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EQUIPAMENTOS PARA GASTRONOMIA

MANUAL DE INSTRUCOES

BIFETEIRAS GAS / ELETRICAS

MODELOS A GAS

BG 42
BG 62
BG 82
BG 102
BG 130

MODELOS ELETRICOS
BG 42E
BG 62E
BG 82E
BG 102E
BG-130E
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PARABENS!

Parabéns vocé acaba de adquirir um produto com alidade
Tedesco.

A Tedesco Equipamentos para Gastronomia agradexestolha.

Para que seu equipamento obtenha o melhor desempégia
atentamente este manual e siga corretamente asi@dsts. Em caso de

davidas e/ou sugestdes ligue para a Tedesco, piafigis qualificados
estarao a sua disposicao

ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR

Fone: (0-XX-54) 2101 1935
Fax: (0-XX-54) 2101 1901
E-mail —tedesco@tedesco.ind.br
Site -www.tedesco.ind.br

»4'7- TEDESCO

EQUIPAMENTOS PARA GASTRONOMIA

Tedesco Equipamento para Gastronomia Ltda.
Rua Flavio Francisco Bellini, 580 D
Bairro Santos Dumont - Caxias do Sul - RS — Brasil.
CEP:95098-170



RECEBIMENTO

Recomendamos o cuidado e inspecao para detectégupra
avaria durante o transporte, tais como:

- Quebra ou amassamento de pecas;

- Penetracao de agua ou outros liquidos.

Caso haja alguma avaria durante o trangppdeve ser anotado
no conhecimento da transportadora, avisando a taimediatamente

IDENTIFICACAO DO EQUIPAMENTO

O equipamento ¢ identificado por uma plagueta, nal @ registrado
0 numero de série. Isso para que possam ser mantielgistros de
eventuais modificacfes introduzidas nos componentes

Tedesco Equipamentos para Gastronomia Ltda
@TEDESCO Rua: Flavio Francisco Bellini, 580
Solugses em gastronomia. Cep: 95098-170 - Caxias do Sul/RS - Brasil
CNPJ:87.821.385/0004-89 Fone:(55 54) 2101.1900 - Fax (55 54) 2101.1901

Inscr. Estadual: 029/0037271 Ind. Brasileira/ Hecho en Brasil / Made in Brazil

[ |Beoa2 [ ] arP [ ] m12zv
[ ]Beoe2 [ | oN [ ] m220v
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N° de Série

Semana: 01 02 03 04 05
OOOOO Més: 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12
Ano: 11 12 13 14

Em caso de rasuras ou violag@o desta etiqueta o produto perderé a garantia.
En caso de ralladuras o viclacién de esta etiqueta, el preducto perdera la garantia.
Should there be any scrapes or violations in this plate, product warrant will be avoid.




LER ISTO ANTES DE INSTALAR O EQUIPAMENTO

A Tedesco nao podera ser responsabilizada por qualgiano
material ou pessoal decorrente da inobservanciajdalquer instrucéo
apresentada neste manual.

As poténcias e outros dados necessarios para alatsto estdo
disponiveis nas tabelas da secdo “Caracteristicacnicas”, deste
manual.

O equipamento sO devera ser instalado dentro dasma®
estabelecidas neste manual.

Antes da instalacao, certifique-se de que a voltage frequéncia e a
poténcia estdo de acordo com os pontos instalados.

Sob hipétese alguma devera ser usado extensOegasdepinos T,
benjamins ou similares, pois o uso dos mesmos godeasionar
sobrecargas na instalagcdo e/ou mau contato

NAO TENTE MUDAR A TENSAO Ele sera gravemente
danificado, ndo estando coberto pela garantia.

O EQUIPAMENTO DEVE SER ATERRADO E
indispensavel a ligacdo do fio terra, o fio terrav@ estar conectado a
um cabo eficiente, evitando risco pessoal, recomeedutilizar um fio
de seccao igual ao do condutor da fase. Observastigicoes da norma
NBR 5410 — ABNT, “Secéo Aterramento”.

Nunca ligue o fio terra ao fio neutro da rede, otubulacdes de gas e
agua;

N&o instalar antes de solucionar todas as duvidas relacdo a
correta construcéo dos pontos de instalagao.

