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PARABENS,

Vocé acaba de adquirir um equipamento BIMG-BRASIL, produto da mais alta qualidade,
seguranca e eficiéncia.

Fundada em 1989, a BIMG-BRASIL é uma empresa respeitada como uma das melhores e

mais completas empresas do ramo de fabricacdo de equipamentos para gastronomia.

A inovagdo constante e o aperfeicoamento de seus produtos, com a utilizagdo de matérias-
primas de primeira linha, asseguram produtos de qualidade superior, consumidos no Brasil e em
mais de 25 paises pelo mundo todo.

A CONFIANCA E CERTEZA DE UM BOM PRODUTO ESTAO NO NOME

BIMG BRASIL FABRICANTE DOS PRODUTOS

IMPORTANTE:

PRODUTO PARA USO PROFISSIONAL. NAO UTILIZE SEM ANTES LER COM ATENCAO O MANUAL.
EM CASO DE DUVIDAS, ENTRE EM CONTATO CONOSCO:

BIMG-BRASIL Industria de Maquinas para Gastronomia Ltda.
CNPJ 11.193.347/0001-14 - CREA 131726-3
Rod. Antonio Heil — KM 23 N° 5825 — Bairro: Limoeiro — CEP 88352-502 - Brusque — SC — Brasil
Fone/fax. +55 47 3251-5555 - Site: www.metvisa.com.br
E-mail: sac@metvisa.com.br - vendas@metvisa.com.br



http://www.metvisa.com.br/

INDICE

1. INfOrmacOes SODIrE SEQUIANGCA ....cieuiiieiie et e e e e e e e e e e e e enneees 4
1.1 AVEIENCIAS GEIAIS ...uvvviiiiiiieeiiiiitiiette e e e e ettt e e e e e s sttt e e e e e s e bbbt e e e e e e s sbbbbeeeeeeeesaannnn 4
Y= o [ =Yg o= WY [=Tor= 1 o o= U PP 5
O B S 1= To 10 = g (o= T = =3 1 o PP 5
2. CaracCteriStiCAS TECNICAS ...uuuurrrrrrrireriiititaaaaaiaasaiasassiiinrrrrresereeeeeeeeaeaaaaaaassasannnnnes 6
2.1 PrinCIPaIS COMPONENTES .....eiiiiiiiiiiiiiieieeeee ettt e e e e e s e e e e e e s sb e e e e e e s annnrrnereeeeeeaaans 6
P B - o [0 £ I < Tox o 1o L PP SPPOPPPPPRPP 7
2.3 Fornecimento e Elimina¢do das Embalagens do Equipamento............c.c.uevvvvevevevereveeerennee.. 8
3. [ E3 = 1= o= Lo I 9
3.1 DiSpOSIGAO O EQUIPAMENTO. ....cciiiiiiiiiiiieii it e ettt e s e e s s eeee s 9
3.2 INSAlaGAO HIATAUIICA ......coiiiiiie et 12
TR T O] o [=) - To I =1 =] (o P ERRST 13
3.4 Medidas de Seguranga € INStruGaA0 @0 USUANO ........ceeeviiiiriiiieeeeeiiiisieieeeee e siinieee e 15
R O =Y o N0 [0 I Lo [ U LT o X= 10 1 1=] 0} (o TP 16
O U 11T =T [ 16
A @ 1 4= 1 T [0 1 16
VINC I o Tot=To [T p =T 0] (RS 3 [I @] o= = Vo> Vo 1 19
5. LiIMPeza € MANUEENGAD .....ceveiiiiieii e eee et ee e e e et e e e e e et e s ebsseasesansasaneaes 21
5.1 Procedimentos para Limpeza e Produtos Utilizados ...........ccccvvvvvvivieiiiiiiiiinieiiinnneennienn. 21
5.2 Manutencdo e Procedimentos em Caso de AVArIaS .........ccuevveeeeeeeiiiiiiiieereeeeessnniieeeeeeens 22
5.3 Interrupgdo Prolongada no UsSo do EQUIPAMENTO ........ccuvviiiiiieeieiiiiiieieeee e 22
6. Analise € ResoluCao de Problemas ........ovieeeiiiiiiiio e 23
6.1 Problemas, possiveis causas € SOIUGOES ..........uuuviiieeeiiiiiiiiieie e 23
7. Vida Util do Aparelho € Seus COMPONENLES ...ueeeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 24
8. NOTMAS APIICAVEIS .oeeeee ettt e e e et e e e e e e e e s eaeeeaeeesaaseanreaenaee 24
9 N 1= 0 1S PSPPI 25
Esquema Elétrico — Tensao 220 V MONOFASICO .......cc.uvveivieeeiiiiiiiiieeee e 25
Esquema Elétrico — TeNSE0 220 V THFASICO ..uuvvviiveeeeiiiiiiiiiiie e 26
Esquema Elétrico — TeNSE0 380 V THASICO ...uvvviiieeeeiiiiiiiiiie e 27
Desenho em EXPIOSE0 .......oooiiiiiiiieeeeee e 28

Lista de PeCas de REPOSIGAD .....cceuiiiiiiiiiiiieie ettt e e 31
Termo de Garantia (para mercado brasileiro) ..........cccccoveieiieiiniiiie i 37

A ATENCAO!

As caracteristicas, fotos e figuras apresentadas neste manual deverdo ser consideradas a
titulo informativo. A BIMG BRASIL reserva-se o direito de realizar as modificacdes que se
julguem necessarias sem prévio aviso.




1. Informagdes sobre Seguranga

1.1 Adverténcias Gerais

* Ha cuidados/precaucdes que devem ser observados quando da montagem, da utilizagdo, da
manutencéo e interrupcdo do uso deste equipamento;

* Antes de realizar qualquer operagdo (montagem, utilizagdo (uso), manutengao e reutilizagcado apos
interrupcao prolongada no uso do equipamento), leia atentamente o manual;

* O equipamento deve ser utilizado por pessoal instruido e conhecedor das normas de uso e de
seguranga descritas neste manual;

» Este equipamento ndo se destina a utilizacdo por pessoas (inclusive criancas) com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a
menos que tenham recebido instrucdes referentes a utilizagdo do equipamento ou estejam sob a
supervisdo de uma pessoa responsavel pela sua seguranca,

* Recomenda-se que as criancas sejam vigiadas para assegurar que elas ndo estejam brincando
com o equipamento;

* No caso de alternancia do pessoal que trabalhara com o equipamento, o novo operador devera
estar instruido sobre as normas e o funcionamento da mesma;

» O operador devera usar os EPI's adequados (equipamentos de prote¢éo individual). Como por
exemplo: luvas apropriadas protegendo as maos de queimaduras pelo aquecimento do forno;

* O operador devera estar sempre atento para situacdes que podem causar riscos de acidentes e
evita-las. Como por exemplo: ndo trabalhe com o equipamento em locais Umidos, nem com roupas e
calcados molhados. Coloque calgado adequado, isto evitara choques elétricos e até mesmo a morte;

» Apés ser realizada a leitura e esclarecidas todas as davidas, este manual devera ser guardado com
cuidado em local de facil acesso, conhecido por todas as pessoas que irdo operar 0 equipamento e
colocado a disposi¢cdo das pessoas que realizardo manutengdo, para eventuais consultas. Sempre
gue surgir qualquer diavida, ndo deixe de consultar 0 manual. Nao opere 0 equipamento de forma
alguma com duvidas;

* Na instalagdo, é imprescindivel colocar este manual & disposi¢cdo dos profissionais que faréo a
mesma,;
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* Antes de comecgar a limpeza e qualquer tipo de manutencdo, € imprescindivel desconectar o
equipamento da rede de alimentacao elétrica;

* Verificar periodicamente o estado dos cabos e das partes elétricas.

A ATENCAO!

Ndo efetuar reparos por conta propria. Dirigir-se a assisténcia técnica autorizada pelo
fabricante. Utilizar somente pecas originais em seu equipamento.




1.2 Seqguranca Mecanica

* Antes de operar o equipamento, certifique-se de que a pressado da instalacdo hidraulica esteja
dentro dos niveis permitidos (consultar informacdes de pressédo no item 3.2 Instalacdo Hidraulica) e
se a porta esteja travada até o limite do curso da macaneta.

* Inserir no interior do forno somente produtos especificos ao que o equipamento se destina e nunca
coloque as maos ou produtos inflamaveis, proximos ou diretamente sobre o forno.

* Quando for limpar o equipamento, tome o maximo de cuidado. Desconecte 0 equipamento da rede
elétrica e em seguida aguarde o resfriamento total do forno. Jamais coloque as maos ou produtos
para limpeza no forno aquecido. Para demais informag0es sobre a limpeza do equipamento, siga as
instrucdes do item 5 deste manual.

O equipamento descrito neste manual atende ao regulamento contra risco do tipo mecanico.
A seguranca se obtém com:

1. Gabinete fixo, impedindo o acesso inapropriado a partes internas, como por exemplo, 1a de
rocha e tubo de agua;

2. Porta com sistema de seguranca que desliga automaticamente a turbina e o aquecimento do
forno quando a mesma estiver aberta. Por ser de vidro temperado e possuir iluminacao, a
porta permite visualizar os alimentos que estdo sendo assados sem a necessidade de abri-la;

3. Cavalete com a altura apropriada para o uso do equipamento, seguindo requisitos para uma
boa ergonomia.

Para visualizagdo das pegas descritas acima, consulte a imagem no item 2.1 (Principais
Componentes — pag. 7) deste manual.

A ATENCAO!

Sempre que for removido algum item referente a seguranca do equipamento (como por
exemplo, ao fazer limpeza ou manutencéao), reponha em seu devido lugar e confirme se esta
realizando sua funcéo corretamente.

