27A 3X32A 4x10mm? 32A 4X32A
WC-8E 3X10mm?2 65A 3X65A 4x10mm? 32A 4X32A

WC-11E 3X10mm? 65A 3X65A 4x10mm? 32A 4X32A

WC-20HE 3X10mm?2 65A 3X65A 4x10mm? 40A 4X40A

WC-20VE 3X25mm? 2X65A 3X130A 4x25mm? 2X32A 4X64A

WC-40VE 3X35mm?2 2X65A 3X130A 4x35mm? 2X40A 4X80A

PRODUTO | 220 VOLTS | CORRENTE AMPERES | DISJUNTOR
WC-5E 3X2,5mm? 3A 2XAA
WC-8E 3X2,5mm2 3A 2X4A

WC-11E 3X2,5mm? 3A 2X4A
WC-20HE 3X2,5mm? 3A 2X4A
WC-20VE 3X2,5mm? 4A 2X6A
WC-40VE 3X2,5mm? 4A 2X6A

« Todos equipamentos Wictory que trabalham com energia elétrica devem ser aterrados
conforme Norma NBR 5410 - ABNT.

« Use um disjuntor exclusivo para o forno, posicionar no maximo a 1,5metros de distancia do

equipamento.
« Recomenda-se a instalagdo de uma tomada engate rapido (Steck) nos cabos de alimentag¢éo para
a movimentagao do forno caso seja necessario.
« Nos fornos modelo a gas recomenda-se instalagdo de uma tomada 2P+T@4,8mm 20A nos cabos

de alimentagéo.
« Conforme figura da proxima pagina:



CAIXA DOS

DISJUNTORES
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Observacgao: Se o forno for alimentado em 380 volts devera estar disponivel um cabo neutro
independente do aterramento.

GAS

Verifique se o tipo de gas indicado no forno corresponde ao tipo de gas a ser utilizado. Apos
observar os requisitos para a instalagédo como:

« Encanamento com didmetro minimo de 1/2" GLP ou GN;

»  Mandmetro para medigéo da pressao na linha primaria. (Ndo acompanha o equipamento)

» Registro de seguranga proximo e exclusivo para o equipamento;

» Regulador de presséo especifico de acordo com a instalagéo da rede;

« Apressao da rede, na saida para o forno deve ser de 1320mmca para GLP e 500mmca para
GN.

» Vazéo da valvula reguladora de 4Kg/h, somente para GLP, GN ligar direto.

- Em encanamentos cujo comprimento linear entre os botijées e o forno for inferior a 10 metros,
sera usado um regulador de estagio Unico. Nos casos em que o comprimento for superior a 10
metros usar um regulador de primeiro estagio (cor vermelha) préximo aos botijoes.

« Mangueira de gas certificada pelo INMETRO.

» O regulador de pressao nédo deve ser violado pois ja vem testado e regulado de fabrica para
proporcionar a vazao suficiente que o forno necessita para o seu desempenho.



ATENGAO

» Nao utilizar a valvula de pressédo sem ser a especificada pela fabrica, caso contrario havera
problemas com os queimadores, tais como chama desregulada e entupimento dos
queimadores.

« Nao tente regular a valvula reguladora de presséo, caso necessite, entre em contato com nossa
assisténcia técnica. A adulteragéo da valvula reguladora de gas compromete o funcionamento
do sistema e provoca ato inseguro, possibilitando acidentes.

» Todo e qualquer acidente provocado por uso indevido ou adulteragdo das caracteristicas do
equipamento é de responsabilidade do usuario, ficando a empresa isenta de qualquer énus por
danos causados. Desta forma, é importante ler as informacdes contidas neste manual.

- Consulte profissionais especializados para a instalagdo adequada do sistema de gas no seu
empreendimento, uma boa instalagéo lhe trard segurancga e economia.

TABELA DE PRESSAO

GLP GN
1320mmca 500mmca
0,13 kgf/lcm? | 0,05 kgf/cm?
12,90 kPa 4,9 kPa
1,9 psi 0,7 psi
0,13 bar 0,05 bar

Valores da tabela a seguir s&o aproximados .