E obrigatéria a utilizacdo de um disjuntor termaéico entre a
alimentacdo do forno e a sua rede elétrica, videeta no capitulo
“ESPECIFICACOES TECNICAS”;

Sempre que aparecer este simbolo, a superficie
proxima a ele esta quente.Evite o contato sem wipa&opentos
individuais de protecdo conforme pg.10 deste manual




REDE ELETRICA

PARA OS MODELOS DE BG ELETRICA :

Tensdo do equipamentaerifique se a tensao do equipamento € a
mesma da tomada.

A tomadaonde sera ligado o equipamento deve ser monoffigea
dimensionada para a corrente nominal do circuito de
protecao(disjuntor termo-elétrico), que permitangercao completa
dos pinos do plug, sem apresentar folgas, de faueaas partes
vivas nuas nao estejam acessiveis ao toque.

No caso de equipamentos que sejam providos de calela
alimentacdo sem plug padrao NBR-14136, recomendiastaar
uma tomada industrial de engate rapido padrdo NBR 60309-1,
IEC 60309-20u similar, para qgue seja possivel o desligameotial t
de todos os pdlos simultaneamente.

Fios que alimentam a tomadalevem respeitar rigorosamente as
secOes minimas e as respectivas compensacoes;erdstabelece
a norma NBR 5410 — ABNT(Associacao Brasileiras olernds
Técnicas). Em caso de duvida consulte um eletigspecializado.

Disjuntor: no circuito em que o equipamento sera ligado aevstir
um disjuntor termo-elétrico de protecao( vide tabahexa em
caracteristicas técnicas do equipamento).

E INDISPENSAVEL A LIGACAO DO FIO TERRA

Oscilacao de tensae a tensdo de seu estabelecimento apresentar
oscilacbes em desacordo com a variacao permitigegnra a
concessionaria de energia para a regularizacaonums casos de
impossibilidade, instale um estabilizador automatie acordo com a
poténcia nominal maxima.



INSTALACAO

PARA OS MODELOS DE BG A GAS:

O equipamento a gas opera com GLP, com valvulalagigra de
baixa pressdo nao fornecida com o equipamento.

O acendimento € manual. Para tal, basta puxar\aetm do
equipamento, junto ao qual estdo confinados osgaddores e a
caixa coletora de gordura e efetuar o acendimento.

O controle de vazéo do GLP é realizado atravésedéestros com
regulagem de chama (maxima e minima).

PARA OS MODELOS DE BG ELETRICOS:

O equipamento elétrico opera com resisténcias otedias por
termostatos com variacédo de temperatura de 50°28@3. Basta
liga-lo a uma rede elétrica e selecionar a tempearatde
aguecimento desejada.

INSTALACAO

LIGACAO DO GLP:
1 — Antes de utilizar a chapa, remova a camadalée grotetora contra
a oxidacao.
2 — Com o conjunto mangueira e regulador de presséntado,
conectar a extremidade da mangueira na espigaddatde gas) do
equipamento, pertando-a com a abracadeira.

3 — Enroscar a conexao do regulador de pressaoatigélo de GLP.

ENTRADA DE GAS



CUIDADQO: 0O gas liquefeito de petréleo é uma substancia pseg
inflamavel, asfixiante e explosiva, requerendo &ima cuidado na sua
instalacao.

Jamais coloque o botijao proximo da bifeteira, a nteira podera
derreter e o botijao explodir. Ao instalar o botj&afaste-o ao maximo
do equipamento, mantendo-o0 sempre na posicao vartic

INSTALACAO BG GAS

O regulador de pressao que deve ser ligado no aequgmto é de
2kg/h, pressao de 280mmca (valvula domeéstica). Caswario podera
haver problemas com a eficiéncia dos queimadoresgddgoamento
(responsabilidade do cliente ).

No caso da manutencao, a instalacdo da manguein@golador e
registro deve ser feita apenas com esforco manual.

A mangueira deve ser presa no regulador e registro
abracadeiras, de forma a garantir uma boa vedacao.

A mangueira deve ser certificada pelo INMETRO, send
identificada pela tarja amarela com gravacdo NBRAGG(ABNT).

Verificar a existéncia de vazamento de gas com é&geaebao,
nunca com fogo.

Antes de utilizar a chapa remova a camada de oOletefora
contra a oxidacao.

INSTALACAO BG ELETRICA

LIGACAO DO EQUIPAMENTO ELETRICO:

1 — Antes de utilizar a chapa remova a camada de ptotetora
contra a oxidacao.