1.3 Seqguranca Elétrica

* Verifique periodicamente o estado dos cabos e das partes elétricas;

» Se o0 cabo de alimentagao estiver danificado, devera ser substituido por um novo. A troca deve ser
feita pelo fabricante, agente autorizado ou por uma pessoa qualificada, a fim de evitar riscos;

» N&o utilizar jatos d’agua, pois pode vir a causar choque elétrico. Para limpeza de seu equipamento,
siga as instrucdes do item 5 deste manual;

* Nao trabalhe com o equipamento em locais Umidos, nem com roupas e calgados molhados.
Coloque calcado adequado, isto evitara choques elétricos e até mesmo a morte;

* Disponha o equipamento sobre uma superficie firme, seca e bem nivelada;
» Jamais proceda qualquer operagdo de manutencio, regulagem ou desmontagem do equipamento

com ele ligado. Para tais procedimentos, certifique-se que o mesmo esteja desligado, retirando o
plugue da tomada elétrica;



» N&o utilize cabos de extenséo ou adaptadores com Varios outros equipamentos ligados a eles. Isso
poderd causar incéndio ou sobrecarga;

» O aterramento neste equipamento € obrigatorio;
* O equipamento devera ser ligado a um disjuntor termoelétrico exclusivo;

* A porta possui um sistema de seguranca que impede o funcionamento da turbina e o aquecimento
se a mesma estiver aberta;

A retirada ou adulteragcédo do sistema de seguranca pode causar graves acidentes.

Os componentes utilizados para a seguranca contra o0s riscos elétricos foram selecionados
de acordo com normas aplicaveis. Dado o perfeito isolamento de todas as partes elétricas e a 6tima
resisténcia de todos os materiais empregados, este equipamento estd apto a realizar os trabalhos a
que se propdem.

A ATENCAO!

Sempre que for removido algum item referente a seguranca do equipamento (como por
exemplo, ao fazer limpeza ou manutencéao), reponha em seu devido lugar e confirme se esta
realizando sua funcéo corretamente.

2. Caracteristicas Técnicas

2.1 Principais Componentes

Para os equipamentos descritos neste manual, a seguranca no uso, a limpeza, a
manutencdo e a maxima higiene sdo garantidas pelo design e pelo projeto especial de todas as
pecas, e também, por ser utilizado aco inoxidavel e outros materiais aptos para o contato com 0s
alimentos.

Os equipamentos foram construidos com as seguintes caracteristicas:

Interior Suporte Guarnicao
Modelo Gabinete Forno P Porta (Vedacéao Cavalete
A Esteiras
(Camara) Porta)
Aco Aco carbono ¢/ Estrutura inox
FTE.150 | carbonoc/| °,. : : - Aco carbono c/
, tinta para alta | A¢o inox Vidro temperado Silicone : )
FTE.300 pintura A . pintura epoxi
epoXi temperatura Lampada halégenas
FTE 150E _ Aco carbono c/ _ Estrutura inox N Aco carbono ¢/
Aco inox | tinta paraalta | Aco inox Vidro temperado Silicone . .
FTE.300E A 2 pintura epoxi
temperatura Lampada halégenas
Aco Estrutura inox
FTE.1501 | carbono c/ . . . - Aco carbono ¢/
. Aco inox Aco inox Vidro temperado Silicone A )
FTE.300I pintura A < pintura epoxi
) Lampada halégenas
epoxi
Estrutura inox
PUIE LSOV Aco inox Aco inox Aco inox Vidro temperado Silicone A(;_o EALREY ?/
FTE.300T A . pintura epoxi
Lampada halégenas




Vide a seguir os principais componentes do equipamento:

Interior do Painel de Gabinete
Forno Controle
Suporte (cédmara)

das Esteiras

Porta
Protecéo

do Motor
Vidro

Cavalete

Guarnicao
de Silicone

Turbina

Nota: para desenho explodido

com lista de pecas de

reposicéo, consulte os anexos

2.2 Dados Técnicos (pag. 28 até 36).
dsoe(é:%gkl)oo Tensao ol Medi/dgsé\:gngcr)lais 5D LT Capacidade | Assadeiras I
Liseel Elétrico V) Neminey Larpg.xApIt.xlgundo (o) (;F))ées) ** (unid.) RESIREIEE
(A) (m) * (ko) (mm)

FTE150220M60 10 mm2 | 220 - MF 41
FTE150220T60 6 mm?2 220 -TF 24
FTE150380T60 4 mm2 380-TF 14

FTE150220M50 omme | 220 - MF a1 1800x1710x2040 155,0 150 05 580x700
FTE150220T50 6 mm?2 220 -TF 24
FTE150380T50 4 mm?2 380-TF 14
FTE150E220M60 10 mm2 | 220 - MF 41
FTE150E220T60 6 mm2z | 220 - TF 24
FTE150E380T60 4 mm? 380 -TF 14

FTE150E220M50 0mme | 220 - MF a1 1800x1710x2040 162,5 150 05 580x700
FTE150E220T50 6 mm? | 220 -TF 24
FTE150E380T50 4 mm?2 380-TF 14
FTE1501220M60 10 mm2 | 220 - MF 41
FTE1501220T60 6 mm? 220 -TF 24
FTE1501380T60 4 mm?2 380-TF 14

FTE1501220M50 0mme | 220 - MF a1 1800x1710x2040 152,5 150 05 580x700
FTE1501220T50 6 mm? 220 -TF 24
FTE150I380T50 4 mm? 380 - TF 14

* Medidas para operagéo consideradas com a porta do forno aberta.
** Considerando paes tipo francés no tamanho padrao de 50 gr.




Seccéo ) Corrente Medidas NomNinais Peso Lig. _ . Dimenséo
Modelo CIiEcl)é(t:r?gg Te(nvs)ao Nominal Lafl OApﬁra'(:;aod (aprox.) Cap?C'dige Assad_ewas Assadeiras
g.xAlt.xFundo (paes) (unid.)
A) (mm) * (kg) (mm)

FTE150T220M60 10 mm? | 220 - MF 41

FTE150T220T60 6 mm? 220 -TF 24
EIE;:SI;?S&Z% fommnr:z 2358: '\'I;ll; ‘llj 1800x1710x2040 162,0 150 05 580x700
FTE150T220T50 6 mm? 220 -TF 24

FTE150T380T50 4 mm2 380-TF 14

FTE300220T60 10 mm? 220 - TF 48

FTE300380T60 6 mm?2 380-TF 28

FTE300220T50 10 mm2 220 - TF 8 1800x1900x2240 245,0 300 10 580x700
FTE300380T50 6 mm? 380 -TF 28

FTE300E220T60 10 mmaz 220-TF 48

FTE300E380T60 6 mm?2 380-TF 28

FTE300E220T50 10 mm2 220 - TF 18 1800x1900x2240 2455 300 10 580x700
FTE300E380T50 6 mm? 380 -TF 28

FTE3001220T60 10 mm? 220 -TF 48

FTE3001380T60 6 mm?2 380 -TF 28

FTE3001220T50 10 mm2 220 - TE 28 1800x1900x2240 238,0 300 10 580x700
FTE3001380T50 6 mm? 380 - TF 28

FTE300T220T60 10 mm? 220 -TF 48

FTE300T380T60 6 mm?2 380-TF 28

FTE300T220T50 10 mmz2 220 - TE 28 1800x1900x2240 2445 300 10 580x700
FTE300T380T50 6 mm? 380 -TF 28

* Medidas para operagéo consideradas com a porta do forno aberta.
** Considerando pées tipo francés no tamanho padréo de 50 gr.

A ATENCAO!

Caracteristicas como: modelo, n° serie e tensao elétrica do equipamento estdo indicadas na
etiqueta de dados (figura a seguir). Antes da instalacao, verificar se atensdo de alimentacéo
do equipamento esta de acordo com a da rede elétrica.

Numero
de Série

Digitos Variaveis

~

>
MODELO: FTEXXXXXXXXX

FORNO TURBO ELETRICO

*—

lgNr: 000001 Lote: XXXXXX Ano Fab.: XXXX

I

FTEXXXXXXXX000000001
TENSAO: | CORRENTE: | FREQUENCIA:| PROTECAO:| PESO:
xxx V xxx A xx Hz IPX1 xxx Kg

LS

BIMG Brasil Industria de Maquinas para Gastronomia Ltda.

Rod. Antonio Heil - KM 23 N° 5825 - Bairro:Limoeiro - CEP 88352-502 - Brusque - SC - Brasil

N° Crea: 131726-3 Fone/Fax +55 47 3251-5555 - www.metvisa.com.br

J

——_ Modelo do
Equipamento

Demais
Caracteristicas
do Equipamento




2.3 Fornecimento e Eliminacdo das Embalagens do Equipamento

O equipamento é embalado com madeira ou papeldo, para garantir a perfeita integridade do
mesmo durante o transporte e é acompanhado dos seguintes documentos:

» Manual de Instrugdes para Instalagdo, Uso, Manutencéao e Seguranca;
» Termo de Garantia (para mercado brasileiro).

IMPORTANTE

Os componentes da embalagem (papeldo, madeira, espuma, tiras, etc.) sao produtos
assimilaveis aos residuos solidos urbanos e podem ser eliminados sem dificuldade. No caso em
gue o equipamento seja instalado em paises que existam normas diferentes, eliminar as
embalagens segundo as normas vigentes. Realize a eliminacdo correta do produto ajudando a
proteger o meio ambiente. Para obter maiores informacdes sobre a reciclagem do mesmo, entre
em contato com as autoridades locais competentes, com os servi¢cos de recolhimento de lixo ou
com o estabelecimento onde adquiriu o produto.

3. Instalacao

3.1 Disposicao do Equipamento

Na instalacdo, € imprescindivel colocar este manual a disposicdo dos profissionais que
realizardo a mesma.

Para facilitar o transporte, o forno modelo FTE.150 é embalado com o cavalete desmontado.