ESQUEMA DE INSTALAGAO DO SISTEMA DE GAS COM ENCANAMENTO INFERIOR A 10 METROS

REGISTRO DO FORNO

REGULADOR DE PRESSAO
(acompanha o equipamento)

MANOMETRO

/MEDIDOR DE PRESSAO

REGISTRO DO
BOTIJAO DE GAS

REGISTRO DO FORNO

REGULADOR DE PRESSAQ
(acompanha o equipamento)

REGULADOR DE PRESSAO
1° ESTAGIO

MANOMETRO MEDIDOR
DE PRESSAO

REGISTRO DO
BOTIJAO DE GAS




REGISTRO DO FORNO

FORNO
Pressao de Trabalho
500 mmca

W

Confira qual o modelo do forno foi solicitado

REGISTRO ESTAGIO
UNICO C/ 0PSO

REGISTRO

FILTRO

§ REDE DE GAS NATURAL

O equipamento devera ser ligado a uma rede de agua fria. Antes de comegar a instalagéo, descarregar
os condutos de agua do lado da instalacéo predial para retirar possiveis sujeiras do encanamento. No
local onde o forno sera instalado devera estar disponivel um registro 3/4" com rosca externa para a
conexdo damangueira de entrada da agua.

Pressao de agua: minima 0,8Kgf/cm? e maxima 2,0Kgf/cm?.

Caso a pressao da agua nao estiver de acordo com os padrdes descritos acima deve-se adicionar um
regulador de vazao conforme figura abaixo.

Observacéao: O redutor de pressdo ndo acompanha o equipamento.

REGULADOR
DE VAZAO
furo o5mm

|—500 mm —

MANGUEIRA
ENTRADA
D'AGUA

PONTO

DEAGUA \

C/ REGISTRO
314"

1 metro

FILTRO DE
CARVAO ATIVADO

RALO

MANGUEIRA ESGOTO
©1,1/4" (interno)
038mm

Imagem meramente ilustrativa.



IMPORTANTE
Limpar a caixa de gordura periodicamente para evitar entupimento na saida do esgoto.

Nota: Indicamos o uso de filtro de carvao ativado na rede, € importante lembrar que para a instalagao
do filtro & necessario que ele seja drenado para que ndo ocorra a obstrugdo do sistema hidraulico por
causa das particulas que o filtro liberara na primeira vez que for instalado. A vazdo nominal do filtro pode
ser no minimo 80 litros por hora.

A saida do dreno deve ser descarregada em um ralo ou grelha, sem conexao fechada com rede de
esgoto para evitar retorno de odores.

Aconselhamos a utilizagédo de tubulagao galvanizada, pois a temperatura média de saida do dreno
pode ser alta.

O equipamento deve ser colocado sob uma coifa para coleta dos vapores provenientes da sua
utilizagdo, evitando que os mesmos se espalhem no ambiente. A coifa deve estar projetada 250mm
além da face frontal do equipamento. No equipamento a gas é obrigatério o uso de coifa.

\ COIFA | \ COIFA]
\ - —
250 150 P
~
. 500 mm / — o
palk
ll @ yd 800 mm
-~ ESPACO MINIMO
o PISO P/ MANUTENCAO
K f * NIVELADO
I ) f
N 1 O O
N 0 0 O W
E IMPORTANTE O NIVELAMENTO DO PISO PE REGULAVEL
PARA QUE NAO OCORRA VAZAMENTO DE 1. Regule as alturas
VAPOR COM O RACK MOVEL. s P e o

de seu forno e obter
um assado uniforme.



OBSERVAGCOES GERAIS

Devem ser respeitadas as distancias estabelecidas na ilustragdo anterior. O forno ndo deve ser
posicionado junto a fogdes, fritadeiras e chapas quentes ou outros equipamentos que exalem gordura,
vapor ou calor, manter uma distancia minima de 500mm. Também é necessario que as saidas de
ventilagdo, painel e motor estejam afastados de fontes de calor, afim de evitar danos a parte elétrica do
forno. Caso ainstalagdo ndo seja feita em local apropriado o equipamento perdera sua garantia.