A fixacdo das pecas do cavalete e do cavalete superior deverd ser feita com o kit de
arruelas, parafusos e porcas que acompanham o equipamento.

O cavalete possui 02 unidades da estrutura lateral, 02 travessas, 02 suportes das esteiras
(itens opcionais), 02 rodizios fixos e 02 giratérios mais um kit com parafusos, arruelas e porcas para
fixacdo das pecas. Utilize ferramentas apropriadas para a fixacdo de todos os itens.

Estrutura

N
W
Suportes ) G / Lateral
"

das Esteiras
(Itens opcionais)

Estrutura

Lateral \

Rodizio

Travessa
do Cavalete

g""\ Rodizio 9
Giratorio



Siga as orienta¢des a seguir para montar o cavalete:

@ Fixar com os parafusos,
arruelas e porcas
as travessas nas
estruturas laterais.

Fixar os 02 rodizios fixos
e os 02 rodizios giratorios
embaixo das estruturas
laterais montadas.

Montar os suportes das
esteiras (itens opcionais) na
parte interna das estruturas
laterais fixando-as com os
parafusos, arruelas e porcas.
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Com o cavalete montado, posicione o cavalete superior do forno (FTE.150) em cima do
cavalete, observando que os rodizios giratérios ficam posicionados na dianteira do forno. Monte com
arruelas, parafusos e porcas. Confira se todos os parafusos estdo bem apertados.

. 7 R T Forno Modelo
FTE.150

Cavalete
Superior

Cavalete

Rodizios Giratorios -— Rodizios Fixos
na dianteira na traseira

Para garantir o correto funcionamento e seguranga, deve-se posicionar o equipamento em
uma area suficientemente ampla, com piso bem nivelado, seco e estavel, longe de fontes de calor e
umidade e em local onde nado haja trafego intenso de pessoas. Instale seu equipamento deixando
uma area livre na frontal e uma distancia de no minimo 50 cm em torno dele. A area devera ter
espaco suficiente para realizacdo de inspecéo, manutencao, limpeza e uso.

Saida do Vapor
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Recomenda-se a instalacdo de uma coifa ou exautor acima do forno para coleta dos
vapores, evitando que se espalhem no ambiente.

IMPORTANTE

Para instalacdo do exaustor siga as instru¢cbes do fabricante, ja que este item ndo
acompanha o equipamento.

A ATENCAO!

A instalacdo e o local onde sera disposto o equipamento devem estar de acordo com as
normas de prevencgao de riscos e de seguranca no trabalho (Norma Regulamentadora NR-12
para o Brasil ou conforme norma regulamentadora vigente em seu pais).

N&o instale o equipamento préximo a materiais ou produtos inflaméaveis.

O fabricante néo se responsabiliza por possiveis danos diretos ou indiretos causados pelo
ndo cumprimento das ditas normas e das demais instrugdes apresentadas neste manual.

3.2 Instalacao Hidraulica

Para acionamento da func¢éo vapor do forno, é necessario que o equipamento seja instalado
préximo a um ponto fixo de agua fria.

O equipamento é fornecido com uma valvula d’agua solenoide para engate de mangueira ou
para adaptacao de um tubo de alimentacao de agua de 3/8” (mangueira e tubos ndo acompanham o
equipamento) localizado na parte de tras da caixa do painel de controle.

Caixa do Conexao para Engate
Painel de Mangueira 3/8”
Controle

h
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A mangueira que sera utilizada para conexdo com a rede de agua, deve estar de acordo
com a norma IEC 61770. Ao instalar a mangueira cerifique-se que o anel redutor de pressao
(acompanha o equipamento) esteja assentado corretamente para evitar vazamento. Aperte a
conexdo manualmente. N&o utilize ferramentas.

A pressao da agua para abastecimento do equipamento deve ter no minimo 20 kPa (3mCA)
e no maximo 78 kPa (8mCA).

A ATENCAO!

Recomenda-se que a agua seja ligada diretamente da caixa d’agua para nao gerar uma
pressdo elevada ou que tenha variacdo, como as da rede publica. Caixas d’agua muito
elevadas também devem ser evitadas.

Recomenda-se também a colocagcdo de um filtro para eliminagcdo de impurezas da agua,
evitando a calcificagdo e a corrosao interna do equipamento.

Instale um registro de agua na rede, a fim de possibilitar o fechamento da 4gua quando
necessario.

& ATENCAO!

Em caso do uso de mangueiras removiveis para alimentacdo do equipamento, recomenda-
se que sempre sejam utilizadas mangueiras novas e que estejam em conformidade com a
norma IEC 61770. No caso de trocas de mangueiras, elimine as mangueiras velhas e sempre
substitua por mangueiras novas.

A mangueira de alimentacdo ndo acompanha o equipamento.

No caso do excesso de vapor se transformar em 4gua no interior do forno (camara), podera
ser drenado através do tubo para saida de agua localizado na parte debaixo da camara. E indicado a
instalacdo de um ponto para escoamento desta agua, evitando que o piso figue molhado e
escorregadio, podendo causar acidentes.

3.3 Conexao Elétrica

O equipamento é fornecido com um cabo de alimentacdo sem plug para ser conectado
direto na rede elétrica ou a um plug tipo industrial adequado para cada tipo de corrente (consultar a
corrente para cada modelo de equipamento no quadro do item 2.2 Dados Técnicos).

O cabo de alimentacdo para o modelo de forno com tensdo 220 V e ligacdo monoféasica
possui trés fios (Terra, Fase e Neutro), o modelo com tensdo 220 V ligacéo trifasica com quatro fios
(Terra e Fases RST) e tenséo 380 V ligacao trifasica possui 5 fios (Terra, Neutro e Fases RST).

Para os cabos que possuem Neutro, sua cor é azul e esta identificado com um adesivo. E
obrigatério realizar a conexao do fio neutro com o neutro da rede elétrica.
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Cabos de Ligagao Cabos de Ligagao Cabos de Ligagao
Monofasica 220 V Trifasica 220 V Trifasica 380 V
Verde/

Verde/ __ -

Verde/_ Amarele Amarelo - . -
Amarelo \ _— ase
—T— Fase R Azul — i
, Fase Sl—»+*

AZU", Fase S /

Fase Tr—ag/” Fase T

Se o cabo de alimentac&o estiver danificado, ele devera ser substituido por um cabo novo. A
troca deve ser realizada pelo fabricante, agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar

riscos.

A ATENCAO!

A fim de evitar acidentes, € obrigatorio a ligagao do fio neutro com o neutro da rede elétrica.
E também do fio terra para todos os tipos de tensdo, segundo o regulamento vigente.

Nunca ligue o fio terra ao fio neutro da rede elétrica, canos de 4gua, canos de gas, etc.

Para um correto aterramento, considere as instru¢cdes da norma NBR 5410 — ABNT.

Acompanha também com o equipamento, um terminal de aterramento equipotencial (borne),
localizado na lateral direita do forno.

Terminal de
Aterramento
Equipotencial

7

O borne identificado na figura ao lado, € uma protecdo adicional ao

aterramento que é previsto na rede elétrica, ele deve ser ligado a uma

barra de terminais de aterramento, independente da ligacdo & rede elétrica,
sendo que os demais produtos que possuam partes metdlicas acessiveis, e que sejam
estacionarios, também devem ser ligados a este barramento bem como a prépria bancada
de servicos, caso esta seja de material metalico. Deste modo todos estes produtos estardo
sob um mesmo potencial elétrico evitando correntes de fuga indesejaveis.
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Para sua seguranca, 0 equipamento deverd ser ligado a um disjuntor termoelétrico
exclusivo, a uma distancia de no maximo 1,5 m do forno.

Segue abaixo a tabela de disjuntor para cada modelo de forno:

Modelo Disjuntor (A)
FTE150 — 220 V MF 50
FTE150 — 220 V TF 25
FTE150-380 V TF 16
FTE300 — 220 V TF 50
FTE300-380V TF 32

Os fornos descritos neste manual sdo de tensdo Unica, ou seja, 220 V ou 380 V. Se for
necessaria a alteracdo da tensédo no seu equipamento, entre em contato com o fabricante ou com o
revendedor autorizado.

A ATENCAO!

Antes de ligar seu equipamento, sempre verifigue se a tens@o de alimentacédo da rede é a
mesma que a tensdo do equipamento. Se ndo for a mesma e for necesséria a alteracédo de
tensdo do seu equipamento, entre em contato com o fabricante ou com o revendedor
autorizado.

A tensdo de alimentacdo dos equipamentos é 220 V monofasico (60 Hz ou 50 Hz) ou 220 V e
380 V trifasico (60 Hz ou 50 Hz), conforme pode ser verificado na etiqueta de tenséo colada
no cabo de alimentacdo ou conforme indicado na etiqueta de dados de placa, que se
encontra na parte de tras do equipamento (veja a figura desta etiqueta no item 2.2 deste
manual).

Certifique-se de que a tensdao da rede elétrica onde serd instalado o equipamento é
compativel com atensdao indicada nestas etiguetas.

Para maiores detalhes do restante da parte elétrica do equipamento, consulte o esquema
elétrico nos anexos do manual (pag. 25 até 27).

IMPORTANTE

O fabricante ndo se responsabiliza por possiveis danos diretos ou indiretos causados pelo
ndo cumprimento das normas e instrucdes apresentadas neste manual.

3.4 Medidas de Seguranca e Instrucdo ao Usuario

O profissional que efetua a venda do equipamento devera instruir o usuério sobre o correto
funcionamento do mesmo e devera entregar-lhe este manual de instrucoes.
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O usuério devera ser informado das medidas de seguranca necessarias e devera respeita-
las, como também todas as medidas descritas neste manual.