PRINCIPAIS FUNGOES

1. Fungao Vapor

A cocgao a vapor tem como parametro predefinido de fabrica a temperatura de 100°C, dessa
maneira o forno Wictory formara vapor necessario para as diversas cocgdes, que por
exemplo sdo: arroz, legumes e ovos. Nessa fungdo temos as seguintes modalidades de
cocgao: branquear, vaporizar, escalfar, pré-cozer, e entre outras.

2.FuncgaoAr Seco

Na cocgédo a seco podemos fazer desde carnes a panificagdo, nessa fungdo de cocgdo
temos a escolha de temperatura de 30°C a 270°C e com a tecla de vapor manual, podendo
trabalhar com produtos de panificagdo. Com a fungédo seco, temos a possibilidade de cozer
alimentos como: batata frita, pizza, frango e bife a milanesa, com sua alta temperatura temos
tempos curtos e preparos uniformes. Nessa fungdo temos as seguintes modalidades de
cocgao: assar, fritar, gratinar, grelhar, entre outras.

3.Fungao Combinado

Afungdo combinado é a combinagéo ideal de ar seco com vapor, com essa configuragéo os
alimentos podem ser cozidos em tempos muito curtos sem perder suas caracteristicas e
nutrientes. As temperaturas variam de 30°C a 270°C. Dentro da fungéo combinado temos as
possibilidades de cozer alimentos, tais como pedacgos grandes de carnes, aves e peixes. A
fungéo combinado é a coadjuvante das cocgdes.

4.Fungao Regenerar

Afuncao regeneragdo é indicada para regenerar alimentos, com uma combinagao diferente
da de combinado consegue recondicionar alimentos que estavam congelados ou resfriados,
nessa opc¢ao temos a escolha de temperatura que varia de 80°C a 180°C, podendo ainda
controlar quanto de umidade vai precisar para regenerar, essa escolha tem parametros de 1
a9atingindo 100% de umidade.

5. Fungao Banho Maria

A fungéo Banho Maria, temos opgao de trabalhar com temperaturas baixas sendo elas de
60°C a 100°C. Esta fungdo é utilizada para alimentos muito delicados, ou processo de
descongelamento, inclusive para produtos embalados a vacuo.




6. Sensor de Nucleo

Sonda ou sensor de nucleo é inserido no centro do alimento durante o processo de
cozimento, controlando com precisdo a progressédo da temperatura no nucleo do alimento,
determinado o desligamento automatico do aparelho ao alcancar a temperatura pré-fixada.
Muito atil para cozimento das carnes e peixes, sobretudo quando em grande volume.
Quando usar o sensor de nucleo, automaticamente o tempo ndo funcionara . Somente
marcara a temperatura necessaria para atingir a temperatura desejada do nucleo. A
temperatura maxima de controle é de 90°C. Nas fungdes assados grandes, pedacgos
pequenos, aves, peixes, confeitaria e Delta T € necessario o uso de sensor de nucleo.

7.Funcao Limpeza

Para a fungao limpeza dos fornos Wictory, utilizar as seguintes orientagbes

1°. Resfrie o forno até atingir a temperatura ambiente ou inferior a 50°C;

2°. Utilize desengordurante para a limpeza do interior da camara e deixe o produto agirde 5 a
10 minutos;

3°. Acione a tecla de auto limpeza - (Atengdo) Somente acione a tecla se o forno estiver em
temperatura ambiente ou inferior a 50°C.

4°. Apods a auto limpeza enxagtie o forno com o esguicho para completar a operagéao;

5°. Com o forno totalmente enxaguado ligue o forno a 150°C por 5 minutos para secar;

6°. Nao utilize materiais abrasivos para a limpeza;

7°. Esfrie os vidros antes de fazer alimpeza;

8°. Nao lavar o forno externamente com esguicho de agua e ndo jogar &gua nas aberturas de
ventilagao pois pode haver danos nos componentes elétricos eletrdnicos do forno;

9°. Apos a limpeza do forno deixe a porta entre aberta para evitar odores e aumentar a vida
util de vedagéo do silicone.

Atengao: o uso de EPI's (Equipamento de Protegéo Individual) como: luvas, avental, botas, e
6culos é recomendado para o manuseio do produto de limpeza e suas solugdes. Para sua
comodidade temos um adesivo na lateral do forno explicando o processo de limpeza.

Itens para a limpeza: desengordurante, esguicho manual e esponja macia (usar a parte
amarela). N&o utilizar malhas ou palhas de aco e esfregdes que contenham metais que
possam danificar a cdmara interna. Atengéo quando abrir e fechar o vidro.

8.Funcao Resfriamento

A fungéo resfriamento tem o objetivo de resfriar o forno quando o operador tem a
necessidade de iniciar a cocgéo em outras temperaturas mais baixas da que ele se encontra.
A fungéo resfriamento comega quando o forno se encontra acima de 30°C. Pode funcionar
tanto com a porta aberta ou fechada.



CONHECENDO O FORNO

Porta com vidro duplo

Maganeta com sistema
de seguranga contra vapor

Painel de controle

Suporte das GN’s

Pés regulaveis



FORNO COMBINADO DIGITAL

I

coMBINADD
BANHO MARIA REGENERACAO

FUNGCOES

RESFRIAMENTO VAPOR MANUAL

éE

SENSOR DE NUCLEO

DESLIGA/LIGA

Visor na cor vermelha que mostra a informagao da
temperatura que a cadmara se encontra.

Logo abaixo temperatura programada.

Quando o sensor de nucleo for programado aparecera
neste visor também, o que indicara séo os leds a direita.
Valores estdo em Grau célsius (°C)

Led indica que o forno esta programado por tempo.

Led indica que o forno esta programado por sensor de nucleo.

Led indicara o aquecimento ligado

Visor de cor verde que mostra a informagéo do tempo crescente.
Logo abaixo tempo programado.

Valores estdo em Horas : Minutos

Exemplo 1: 01:00 = uma hora

Exemplo 2: 00:45 = quarenta e cinco minutos

Led indicara que o tempo esta em contagem
Visor de cor verde indica o nivel de vapor no modo regeneragao

Painel de funcdes

Botdo START/STOP
Altera as etapas e inicia o processo de coc¢ado

Botdes de escolha dos parametros

Entrada do Sensor de Nucleo

Botéo Liga/Desliga



Antes de ligar o equipamento certifique-se que foi ligado conforme mostra o manual, respeitando as

normas elétricas e sistema de gas.

Lembre-se que sua seguranga vem em primeiro lugar, use seus EPI’s.
NAO FIQUE COM DUVIDA, LIGUE PARA POS VENDA WICTORY.
Estando certificado que o equipamento esta dentro das normas de seguranga vamos ligar para

comegcar a cozinhar.

1° Passo: gire o botdo que se encontra na parte
inferior do painel, com a indicacéo de Desliga /
Liga. Espere no maximo 5 segundos para o
equipamento ligar por completo. Entdo lhe
aparecera os Ultimos parametros

2° Passo: agora podemos programar o
equipamento, mas quais sdo as informagdes
que precisamos? Perguntas que temos que
fazer:

- Qual a fungéo que tenho que programar?
Podemos escolher entre as cinco maneiras que
conhecemos anteriormente que séo: seco,
vapor, combinado, banho maria, regeneragao.

- Qual a temperatura do forno, temperatura do
sensor de nucleo se for o caso ou o tempo?
Tempos ou temperaturas que deves programar
Ihe trara nas receitas ou conhecimento dos
profissionais. Lembrando que para cada fungao
temos alguns parametros especificos que ja
lemos anteriormente.

- Qual é a maneira que vou controlar?

Temos duas opgdes que s&o o sensor de
nucleo e tempo.

Quando controlarmos por sensor de nucleo,
devemos inserir no painel o sensor para ativar
a selecdo da temperatura do sensor, se ndo
caira diretamente na escolha do tempo.

Vamos simular uma programagao:
Fungéo: Regeneracao.
Nivel de vapor:8

Nessa programagdo usaremos a opgéo
regeneragdo por ser a funcdo que tem mais
parametros para definir.

Percebemos que vamos controlar por tempo.
Quando programarmos por sensor teremos duas
temperaturas, a do forno e a do sensor de nucleo.

Inicio

1°Com o forno ligado.

coMBINADD

‘ & ﬂ
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3°0 visor da temperatura ira piscar.