Seu equipamento possui prote¢cbes mecanicas (consultar item 1.2 Seguranca Mecéanica) e
um sistema de seguranca que impede o funcionamento da turbina e 0 aquecimento se a porta estiver
aberta. A retirada ou adulteracdo destes componentes de seguranca podem causar riscos graves ao
operador.

A ATENCAO!

Antes de usar seu equipamento, verifigue o sentido de rotacdo da turbina. Para isso,
posicione-se em frente do forno, a turbina deve estar girando no sentido anti-horario,
conforme figura a seguir.

Qualquer irregularidade entre em contato com a assisténcia técnica autorizada mais
proxima de vocé.

Sentido de
Rotacéo

Turbina

4. Uso do Equipamento

4.1 Utilidade

Este equipamento destina-se a assar paes, pizzas, salgados e produtos de confeitaria em
geral.

4.2 Comandos

O equipamento é composto por controlador, bot&o liga/desliga e botéo liga/desliga lampada.
O controlador e os botdes se encontram na frontal da caixa do painel de controle.
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FORNO

URBO

® L ]
Liga/Desliga—». Fll?éar/r?;asclilg °

Painel de
Controle

Veja descritivo de cada comando abaixo:

* Botdo Liga/Desliga — usado para ligar e desligar o equipamento. Na posi¢ao “1” liga, na posi¢ao
“0” desliga.

* Botdo Liga/Desliga Lampada — usado para ligar e desligar a lampada localizada na porta do forno.
Na posicao “1” liga, na posicao “0” desliga.

» Controlador — usado para programar a temperatura, o tempo de cozimento e vapor. A seguir, a
descri¢do para cada funcao:

@

@
®
@

1 - Display que indica a temperatura presente no sensor de temperatura ou a temperatura
programada;

2 - Display que indica o tempo decorrido ou tempo programado;
17



3 - @ Led indicador do temporizador acionado;

4 - (B Teclado Temporizador: aciona ou cancela o temporizador;
5 - 3‘3 Led que indica se a turbina est4 acionada;

6 - )‘s Tecla Up: aumenta o valor programado e aciona a turbina;
7 - R Led indicador do aquecimento acionado;
8 - ‘v ® Tecla Down: diminui o valor programado e seleciona a funcdo vapor ciclico, que emite
' " vapor automaticamente durante 6 segundos e a cada 2 minutos (programa padrao de
fabrica). Para reprogramar o vapor ciclico, siga as instru¢des a seguir;
9 - 53 Led que indica o vapor ciclico habilitado;

10 - ‘PGM Tecla de acesso a programacao;

11 - 3 Tecla de acionamento do tempo de vapor simples. A cada toque aciona a saida de
vapor durante um tempo pré-determinado (programacao de fabrica em 6 segundos).

Para reprogramar o vapor simples, siga as instrucbes a seguir;

d//b

12 - Led indicador de saida do vapor acionado.

Reprogramacédo do vapor simples e vapor ciclico:

- ’43 ‘vs <
Para reprogramar pressione as teclas | ] ao mesmo tempo, nesse
momento aparecera no display para reprogramar o tempo do vapor simples. Ajuste o valor

desejado através das teclas

&~ % ‘v@ . Com a tecla ‘PGM ird confirmar o programa vapor simples
e ativar o programa vapor ciclico. No display programe o tempo do vapor ciclico com as
teclas )As ‘v@ e confirme com ’PGM que também ativara a opg¢éo do tempo de cada ciclo do
vapor . Apés ajustar o tempo de intervalo entre cada ciclo, confirme com [PGM.

O controlador possui um sistema que verifica possiveis falhas no sensor de temperatura.

Esta falha pode ser visualizada no display.
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Verifique a descricdo da falha:

Display Descricéo

O controlador detectou falha no sensor de temperatura. Verifique se o sensor

esta devidamente conectado no controlador e se 0 sensor ndao esta
] .
FHLH danificado.

4.3 Procedimentos de Operacao

Antes de operar o equipamento, faga a perfeita higienizagéo, principalmente do interior do
forno. Faca a limpeza do equipamento com o forno em temperatura ambiente e desconectado da
rede elétrica. Siga as instru¢des de limpeza no item 5 deste manual (a seguir).

ﬁ ATENCAO!

Para o primeiro uso dos equipamentos modelos FTE.150, FTE.300, FTE.150E e FTE.300E
(modelos com camara em aco carbono com acabamento em tinta alta temperatura) é
necessario realizar a cura da tinta do interior do forno (camara). Para isso deve-se ligar o
forno vazio e elevar a temperatura até 220°C durante um periodo minimo de 60 minutos.
Siga as instrugdes de funcionamento no item operagao a seguir.

Durante o procedimento de cura da tinta seréo liberados odor e fumaca devido a queima da
tinta.

Desligue o equipamento e aguarde até que o forno figue em temperatura ambiente. Apés
iSSO seu equipamento estara disponivel para o uso.

+ Operacdo: O equipamento s6 pode ser operado apés verificar a correta disposicdo do
equipamento, instruido no item 3.1, e apods seguir os cuidados e recomendacdes da instalacédo
hidradlica e conexao elétrica, conforme orientagfes nos itens 3.2 e 3.3.

Verifique as instrucdes de operagao a seguir:
1. Caso tenha instalado um registro de agua, verifique se 0 mesmo esté aberto;

2. Acione o botdo liga/desliga na posicao “1” (liga) e aguarde até que o display indicador de
temperatura no controlador indicar a temperatura atual da parte interna do forno;

3. Inicie a programacao do forno pressionando a tecla de acesso a programacéo PEGM -

4. Informe a temperatura desejada através das teclas up "‘ % e down ®@. 0O valor selecionado

ird aparecer no display de temperatura.

5. Para confirmar a temperatura aperte a tecla ‘PGM :
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A ATENCAO!

Para sua seguranca e para ndo comprometer a vida util do equipamento, a temperatura
maxima suportada pelo forno € de até 250°C.

A ndo observancia desta orientacdo sera considerada como ato inseguro e uso abusivo do
equipamento.

6.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Ap6s confirmar a temperatura, o display do tempo estard disponivel para programacao.
Informe o tempo de coccdo desejado através das teclas up |a% € down @ ;

Para confirmar o tempo aperte a tecla ‘PGM ;

Inicie 0 aguecimento (resisténcia sera acionada) e o funcionamento da turbina pressionando a
tecla a4 ;

Apods o forno atingir a temperatura desejada, abra a porta do forno. Neste momento desligara
automaticamente a turbina e o aquecimento do forno devido a um sistema de seguranca;

Coloque as esteiras (dimensdes 580 x 700 mm) dentro do forno. Assim que fechar a porta, a
turbina e o aquecimento ligardo automaticamente sem a necessidade de reprogramar a
temperatura e o tempo. Certifigue-se que a porta esteja fechada firmemente, girando a
macaneta até o limite de seu curso;

Pressione a tecla temporizador ‘@ para ativar a contagem do tempo de coccdo pré-
programado conforme instru¢des a partir do item 6;

Conforme sua receita, se necessario pressione a tecla vapor S E

No final do tempo programado, serd emitido um sinal sonoro. Para desligar o sinal sonoro
pressione atecla @ ;

Abra a porta e retire as esteiras. Para inserir mais esteiras utilizando a mesma temperatura e
mesmo tempo, repita as intrucdes a partir do item 9. Caso o alimento que sera assado

necessite de reprogramacao de temperatura e tempo, siga as instru¢des a partir do item 3;

Ap6s o término do trabalho, desligue o equipamento pressionando o botéo liga/desliga na
posicdo “0” (desliga);

Antes de realizar a limpeza do seu equipamento, aguarde até que o interior do forno atinja a
temperatura ambiente.

« Temperaturas:

Tabela de Temperatura e Tempo de Coccao
Produto Temperatura (°C) Tempo (min.)
Pao Francés 170/ 180 15/20
Pao Doce 140/ 150 25/30
Bolos 160/170 20/25
Pizzas 180/ 200 10/15
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C ATENCAO!

Utilize sempre EPI’s (Equipamentos de Protecao Individual) apropriados durante a utilizacao
do seu equipamento a fim de evitar acidentes, como por exemplo, queimaduras devido ao
aquecimento do forno.

IMPORTANTE

O fabricante ndo se responsabiliza por possiveis danos diretos ou indiretos causados pelo
ndo cumprimento das normas e instrucdes apresentadas neste manual.

5. Limpeza e Manutencao

5.1 Procedimentos para Limpeza e Produtos Utilizados

Seu equipamento foi construido com materiais de primeira linha, por isso use-o corretamente
e obter& grande satisfacdo. Conserve seu equipamento sempre limpo e bem cuidado, isso o faréa ter
uma vida atil bem maior.

Deve-se fazer uma limpeza diaria do equipamento para obter um bom funcionamento, maior
durabilidade e evitando o acumulo de bactérias, podendo causar contaminagdo nos alimentos.

A ATENCAO!

Antes de realizar uma manutencdo ou limpeza, assegurar-se de que o bot&o liga/desliga
esteja no posigao “0” (desliga), que o equipamento esteja desconectado da rede elétrica e o
interior do forno em temperatura ambiente.

Nunca limpe o vidro da porta com o forno ainda aquecido, pois podera quebra-lo devido ao
choque térmico.

A ATENCAO!

N&o utilizar jato d"agua para limpeza do equipamento.

IMPORTANTE

Este equipamento ndo se destina a ser totalmente imerso em agua para a limpeza.

Siga as instrucdes a seguir para saber quais os cuidados especiais com 0 equipamento.

Realizar a limpeza na parte interna, externa e na borracha do forno o maior nimero de vezes
possivel, para evitar que os residuos de alimentos sequem e grudem nas pecas. Para limpeza, dilua
em 4gua morna o sabdo ou detergente neutro, ou removedor a base de aménia e aplique com um
pano macio. Com um pano umedecido com agua, enxague e em seguida seque as pecas com um
pano seco e macio.

Nunca utilize produtos abrasivos (sapélio, escovas ou palha de aco) ou solventes em
gualquer superficie do equipamento, pois danificara as pecas.
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A ATENCAO!

E sumamente importante que os produtos empregados na limpeza garantam a maxima
higiene e que ndo sejam toxicos.

IMPORTANTE

Manter as paredes internas da camara do forno limpas ajuda na conservacao do calor.

Quando o forno néo estiver em uso, deve-se manter a porta aberta.

5.2 Manutencao e Comportamento em Caso de Avarias

O operador deve ser instruido a realizar inspec6es de rotina, fazendo pequenos ajustes,
limpeza e observar indicios de panes que podem ocorrer. Pode-se citar como exemplos: verificar
ruidos estranhos; a ndo execugdo pelo equipamento ao servico a que se propde; dentre outros.
Acdes como estas sdo indispensaveis para garantir uma maior vida Util do equipamento.

A ATENCAO!

Quando forem feitas manutencdes (mesmo sendo pequenos ajustes), confira sempre se o
equipamento esta desconectado da rede elétrica e o interior do forno em temperatura
ambiente.

Recomenda-se de 6 em 6 meses realizar manutengdes preventivas, verificando e ajustando
folgas, fazendo a limpeza das partes internas, etc.. Ao detectar pecas quebradas ou com
funcionamento debilitado, fazer a substituicdo, usando sempre pegas originais.

Com a realizacdo de manutencgfes preventivas, elimina-se o inconveniente de ficar com o
equipamento parado quando mais se precisa dele, reduz-se o custo de manutencdes e reduzem-se
0s riscos de acidentes.

A ATENCAO!

A manutencdo preventiva necessita de profissional capacitado.

Sempre que for removido algum item referido a seguranca do equipamento (como por
exemplo, ao fazer manutencéo), reponha em seu devido lugar e confirme se estado realizando
sua funcdo corretamente.

Ao detectar alguma pane ou ndo conformidade, encaminhe seu equipamento para a
assisténcia técnica mais proxima de vocé. Veja relacdo de assisténcias técnicas em nosso site:
www.metvisa.com.br

5.3 Interrupcdo Prolongada no Uso do Equipamento

Quando tiver que deixar o equipamento parado por um periodo de tempo prolongado,
desconecte da rede elétrica, mantenha a porta do forno aberta e efetue uma limpeza completa,
inclusive dos diferentes acessorios. Aconselha-se proteger todas as partes do equipamento com
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azeite de vaselina branco ou com produtos adequados que se encontram no comércio. Deve-se
também proteger o equipamento do pd, cobrindo-a com uma tela de nylon ou de outro material.

6. Analise e Resolucéo de Problemas

6.1 Problemas, possiveis causas e solucdes

Os produtos com a qualidade BIMG séo projetados com materiais e componentes que
garantem maior vida Gtil ao seu equipamento. Porém, devido ao desgaste natural, uso inapropriado
ou falta de manutencao, o equipamento podera apresentar irregularidades no seu funcionamento.

Na tabela a seguir, podera conferir possiveis causas e solugdes:

PROBLEMAS

POSSIVEIS CAUSAS

SOLUCOES

Equipamento nao liga

Falta de energia elétrica.

Verificar se ha energia na rede.

Verificar se 0 cabo de energia esta conectado em
uma tomada.

Tenséo do equipamento diferente
da tenséo da rede.

Problemas elétricos diversos
(motor/capacitor, contatora,
fiacao, fusivel, chave elétrica,
cabo de energia, botdes e
resisténcia queimada).

Enviar o equipamento para posto autorizado mais
préximo ou entre em contato com a fabrica.

Porta aberta.

A porta possui um sistema de seguranca que
impede o funcionamento da turbina e o aquecimento
se a mesma estiver aberta, feche a porta e ligue o
forno novamente.

Eixo da maganeta ndo aciona
chave elétrica.

Enviar o equipamento para posto autorizado mais
proximo ou entre em contato com a fabrica.

Forno ndo aguece ou trava
no meio da operagao

Falta de energia elétrica.

Verificar se ha energia na rede.

Verificar se 0 cabo de energia esta conectado em
uma tomada.

Problemas elétricos diversos
(motor/capacitor, contatora,
fiacao, fusivel, chave elétrica,
cabo de energia, botbes e
resisténcia queimada).

Enviar o equipamento para posto autorizado mais
proximo ou entre em contato com a fabrica.

Equipamento apresenta
ruidos

Fiacdo encostando na ventoinha
do motor.

Hélices da turbina
desbalanceadas.

Tubo do vapor encostando na
grade de protecdo da turbina.

Enviar o equipamento para posto autorizado mais
préximo ou entre em contato com a fabrica.

Equipamento com cheiro
de queimado ou fumaga.

Tenséo do equipamento diferente
da tensao da rede.

Problemas elétricos diversos.

Enviar o equipamento para posto autorizado mais
préximo ou entre em contato com a fabrica.

Alimento queimado

Temperatura muito alta e ou tempo de assamento.

Falta de cura da tinta do interior
do forno.

Para o primeiro uso do equipamento é necessario
realizar a cura da tinta do interior do forno (cAmara).
Siga as instrugdes do item 4.3 (Procedimentos de
Operacéo).
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Demora para aquecer ou
retomar temperatura.

Ajustes incorretos no controlador.

Faca os ajustes do controlador conforme instrucdes
no item 4.3 (Procedimentos de Operacao).

Forno sujo.

Efetue a limpeza do forno, conforme orienta¢des do
item 5.1 (Procedimentos para Limpeza).

Carregamento excessivo.

Carregue o forno,
disponiveis nas esteiras.

respeitando 0s espagos

Problemas elétricos diversos
(motor/capacitor, contatora,
fiagdo, fusivel, chave elétrica,
cabo de energia, resisténcia
queimada).

Enviar o equipamento para posto autorizado mais
préximo ou entre em contato com a fabrica.

Assamento desuniforme

Temperatura muito alta, ou muito
baixa.

Faca os ajustes do controlador conforme orientacao
do manual de instrucdes.

Turbina fora de posigéo.

Enviar o equipamento para posto autorizado mais
préximo ou entre em contato com a fabrica.

Carregamento excessivo.

Carregue o forno,
disponiveis nas esteiras.

respeitando 0s espagos

Forno dando choque

Falta de aterramento.

Seguir instru¢des do item 3.3 (Conexdao Elétrica).

Problemas elétricos diversos
(motor/capacitor, contatora,
fiacao, fusivel, chave elétrica,
cabo de energia, botdes).

Enviar o equipamento para posto autorizado mais
proximo ou entre em contato com a fabrica.

Para maiores informacdes e esclarecimentos,

entre em contato com a Assisténcia Técnica

Autorizada mais proxima de vocé. Veja relacdo de assisténcias técnicas em nosso site:

www.metvisa.com.br

7. Vida Util do Aparelho e seus Componentes

A vida util do equipamento pode variar de 3 a 5 anos dependendo da forma adequada de
uso, limpeza, manutencéo e qualidade dos seus componentes.

Segue abaixo a relagéo de vida Gtil dos principais componentes:

Botéo Liga/Desliga: 10000 manobras;
Botdo Liga/Desliga Lampada: 10000 manobras;
Cabos e fios elétricos: 25 anos;
Terminais elétricos: 8 anos.

8. Normas Aplicaveis

As normas brasileiras aplicadas para o desenvolvimento do equipamento e elaboracdo

deste manual sdo:

IEC 60335-1;
IEC 60335-2-64;
Portaria 371 de 29 de Dezembro de 2009 do INMETRO;
Normas Técnicas Aplicaveis (ABNT NBR, ISO IEC).

24



http://www.metvisa.com.br/

9. ANEXOS

Esquema Elétrico — Tensdo 220 V - Ligacdo Monofasica
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NOTA: Forno disponivel somente na versdo monofasica 220V.
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Esquema Elétrico — Tensdo 220 V - Ligacéo Trifasica
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NOTA: Forno FTE150 utiliza apenas uma LAmpada de Porta.
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Esquema Elétrico — Tensédo 380 V — Ligacéo Trifasica
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NOTA: Forno FTE150 utiliza apenas uma Lampada de Porta.

27



Desenho em Exploséo

"0|9POW SWLIOJUOD BLEA
ojuawedinba op ejougledy
"BAljeJISN|| Sjuswelaw wabewl| ,

8¢ 1€
6¢€

aayielaa

oedisodas ap sedad ap ejsi| eu
SUd}| JeJapIsuod :00U19|3 fuo)

g 3yielaa V 3y|ejad

28



Desenho em Exploséo

00€'314 99jeAed

9]

j

(reuorado wiyy)

29

0S51°314 99|eAed

(9]

€9

(reuorddQ way)

9

29



Desenho em Exploséo

9've

GZ've 9e gz ve oedisod 0
oedisodas ap sedad ap ejsi| eu
sua)l Jelapisuod :epedwe ‘uon

\._..vm\ /
e

A .
e
0Z'¥¢ o

v've "