4° Entdo os sinais de mais e menos defina a
temperatura

aga

5° Quando a temperatura estiver ajustada,
pressione atecla Start/Stop para confirmar

@@@

6° O visor do tempo comegara a piscar, entdo
definimos da mesma maneira que realizarmos
com a temperatura.

7° Como estamos programando Regeneragéao,
teremos que definir mais uma operagéo, a do
Nivel de vapor, ajuste como anteriormente.

’ g NIVEL VAPOR

8° Entéo o forno estara programado e aparecera

nas telas as seguintes informagdes.

8 NIVEL VAPOR

9° Na tela maior que esta a cima onde esta os
30°C é o valor que o forno se encontra, para
iniciar o processo é sé pressionar mais uma vez o
Start/Stop.

10° Entdo o forno comegara a aquecer e os leds

datemperatura e tempo acenderao.

g NIVEL VAPOR




DICAS DO CHEFF

1° Capacidade: é importante saber que cada cuba ou grelha tem sua capacidade ideal de trabalho,
se exceder, o forno nao rendera todo seu potencial. E importante saber a capacidade maxima em
quilo grama (Kg) que seu forno pode cozer por processo, lembramos que entre alimentos existem
muitas variagdes de peso. Capacidade maxima para cuba lisa € de cinco quilos. (Gn lisa 5Kg)

29 Circulacao: Um fator muito importante para uma étima cocgéo € a circulagéo de ar dentro do
forno, entdo é de suma importancia que as cubas ou grelhas respeitem espacos entre elas para que
haja a circulagédo. Para o carregamento do forno com produtos de padaria, confeitaria, frituras e
grelhados, é de extrema importancia que se deixe um trilho vazio entre uma Gn e outra, para que se
obtenha melhores resultados.

3° Temperatura x Tempo x Espessura: o tempo e a temperatura irdo variar de acordo com a
espessura e textura dos alimentos. Assim, quanto maior a espessura do alimento, menor a

temperatura e maior o tempo de cocg¢do e quanto menor a espessura, maior a temperatura e menor o
tempo.

01:00 e 150g

00:15 e 200g

Normalmente as pegas grandes aumentamos o tempo e baixamos a temperatura, como por
exemplo: lagarto, costela, cupim, coxdo mole, patinho e pernil, cozinhar eles entre 140°C a 150°C e
lombo e aves, entre 170°C a 180°C.

4° Pré-aquecimento: é de extrema importancia que o forno seja pré-aquecido, principalmente para
alimentos em que o tempo de cocgéo seja inferior a 30 minutos. Selecione a fungéo e a temperatura e
aguarde o forno atingir, entdo carregue-o.



5° Temperaturas e tempos dos alimentos

PRODUTO

DIVERSOS
PROGRAMAR

UTENSILIO °C TEMPO VAPOR OBSERVACAO

Arroz GN Lisa 1000 C Vapor Acrescentar 1,31
d'4gua/ kg arroz

Brécolis/ GN Perfurada 100°C 10-20 min Vapor

Couve-flor

Massas

Quanto maior a
GN Lisa ou Calor Seco espessura,

salgadas/ tortas | Marinex sobre maior o tempo.

grelhas

Pudim de Leite
Cond.

Pizza

Formac/Furo | 90°C 45 min Vapor
Central sobre
Grelhas

GN Multigrill 250°0C 5 min Calor Seco o

PRODUTO

Peixe Assado -

2Kg

Peixe Grelhado

PEIXES

PROGRAMAR

UTENSILIO 2lG TEMPO VAPOR OBSERVACAO

GN Lisa/ Grelha | 180° C 25min Vapor Untar Grelhas
180°C 25min Calor Seco ou GN.

GN Lisa 220°C 10min Calor Seco Untar GN e
borrifar 6leo
sobre o peixe.




BOVINOS

PROGRAMAR

PRODUTO UTENSILIO °C TEMPO VAPOR OBSERVACAO

Rocambole de |GN Lisa 1500 C Untar GN
Carne Moida

Bife Grelhado | GN Lisa/ Grelha | 250° C 10 min Calor Seco -

Costela Bovina | GN Lisa/ Grelha | 120°C 12 min Envolva em
180° C 15 min Vapor papel aluminio
Calor Seco ou celofane,

assar direto em
2200 C/60min,
apods + 30min
sem papel.