8L've . 3
61vE \

1124 \

(1] % 43
g've
ejauedep

ERIN

Tve 5 LZ've e |

1 4% ||\

30



Pecas de Reposicéao

Aplicacéo para

Posicdo | Cadigo Descricéo Quant. Modelo
1 TUC027 | Tubo Saida de Agua 01 FTE.150* FTE.300*
. FTE.150/FTE.150I
, ARLO02 | Arruela Lisa 08 ETE 300/ETE 300!
. FTE.150E/FTE.150T
ARLO12 | Arruela Lisa Inox 12 FTE 300E/FTE.300T
FTE.150/FTE.150I
, FCHO012 | Fecho Porta Forno 01 ETE .300/FTE 300!
FTE.150E/FTE.150T
FCHO015 | Fecho Porta Forno Inox 01 FTE.300E/FTE.300T
4 PTCO088 | Protecdo Micro-Chave — FTE.150 01 FTE.150*
PTCO078 | Prote¢do Micro-Chave — FTE.300 FTE.300*
FTE.150/FTE.150I
: PRS003 | Parafuso Sextavado o ETE 300/ETE.300!
FTE.150E/FTE.150T
PRS023 | Parafuso Sextavado Inox FTE 300E/ETE.300T
6A CVT027 | Cavalete Superior — FTE.150 01 FTE.150*
CJT747 | Conjunto Cavalete - FTE.150 01 FTE.150*
6 CJT584 | Conj. Cavalete Suporte Esteira - FTE.150 (Item opcional) 01 FTE.150*
CJT556 | Conjunto Cavalete - FTE.300 01 FTE.300*
6.1 CVTO025 | Cavalete Inferior Lateral — FTE.150 02 FTE.150*
6.2 SBT217 | Suporte Esteira Cavalete — FTE.150 (Item opcional) 02 FTE.150*
6.3 TAS043 | Travessa Cavalete Inferior — FTE.150 02 FTE.150*
6.4 RODO022 | Rodizio Giratério com Freio — FTE.150 02 FTE.150*
6.5 RODO019 | Rodizio Fixo — FTE.150 02 FTE.150*
6.6 POS004 | Porca Sextavada — FTE.150 08 FTE.150*
6.7 ARLO003 Arruela Lisa — FTE.150 16 FTE.150*
6.8 PRS007 | Parafuso Sextavado — FTE.150 08 FTE.150*
6.9 CANO074 | Cantoneira Pé Cavalete — FTE.300 04 FTE.300*
6.10 TASO037 | Travessa Lateral Sup./Inf. — FTE.300 04 FTE.300*
6.11 TAS036 | Travessa Frontal/Traseira — FTE.300 03 FTE.300*
~ . FTE.150/FTE.150I
; CRC798 | Chapa Contencao Calor Inferior o FTE 300/FTE.300!
~ . FTE.150E/FTE.150T
CRC1071 | Chapa Contencao Calor Inferior Inox FTE 300E/ETE.300T
8 TEROO1 | Painel Rigido L& de Rocha Parte Inferior 01 FTE.150* FTE.300*
GAB111 . . FTE.150/FTE.150I
. GABL38 Gabinete Lateral Direita Forno FTE.150 o FTE 150E/FTE 150T
GAB161 . . FTE.300/FTE.300I
GABL34 Gabinete Lateral Direita Forno FTE.300 FTE 300E/FTE 3007
FTE.150/FTE.150E
0 POS147 | Porca Sextavada 0 ETE 300/ETE 300E
FTE.150l/FTE.150T
POS155 | Porca Sextavada Inox ETE 3001/ETE.300T
31 FTE.150*
11 PRAO09 | Parafuso Atarr. Sext. Inox 33 FTE 300"
FTE.150/FTE.150I
b POS005 | Porca Sextavada o8 ETE 300/ETE 300!
POS021 | Porca Sextavada Inox FTE.150E/FTE.150T

FTE.300E/FTE.300T

FTE.150* Item aplicavel para todos os modelos de fornos FTE.150 (FTE.150/ FTE.150E/ FTE.150l/ FTE.150T).
FTE.300* Item aplicavel para todos os modelos de fornos FTE.300 (FTE.300 / FTE.300E/ FTE.300l/ FTE.300T).
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Pecas de Reposicéao

Posicéo Cdédigo Descricéo Quant. Aplicacdo para Modelo
CJE109 . - FTE.150/FTE.150I
CIELL6 Conjunto Elétrico Forno FTE.150 TF — 380 V - 60 Hz 01 FTE 150E/FTE.150T
CJE101 . . FTE.300/FTE.300I
CJEL0E Conjunto Elétrico Forno FTE.300 TF - 380 V - 60 Hz 01 ETE 300E/FTE 300T
CJE112 . . FTE.150/FTE.150I
CIELL9 Conjunto Elétrico Forno FTE.150 TF - 380 V - 50 Hz 01 FTE 150E/FTE 1507
CJE104 . - FTE.300/FTE.300I
CIEL08 Conjunto Elétrico Forno FTE.300 TF — 380 V - 50 Hz 01 FTE 300E/ETE.300T
CJE110 . - FTE.150/FTE.150I
. CIE1L7 Conjunto Elétrico Forno FTE.150 TF — 220 V - 60 Hz 01 FTE 150E/FTE.150T
CJE102 . . FTE.300/FTE.300I
CIEL06 Conjunto Elétrico Forno FTE.300 TF — 220 V - 60 Hz 01 FTE 300E/FTE.300T
CJE113 . s FTE.150/FTE.150I
CIEL20 Conjunto Elétrico Forno FTE.150 TF - 220 V - 50 Hz 01 FTE 150E/FTE 1507
CJE103 . - FTE.300/FTE.300I
CIELD7 Conjunto Elétrico Forno FTE.300 TF — 220 V - 50 Hz 01 FTE 300E/ETE.300T
CJE111 . - FTE.150/FTE.150I
CIELL8 Conjunto Elétrico Forno FTE.150 MF — 220 V - 60 Hz 01 FTE 150E/FTE.150T
CJE114 . . FTE.150/FTE.150I
CIEL21 Conjunto Elétrico Forno FTE.150 MF — 220 V - 50 Hz 01 FTE 150E/FTE 1507
13.1 ALROO1 Sonoalarme 01 FTE.150* FTE.300*
13.2 ARLO14 | Arruela Lisa 02 FTE.150* FTE.300*
13.3 BCHO77 | Mangueira Trancada 0,25 m FTE.150* FTE.300*
13.4 BCHO78 | Anel Redutor de Prenss&o Entrada Agua 01 FTE.150* FTE.300*
FTE.150* - 220 TF
CBEOOS 6m FTE.300% - 380 TF
135 Cabo Flexivel Preto FTE.150* - 220 MF
CBEOS7 6m FTE.300* - 220 TF
CBEO033 6m FTE.150* - 380 TF
FTE.150* - 220 TF
13.6 o Cabo Flexivel VD/AM T o FTE.300" - 380 TF
' CBE035 | ~aPoriexive era 2m FTE.300% - 220 TF
CBE222 2m FTE.150* - 380 TF
CBE166 Cabo Flexivel Azul 2m FTE.300* - 380 TF
13.7 CBE223 2m FTE.150* - 380 TF
CBE220 | Cabo Flexivel PP 2m FTE.150* - 220 MF
13.8 CBE186 | Chicote Sensor da Porta 01 FTE.150% FTE.300*
13.9 CBE189 | Chicote Extens&o lluminagdo Porta 01 FTE.150* FTE.300*
13.10 CBE217 Chicote Painel 01 FTE.150* FTE.300*
13.11 CBE218 | Chicote Motor Turbina 01 FTE.150* FTE.300*
13.12 CHEO16 | Chave Liga/Desliga 02 FTE.150*/ FTE.300*
13.13 CHE106 | Microinterruptor Alavanca 01 FTE.150*/ FTE.300*
CJT769 Conjunto Cabos da Resisténcia FTE.300 TF 380 V 01 FTE.300* - 380 TF
CJT770 | Conjunto Cabos da Resisténcia FTE.300 TF 220 V 01 FTE.300* - 220 TF
13.14 CJT771 Conjunto Cabos da Resisténcia FTE.150 MF 220 V 01 FTE.150* - 220 MF
CJT782 Conjunto Cabos da Resisténcia FTE.150 TF 380 V 01 FTE.150* - 380 TF
CJT783 Conjunto Cabos da Resisténcia FTE.150 TF 220 V 01 FTE.150* - 220 TF
13.15 CNTO023 | Minicontator 01 FTE.150* FTE.300*

FTE.150* Item aplicavel para todos os modelos de fornos FTE.150 (FTE.150 / FTE.150E/ FTE.1501/ FTE.150T).
FTE.300* Item aplicavel para todos os modelos de fornos FTE.300 (FTE.300 / FTE.300E/ FTE.300l/ FTE.300T).
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Pecas de Reposicéao

Posicéo Caédigo Descricéo Quant. Aplicacdo para Modelo
CNTO025 | Contator Tripolar 32 A 01 FTE.150* - 220 TF
: FTE.150* - 220 MF
13.16 CNTO026 | Contator Tripolar 50 A 01 FTE.300* - 220 TF
CNTO027 | Contator Tripolar 18 A 01 FTE.150* - 380 TF
CNTO028 | Contator Tripolar 40 A 01 FTE.300* - 380 TF
. - . FTE.150/FTE.150I
1517 CXEO022 | Caixa Elétrica Pintada 01 F':_EElzgg/';:_EEi%%IT
CXE023 | Caixa Elétrica Inox 01 FTE 300E/FTE.300T
13.18 FIA 031 | Abracadeira Metdlica 02 FTE.150* FTE.300*
13.19 FUS002 | Fusivel Lamina Médio 01 FTE.150* FTE.300*
13.20 LPS004 | LAmpada 01 FTE.150* FTE.300*
13.21 LPS005 Lampada 01 FTE.150* FTE.300*
13.22 PCC008 | Parafuso Mag. 02 FTE.150* FTE.300*
13.23 PCC011 | Parafuso Cab. Cilindrica 02 FTE.150* FTE.300*
13.24 POS006 | Porca Sextavada 03 FTE.150* FTE.300*
13.25 POS149 | Porca Sextavada 02 FTE.150* FTE.300*
13.26 PRA017 | Parafuso Auto Atarr. 02 FTE.150* FTE.300*
13.27 PRRO0O5 | Parafuso Maq. Red. 03 FTE.150* FTE.300*
13.28 PVC050 | Espigdo Curvo 90° 01 FTE.150* FTE.300*
13.29 RBTO016 Rebite 02 FTE.150* FTE.300*
13.30 VALO08 | Valvula Solend6ide D'agua 01 FTE.150* FTE.300*
. - . FTE.150/FTE.150I
1331 TAP113 | Tampa Caixa Elétrica Pintada 01 F';EElggg/i?EEi%%IT
TAP143 | Tampa Caixa Elétrica Inox ETE 300E/ETE.300T
13.32 TCEO001 Terminal Fit 01 FTE.150* FTE.300*
13.33 TCEO004 | Terminal Fit 01 FTE.150* FTE.300*
13.34 TCEOQOQO7 | Terminal Aterramento 01 FTE.150* FTE.300*
FTE.150* - 220 TF
TCEO019 | Prensa Cabo 01 FTE 150* - 380 TE
TCE028 | Prensa Cabo — FTE.300 TF 220 V 01 FTE.300* - 220 TF
13.35 TCE029 | Prensa Cabo — FTE.150 MF 220 V 50 Hz 01 FTE.150* - 220 MF 50 Hz
FTE.300* - 380 TF
TCEO41 | Prensa Cabo 01 ETE 150* - 220 ME 60 Hz
13.36 TCE033 | Conector Emenda 04 FTE.150* FTE.300*
: : FTE.150* - 220 MF
TCEO035 | Terminal Turb. Simples Marrom 03 FTE 300* - 220 TE
13.37 . . . 03 FTE.150* - 220 TF
TCEOQ036 | Terminal Turb. Simples Cinza FTE.300* - 380 TF
06 FTE.150* - 380 TF 60 Hz
TCE037 | Terminal Turb. Simples 06 FTE.150* - 380 TF 50 Hz
13.38 TCEO50 | Terminal Turb. Simples Preto — FTE.300 03 FTE.300*
13.39 TMP001 | Termopar Tipo "J" 01 FTE.150* FTE.300*
13.40 TMPO0O03 | Controlador Digital de Temperatura 01 FTE.150* FTE.300*
13.41 TMP004 | Tubo Termo Retratil Isolante 0,09 m FTE.150* FTE.300*
TRF006 | Transformador Saida - 60 Hz — FTE.300 01 FTE.300* - 60 Hz
13.42 TRFO007 | Transformador Saida - 60 Hz — FTE.150 01 FTE.150* - 60 Hz
TRF008 | Transformador Saida - 50 Hz — FTE.300 01 FTE.300* - 50 Hz
TRF009 | Transformador Saida - 50 Hz — FTE.150 01 FTE.150* - 50 Hz
13.43 TRS052 | Trilho para Caixa Elétrica 01 FTE.150* FTE.300*

FTE.150* Item aplicavel para todos os modelos de fornos FTE.150 (FTE.150 / FTE.150E/ FTE.150l/ FTE.150T).
FTE.300* Item aplicavel para todos os modelos de fornos FTE.300 (FTE.300 / FTE.300E/ FTE.300l/ FTE.300T).
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Pecas de Reposicéao

Posicéo Caédigo Descricéo Quant. Aplicacdo para Modelo
17 FTE.150
PRA018 Parafuso Atarra. Sext. Brocante 14 FTE.300
o PRA021 | Parafuso At Sext. B te | Y FTE'}:S-IPETSTO%lSOI/
arafuso Atarra. Sext. Brocante Inox iy FTE 300E/FTE 3001/
FTE.300T
GRAOQ01 | Grade de Protecdo Turbina 01 FTE.150/FTE.150I
15 GRAOQ05 | Grade de Protecdo Turbina Inox 01 FTE.150E/FTE.150T
GRAO003 | Grade de Protegéo Turbina 01 FTE.300/FTE.300E
GRAO006 | Grade de Prote¢do Turbina Inox 01 FTE.300I/FTE.300T
16 TUC024 | Tubo Agua Turbina 01 FTE.150* FTE.300*
17 TRB001 | Turbina Forno — FTE.300 o1 FTE.300*
TRB002 | Turbina Forno — FTE.150 FTE.150*
. FTE.150/FTE.150I
16 ARLO04 | Arruela Lisa o FTE 300/FTE 300!
ARLO10 | Arruela Lisa Inox FTE.150E/FTE.150T
FTE.300E/FTE.300T
PRS027 FTE.300*
19 PRS336 Paraf. Sextavado 04 FTE 150
FTE.150/FTE.150I
2 PRS010 | Parafuso Sextavado 08 Fﬁ_giggg};_ii%%l_r
PRS031 | Parafuso Sextavado Inox 08 ETE 300E/FTE.300T
21 RTEOO7 | Resisténcia 9000W 220/380V MF/TF — FTE.150 01 FTE.150*
RTEOO8 | Resisténcia 1800W 220/380 V — FTE.300 01 FTE.300*
PTC081 | Protecdo do Motor Pintado - FTE.150 01 FTE.150/FTE.150I
29 PTC148 | Protecdo do Motor Pintado - FTE.300 01 FTE.300/FTE.300lI
PTC152 Prote¢cdo do Motor Inox - FTE.150 01 FTE.150E/FTE.150T
PTC150 | Protecdo do Motor Inox - FTE.300 01 FTE.300E/FTE.300T
MTE217 | Motor Elétrico 1/4 cv 60 Hz — FTE.150 01 FTE.150* 60 Hz
23 MTE271 | Motor Elétrico 1/4 cv 50 Hz — FTE.150 01 FTE.150* 50 Hz
MTE219 | Motor Elétrico 3/4 cv 60 Hz — FTE.300 01 FTE.300* 60 Hz
MTE273 | Motor Elétrico 3/4 cv 50 Hz — FTE.300 01 FTE.300* 50 Hz
SBT390 | Suporte Motor Pintado — FTE.150 o1 FTE.150/FTE.150I
o4 SBT401 | Suporte Motor Inox — FTE.150 FTE.150E/FTE.150T
SBT389 | Suporte Motor Pintado — FTE.300 o1 FTE.300/FTE.300I
SBT396 | Suporte Motor Inox — FTE.300 FTE.300E/FTE.300T
25 TER004 | Manta Fibra Ceramica 01 FTE.150* FTE.300*
~ A s . FTE.150/FTE.150I
26 CUPO017 | Chapa Protecao Resisténcia Elétrica Pintada 01 FTE.300//FTE.300I
~ A - FTE.150E/FTE.150T
CUP024 | Chapa Protecdo Resisténcia Elétrica Inox ETE 300E/ETE 300T
27 GAB116 | Gabinete Traseiro Forno Pintado — FTE.150 01 FTE.150/FTE.150I
GAB143 | Gabinete Traseiro Forno Inox — FTE.150 01 FTE.150E/FTE.150T
GAB160 | Gabinete Traseiro Forno Pintado — FTE.300 01 FTE.300/FTE.300I
GAB137 | Gabinete Traseiro Forno Inox — FTE.300 01 FTE.300E/FTE.300T
28 TER001 | Painel Rigido L& de Rocha 01 FTE.150* FTE.300*
GAB115 | Gabinete Superior Forno Pintado — FTE.150 01 FTE.150/FTE.150I
29 GAB142 | Gabinete Superior Forno Inox — FTE.150 01 FTE.150E/FTE.150T
GAB159 | Gabinete Superior Forno Pintado — FTE.300 01 FTE.300/FTE.300I
GAB170 | Gabinete Superior Forno Inox — FTE.300 01 FTE.300E/FTE.300T

FTE.150* Item aplicavel para todos os modelos de fornos FTE.150 (FTE.150 / FTE.150E/ FTE.150l/ FTE.150T).
FTE.300* Item aplicavel para todos os modelos de fornos FTE.300 (FTE.300 / FTE.300E/ FTE.300l/ FTE.300T).
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Pecas de Reposicéao

Posicéo Caédigo Descricéo Quant. Aplicacdo para Modelo
. FTE.150/FTE.150I
20 RBT004 | Rebite 16 FTE.300//FTE.300I
. FTE.150E/FTE.150T
RBT014 | Rebite Inox 16 ETE 300E/ETE.300T
GAB113 | Gabinete Lateral Esquerda Forno Pintado — FTE.150 01 FTE.150/FTE.150I
31 GAB140 | Gabinete Lateral Esquerda Forno Inox — FTE.150 01 FTE.150E/FTE.150T
GAB162 | Gabinete Lateral Esquerda Forno Pintado — FTE.300 01 FTE.300/FTE.300I
GAB135 | Gabinete Lateral Esquerda Forno Inox — FTE.300 01 FTE.300E/FTE.300T
ETRO70 Estrutura Completa Forno — FTE.150 01 FTE.150/FTE.150E
32 ETR118 Estrutura Completa Forno Inox — FTE.150 FTE.150I/FTE.150T
ETR081 Estrutura Completa Forno — FTE.300 o1 FTE.300/FTE.300E
ETR108 Estrutura Completa Forno Inox — FTE.300 FTE.300I/FTE.300T
13 BCHO75 | Guarni¢cdo em Silicone Preto — FTE.150 01 FTE.150*
BCHO076 | Guarni¢cdo em Silicone Preto — FTE.300 01 FTE.300*
CJT581 Conjunto Porta Forno — FTE.150 01 FTE.150/FTE.150I
34 CJT773 Conjunto Porta Forno Inox — FTE.150 01 FTE.150E/FTE.150T
CJT553 Conjunto Porta Forno — FTE.300 01 FTE.300/FTE.300I
CJT772 Conjunto Porta Forno Inox — FTE.300 01 FTE.300E/FTE.300T
PTA008 | Porta Forno - FTE.150 01 FTE.150/FTE.150I
341 PTA011 | Porta Forno Inox - FTE.150 01 FTE.150E/FTE.150T
PTA005 | Porta Forno - FTE.300 01 FTE.300/FTE.300I
PTA010 | Porta Forno Inox - FTE.300 01 FTE.300E/FTE.300T
34.2 SUDO038 | Suporte Vidro — FTE.150 02 FTE.150*
' SUDO036 | Suporte Vidro — FTE.300 02 FTE.300*
34.3 RBT005 | Rebite 10 FTE.150* FTE.300*
L - 08 FTE.150*
34.4 BCHO074 | Apoio Vidro em Silicone 10 FTE 300
34.5 TEROO1 | Painel Rigido L& de Rocha 01 FTE.150* FTE.300*
346 PTCO085 | Protecao Lampada — FTE.150 01 FTE.150*
' PTCO079 | Protecao Lampada — FTE.300 01 FTE.300*
. 02 FTE.150*
34.7 RBT001 | Rebite 04 FTE 300"
34.8 PER043 Perfil Silicone Tipo "U" 12 FTE.150* FTE.300*
34.9 VIDO03 Vidro Temperado — FTE.150 01 FTE.150*