220°C 12 min Vapor Cobrir com
Bife a Role GN Lisa/ Grelha | 120°C 60 min Calor Seco molho fervente
e servir.

AVES
PROGRAMAR

PRODUTO UTENSILIO °C TEMPO OBSERVACAO

Coxas / Grelha 200° C 20min Vapor Usar no tempero

Sobrecoxas 200° C 20min Calor Seco molho inglés,

Assadas Shoyu ou suco de
laranja.

Frango Assado - | Grelha para 1h 15min Vapor Usar no tempero

inteiro Frango Inteiro Calor Seco molho inglés,
Shoyu ou suco de
laranja.

File de Peitoa | GN Lisa/ Grelha | 180° C 10-15min Calor Seco Untar GN ou
Milanesa Grelha e borrifar
6leo sobre o

produto.




SUINOS

PROGRAMAR
PRODUTO UTENSILIO °C TEMPO VAPOR OBSERVAQT\O
Torresmo GN Perfurada 1000 C 15 min Calor Seco Temperar a
200°C 30 min Calor Seco gosto.
Lingtica Grelha 180°C 30 min Vapor -
Toscana
Leitdo na GN Lisa/ Grelha | 100° C 15 min Calor Seco Aumentar o
Pururuca 180°C 30 min Calor Seco tempo de
1500 C 60 min Calor Seco acordo com o
tamanho da
peca

Acessorios Opcionais - Recipientes

Importante: Gn’s de 65mm de profundidade comportam no maximo 5Kg de alimentos (alimentos
solidos).

Grelhas: utilizada para grelhados, frituras,
assados e base para assadeiras comuns.
Medidas 530x325mm

Grelha p/ frango inteiro: Utilizada para assar
frangos em alta escala. Assa de 7 frangos por
vez. Medidas 530x325mm

Gn’s Lisas: utilizada para cozinhar arroz e
alimentos que necessitem a retengado de
liquidos. Medidas: 530x325x65mm




Gn’s Perfuradas: utilizada para cozinhar
legumes, verduras, hortaligas, frutos do mar,
ovos, etc. Medidas: 530x325x65mm

Gn’s para ovos fritos: utilizada para fritar ovos
em alta escala. Frita até 8 ovos por vez.
Medidas: 530x325x35mm

Gn’s multi grill: utilizada para assar pizza e
grelhados.
Medidas: 532x325mm

Gn’s Esmaltada: Utilizada para cozinhar
medalhdes, filés, peixe, empanados e cocgéo
de carnes em geral. Utilizada também para
retencéo de residuos e gordura.

Medidas: 530x325x30mm

Gn’s para batata frita: utilizada para fritar
batatas e outras frituras em geral. Medidas:
530x325x45mm

Rack Movel: Carro para transporte e

modelos WC-20 e WC-40G/E. Para demais

sustentacao dos recipientes. Acompanha os gﬂ
Ty

modelos, vendido separadamente e/ou

conforme necessidade do cliente.

Medidas 1787 x 784 x 1060mm WC-20

Medidas: 1787 x 579 x 940mm WC-40

Cavalete: Modelos WC-5/WC-8 /
WC-11 G/E

Medidas: 817x748x647mm
Cavalete Modelo WC-20H
Medidas: 765x1051x768




CARACTERISTICAS TECNICAS

Modelos:
WC-5G/E
WC-8G/E
WC-11G/E

Medida A

com o modelo.
Vide tabela de

Variam de acordo

Dimensoées - pg.26

e

o
L A

Modelos:

Medidas
BeC

Vide tabela de

WC-20H G/E
WC-40 G/E

Variam de acordo
com o modelo.

Dimensées abaixo.

DIMENSOES
WC-5G/E

WC-11G/E

WC-20 G/E

722mm 850mm 880mm

1142mm 850mm 880mm

905mm 940mm

1955mm

749mm(cavalete)

749mm(cavalete)

190mm
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TRIO DE ARROZ COM ALHO PORO E NATA

Ingredientes

« Arroz trio de gréaos (Parboilizado,integral e selvagem) - 1 kg;
+ Cebola branca picada mitida - 100 g;

« Azeite de oliva — 2 colheres (sopa);

-« Alho poro - 1 xicara (parte verde);

+Nata-350g¢;

« Sal - 1 colher rasa (sopa);

«Agua - 1,3 litros;

- Pimenta do reino branca moida na hora - a gosto.

Modo de preparo

Lave o arroz, deixar escorre. Misture o arroz, a cebola e o azeite. Misture o sal com a dgua e juntar
ao arroz. Leve ao forno pré-aquecido. Utilize a funcao VAPOR pelo tempo de 35 minutos. Ao soar
o alarme retirar com cuidado o recipiente do forno. Soltar o arroz com cuidado, misturar o alho-
pord e a nata. Servir em travessa ou moldar em aros. Use a pimenta sobre o arroz pronto (opcional).

PEIXE A BAIANA

Ingredientes
« Postas de peixe firme (garoupa, cagio, robalo..) — 10 postas de 160g
-Sal-10g
- Suco de limao - 20 ml
Para o Molho
. +Alho picado - 1 dente
-~ «Salsa picada - 1 colher (sopa)
- Tomate molho picado - 300 g
- Cebola picada- 150 g
« Pimentéo verde picado - 1 colher (sopa)
« Pimentédo vermelho picado - 1 colher (sopa)
- Extrato de tomate - 2 colheres(sopa)
« Leite de coco - 100 ml
« Azeite de dendé — 15 ml

Modo de preparo

Temperar as postas de peixe, com o sal e o liméo. Dispor as postas, em recipiente liso. Pré-aquecer
o forno em FUNCAO COMBINADO em temperatura de 200° C. Apds aquecimento levar receita ao
forno, utilizando mesma funcao e temperatura pelo TEMPO de 12 minutos. Ao soar o alarme, abrir
o forno com cuidado, retirar o excesso de dgua gerada durante a cocgdo reservando-a. Prepare o
molho baiano, refogue no dendé a cebola o alho, os pimentdes, e o extrato, ao dar ponto acrescente
os tomates, leite de coco e a salsa, deixe reduzir. Regue as postas de peixe com o molho e leve-as
novamente ao forno aquecido, por mais 03 minutos a temperatura de 200° C. Ao soar o alarme,
retire o recipiente do forno cuidadosamente.




PUDIM DE LEITE

Ingredientes

« Leite condensado - 1 lata

- Leite integral — 500 ml

« Ovos - 6 unidades

« Agucar para caramelo - 60 g

Modo de preparo
Caramelise uma forma de pudim. Coloque os ovos, o leite e 0
_ leite condensado em um liquidificador, bata até ficar bem
homogeneizado. Despeje na forma ja caramelisada, tampe a
forma. Pré-aqueca o forno em FUNGAO BANHO-MARIA com
temperatura de 90° C. Quando aquecido; leve a receita ao forno
programando por 45 minutos. Ao soar o alarme, retire o recipiente do forno com cuidado.
Deixe esfriar muito bem antes de desenformar.

PEITO DE FRANGO A CORDON BLEU

Ingredientes

« File de peito - 2 kg;

« Presunto magro fatiado - 150 g;

« Queijo mussarela fatiado - 150g;
« Farinha de rosca - 300 g;

« Queijo parmesao ralado 30 g;
+Oleo-30ml

8 « Farinha de trigo - a gosto

% + Ovos - 2 unidades

Tempero

« Alho - 3 dentes

« Sal - 1 colher rasa (sopa)

« Pimenta do reino branca - 01 colher rasa (café)
«Vinagre branco - 40 ml

Modo de preparo

Misture todos os temperos. Abra os files de frango ao meio sem romper. Tempere-os por dentro e
por fora, recheie com o presunto e o queijo mussarela, use um palito para prender e deixe descansar.
Prepare a farinha, misturando a ela o 6leo e o queijo parmeséo. Empane os files ja recheados,
passando-os pelo trigo, ovos e rosca misturada. Disponha em grelhas com uma lisa abaixo como
aparador. Pré-aqueca o forno em 180° C. Ao atingir a temperatura programada, abasteca o forno e
programe por 12 minutos. Ao soar o alarme, retire cuidadosamente do forno.