' VID0O01 Vidro Temperado — FTE.300 01 FTE.300*
34.10 TAP114 | Tampa Tubo Alavanca 02 FTE.150* FTE.300*
34.11 PCT063 | Tubo da Alavanca Manipulo 01 FTE.150* FTE.300*
34.12 EIX184 Eixo do Manipulo 01 FTE.150* FTE.300*
34.13 PRNO004 | Parafuso Allen S/C 01 FTE.150* FTE.300*
34.14 PRNO0O1 | Parafuso Allen S/C 01 FTE.150* FTE.300*
34.15 EIX174 Eixo Maganeta Forno 01 FTE.150* FTE.300*
34.16 BGT047 | Bucha Maganeta — FTE.150 01 FTE.150*

BGT045 | Bucha Maganeta — FTE.300 01 FTE.300*
34.17 PITO14 Pino Tipo “R” 01 FTE.150* FTE.300*
34.18 EIX183 Eixo Parafuso Macaneta — FTE.150 01 FTE.150*
EIX176 Eixo Parafuso Macaneta — FTE.300 01 FTE.300*
34.19 POS145 | Porca Sextavada 01 FTE.150* FTE.300*
34.20 BGT046 | Bucha Roscado Maganeta 01 FTE.150* FTE.300*
34.21 MOL028 | Mola Passa Fios 01 FTE.150* FTE.300*
34.22 LPD011 | LAmpada Hal6gena 02 FTE.150* FTE.300*
34.23 CBE191 | Chicote Elétrico lluminacao da Porta — FTE.150 01 FTE.150*
' CBE182 | Chicote Elétrico lluminacgao da Porta — FTE.300 01 FTE.300*

FTE.150* Item aplicavel para todos os modelos de fornos FTE.150 (FTE.150 / FTE.150E/ FTE.150l/ FTE.150T).
FTE.300* Item aplicavel para todos os modelos de fornos FTE.300 (FTE.300 / FTE.300E/ FTE.300l/ FTE.300T).
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Pecas de Reposicéao

Posicéo Caédigo Descricéo Quant. Aplicacdo para Modelo
34.24 PCC011 | Parafuso Cab. Cilindrica 02 FTE.300*
34.25 POS149 | Porca Sextavada Inox 02 FTE.300*

35 SBT283 | Suporte Esteira Direita — FTE.150 01 FTE.150*
SBT279 | Suporte Esteira Direita — FTE.300 01 FTE.300*
36 SBT284 Suporte Esteira Esquerda — FTE.150 01 FTE.150*
SBT280 | Suporte Esteira Esquerda — FTE.300 01 FTE.300*
37 TUC026 | Tubo Interno Agua — FTE.150 01 FTE.150*
TUC023 | Tubo Interno Agua — FTE.300 01 FTE.300*
38 POS146 | Porca Sextavada 04 FTE.150* FTE.300*
39 CNX011 | Conexd&o Espiga 01 FTE.150* FTE.300*
FTE.150/FTE.150I
40 POS148 Porca Sextavada Autotravante 02 FTE 300/ETE. 300!
FTE.150E/FTE.150T
POS156 | Porca Sextavada Autotravante Inox 02 ETE 300E/FTE.300T
. . FTE.150/FTE.150I
" EIX177 Eixo Articulador Porta 02 FTE 300/ETE 300
. . FTE.150E/FTE.150T
EIX233 Eixo Articulador Porta Inox 02 ETE 300E/FTE.300T
42 BGT042 Bucha 02 FTE.150* FTE.300*
. . FTE.150/FTE.150I
4 ARLO03 | Arruela Lisa Zinc. 06 FTE 300/ETE 300
. FTE.150E/FTE.150T
ARLO11 | Arruela Lisa Inox 02 ETE 300E/FTE.300T
44 TCE023 | Terminal Equipotencial 01 FTE.150* FTE.300*
45 ARPO02 | Arruela de Pressé&o Inox 01 FTE.150* FTE.300*
CUPO016 01 FTE.300/FTE.300I
46 Chapa Protecdo Gabinete Lateral
CUP023 FTE.300E/FTE.300T
47 AMPO054 | Apoio Caixa Elétrica Pintado — FTE.300 01 FTE.300/FTE.300I
AMPO099 | Apoio Caixa Elétrica Inox — FTE.300 FTE.300E/FTE.300T
48 POS018 | Porca Sextavada — FTE.300 02 FTE.300*
FTE.150/FTE.150I
4o PRS008 | Parafuso Sextavado 02 FTE 300/ETE 300
FTE.150E/FTE.150T
PRS031 | Parafuso Sextavado Inox 02 FTE 300E/FTE 3007
50 CRC882 | Chapa Defletora de Calor 02 FTE.150/FTE.150E
CRC1082 | Chapa Defletora de Calor Inox 02 FTE.150I/FTE.150T
51 CJT673 | Adaptador para bandejas 460 mm (Item opcional) 01 FTE.150*
51.1 PRS030 | Parafuso Sextavado Inox — FTE.150 08 FTE.150*
51.2 ARLO11 | Arruela Lisa Inox — FTE.150 16 FTE.150*
51.3 SBT341 | Suporte Adaptador Bandeja 460 mm — FTE.150 08 FTE.150*
51.4 POS013 | Porca Sextavada — FTE.150 08 FTE.150*
51.5 RBT004 | Rebite — FTE.150 20 FTE.150*
51.6 CRC969 | Chapa de Contencéo de Calor — FTE.150 02 FTE.150*
51.7 AMPO74 | Apaoio Traseiro Defletor — FTE.150 02 FTE.150*

FTE.150* Item aplicavel para todos os modelos de fornos FTE.150 (FTE.150 / FTE.150E/ FTE.150l/ FTE.150T).
FTE.300* Item aplicavel para todos os modelos de fornos FTE.300 (FTE.300 / FTE.300E/ FTE.300l/ FTE.300T).
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TERMO DE GARANTIA

(para Mercado Brasileiro)

A BIMG BRASIL, fabricante dos produtos METVISA, compromete-se em garantir seus produtos
contra possiveis defeitos de fabricacdo durante 180 dias (incluso os 90 dias da garantia legal), contados a
partir da data de emissdo da respectiva Nota Fiscal de venda.

O presente TERMO DE GARANTIA limita-se a substituir componentes defeituosos, excluindo-se
toda a parte elétrica e/ou eletrénica, que além de ndo estar garantida pela BIMG BRASIL, fica sujeito as
condicdes e normas dos fabricantes originais dos produtos avariados.

Todos os componentes que comprovadamente apresentarem defeitos de fabricacdo, serdo
consertados ou substituidos, conforme o caso, gratuitamente pela BIMG BRASIL, ou qualquer
ASSISTENCIA TECNICA AUTORIZADA BIMG BRASIL, dentro do periodo de garantia e com a
apresentacdo do atual TERMO DE GARANTIA devidamente preenchido e Nota Fiscal correspondente.

N&o serdo assegurados pelo presente TERMO DE GARANTIA, danos ou defeitos provocados
por:

+ Ma utilizacao do equipamento;

» Falta de conservacdo e manutencao;

+ Estocagem inadequada;

» Defeitos na rede elétrica;

* Instalacdo inadequada;

» Desgastes naturais;

» Transporte ou intempéries;

+ Falta de uso por periodo prolongado;

* Nao observancia das informacdes e orientagdes técnicas.

A alteracdo do produto ou substituicdo por componentes indevidos, ndo originais, bem como o
término do prazo de garantia, tornam sem efeito o presente TERMO DE GARANTIA.

A BIMG BRASIL reserva-se o direito de modificar o equipamento e seus componentes sem
prévio aviso, sem necessidade de efetuar o mesmo nos equipamentos ja vendidos.

DADOS PARA COMPROVACAO DE GARANTIA

PRODUTO NOTA FISCAL

Cédigo: Data: / /
Data de Fabricacéo: / / NUmero:

NUmero:

CONSUMIDOR REVENDEDOR
Carimbo/Assinatura do Vendedor Nome:

Nome: Endereco:

Endereco:

Carimbo/Assinatura do Vendedor

ASSISTENCIA TECNICA - at@metvisa.com.br

Relacao de Assisténcias Técnicas no site:
www.metvisa.com.br
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BIMG BRASIL FABRICANTE DOS PRODUTOS

BIMG-BRASIL Industria de Maquinas para Gastronomia Ltda.

CNPJ 11.193.347/0001-14 - CREA 131726-3
Rod. Antdnio Heil - KM 23 N° 5825 - Bairro: Limoeiro
CEP 88352-502 - Brusque - SC - Brasil
Fone/fax. +55 47 3251-5555 - Site: www.metvisa.com.br
E-mail: sac@metvisa.com.br - vendas@metvisa.com.br


http://www.metvisa.com.br/