BATATAS COR S
i Ingredientes
- Batatas descascadas- 1 kg
.. - Manteigas/sal-20g

-Sal-10g
- Salsa picada-15¢

Modo de Preparo
Corte as batatas em quartos no sentido longitudinal.
Disponha em Gn perfurada. Pré-aqueca o forno em
FUNCAO VAPOR. Coloque as batatas no forno na mesma
funcao e temperatura, por 20 minutos. Ao soar o alarme
retire as batatas do forno e transfira para um recipiente liso. Salpique-as com sal a manteiga
derretida e a salsa picada e seca. Pré-aqueca o forno em FUNCAO SECO em temperatura
de 240° C por 10 minutos. Leve a receita ao forno, ja aquecido. Ao soar o alarme, retire
com cuidado do forno.

S AO GRELHADO AO MOLHO ALCAPARRAS

Ingredientes

« File de Salméo - 1 kg
«Sal-5g

-« Manteiga-50g

« Pimenta do reino 2,5 g
« Alcaparras—100g

« Azeite de oliva — 50 ml

Modo de preparo

Corte o file de salmao em 04 porc¢bes. Tempere como sal,
pimenta, azeite de oliva, deixe descansar. Pré-aqueca o forno
em FUNGAO SECO em temperatura de 220° C. Disponha os
files em GN'’s lisas untada com azeite. Quando aquecido, coloque no forno com a receita, usando a
mesma fungao e temperatura, programe o tempo de 15 minutos. A parte prepare o molho, escorra
e lave as alcaparras deixando escorrer novamente, aqueca a manteiga e adicione as alcaparras. Ao
soar o alarme, retire cuidadosamente os files do forno, disponhas em pratos e sobre eles adicione
o molho de alcaparras.




BOLO DE CHOCOLATE

Ingredientes
« Farinha de trigo - 450 g
+ Aguicar -400 g
+ Ovos- 8 unidades
«Fermentoempé-15g
+ Oleo - 200 ml
« Leite morno - 400 ml
» Chocolate em p6 - 1509

| Modo de preparo

Bata os ovos na batedeira, acrescente o agucar e continue
batendo. No liquidificador bata o dleo, o chocolate,e o leite,
acrescente a esta mistura o fermento mexendo cuidadosamente com um utensilio. Coloque esta
mistura na massa de ovos e aglcar. Acrescente por Ultimo a farinha mexendo lentamente. Despeje
amassa em recipiente liso untado com manteiga e farinha de trigo. Pré-aqueca o forno em FUNGAO
SECO em temperatura de 150° C. Quando aquecido levar receita ao forno, pelo tempo de +/- 20
minutos. Ao soar o alarme, abra o forno e faca o teste do palito se estiver seco, retire cuidadosamente;
Caso deseje, despeja a calda de sua preferéncia sobre o bolo.

PICANHA GRELHADA

Ingredientes
‘r « Picanha Bovina- 1,3 kg;
., » Cebola branca picada- 1 xicara;
- Cenoura ralada- 1 xicara;
.,: - Vinho branco seco- 5 xicaras;
- Sal grosso - 1 colher (sopa)

3 ‘ Modo de preparo

. Fatie a picanha em medalhdes de 03 cm, em 90° da fibra. Faga
uma marinada com a cebola, cenoura e o vinho. Tempere os

- " medalhées com a marinada, deixe descansar por +/- 02 horas.
Pré-aqueca o FORNO na FUNCAOQ SECO em 240° C. Ap6s aquecimento, disponha a picanha sobre
o multigrill, distribua o sal e leve ao forno. Ainda na FUNCAO SECO e temperatura de 240° C,
programe o tempo entre 10 e 15 minutos conforme o ponto desejado. Ao soar o alarme retire
cuidadosamente do forno.




ANOTACOES




ANOTACOES




ANOTACOES




Duvidas, sugestbes ou reclamacgdes contate

Fone: +55 (54) 3289.3600
E-mail: posvendas@wictory.com.br

WICTORY

Rua Abramo Jodo Mazzochi, 396¢c
Pioneiro - Caxias do Sul/RS
(54) 3289.3600
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