2 — Caso na extremidade do cabo de forca ja popBigaconecte
a rede elétrica do estabelecimento para ligag@mectar o fio terra a
um aterramento.

3 — Aterrar o equipamento (fio cor VERDE E AMARELO

4 — Ligar o equipamento na rede elétrica e ajastemperatura
desejada.




RECOMENDACOES GERAIS

-Pré-aquecer a chapa de fritura antes de usa-la.
-Cuidar para que o coletor de gordura nao transbordéerificar e

esvazia-lo se necessario. O excesso de gorduratdiafé
acondicionado no coletor, localizado no lado esgeda chapa.
Recomenda-se que as criancas sejam vigiadas paraegurar que
elas nao estejam brincando com o aparelho.

Se o cordao de alimentacéo esta danificado, ele deser

substituido pelo fabricante ou agente autorizado opessoa
gualificada, a fim de evitar riscos.

ESPECIFICACOES TECNICAS

Modelo BG 42 BG 62 BG 82 BG 102 BG 130
Dimensodes (mm) 400x400400x600| 400x800 400x100G00x1300
Area de fritura (mm?2) 1600 2400 3200 4000 6500
Registro de regulagem de 01 02 02 03 04
chama (un)
Temperatura da chapa
(°C) Méaxima 300 300 300 300 300
Consumo GLP (kg/h) 0,3 0,4 0,6 0,9 1,2
Coletor de gordura(un) 01 01 01 01 01
Modelo BG 42E | BG 62E | BG 82E | BG 102E BG 130E
Dimensdes(mm) 400x400400x600| 400x800 400x100G00x1300
Area de fritura(mmg?) 1600 2400 3200 4000 6500
Termostato(un) 01 01 02 02 03
Temperatura da chapa
(°C) Méaxima 300 300 300 300 300
Consumo eletricidade
(kw/h) 1,1 1,5 2,2 3,0 4,0
Coletor de gordura(un) 01 01 01 01 01
Poténcia resisténcia (W) 1x1600 | 12200 | 2x1600| 2x2200  3x2200
M127V | M127V ou| M127V ou| M127V ou
Tenséo (V) ou M220V M220V M220V M220V
M220V

* Todos os modelos de BG’S podem ser com Tampagsbensem
aquecimento na tampa.



DIMENSOES BG (mm) MEDIDAS EXTERNAS

Modelo ALTURA LARGURA  PROFUNDIDADE
BG-42 240 430 535
BG-62 240 630 535
BG-82 240 830 535
BG-102 240 1030 535
BG-130 250 1320 640

COMPONENTES PRINCIPAIS DAS BIFETEIRAS

1 — Chapa de fritura 6 — Painel | Gaveta

2 — Escorredor saida de gordura TpigAgpara entrada de GLP
3 — Gaveta de gordura — s de borracha
4 — Botéo e registro do GLP Ostritura de inox

5 — Botéo do termostato —10abo de forca



LIMPEZA

Limpar sempre a chapa de fritura apds sua utilizacévitando ser
limpa com a chapa ligada a rede elétrica , utilidardgua e sab&o nas
partes em inox, e eliminar com espatula a sujeitalgda na chapa.

Para efetuar a limpeza da chapa utilizar
sabao neutro e esponja, nao utilizar objetos
pontiagudos ou palha de aco.

O aparelho nao deve ser limpo com um jato
de agua.
O aparelho néo deve ser parcialmente
imerso em agua para limpeza.

EQUIPAMENTO E’ROTECAO INDIVIDUAL
UTILIZACAO E LIMPEZA

b —

Luwas de Protegdo Muascarao de Frotegdo Oculas de Protegdo Aventol
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TERMO DE GARANTIA

A Tedesco Equipamentos para Gastronomia Ltda.gass@os seus clientes, o produto novo,
aqui identificado, garantia conta eventuais deseit® fabricagéo, nas condi¢des abaixo
especificadas, pelo prazo legal de 90(noventasitiatados da data de venda registrada na
nota fiscal.

A garantia do equipamento é atendida pela fabiitando o defeito condicionado a analise por
parte da Assisténcia Técnica. Constatando-se éeéia de fabricagéo, material ou montagem,
0 servico de méo-de-obra sera gratuito desde dteedelo Servigo Autorizado Tedesco. A
fabrica tem exclusividade em dar pareceres e némrizau outras pessoas a julgar defeitos
apresentados durante a vigéncia de garantia.

A garantia do equipamento fica anulada sendo o mesrentualmente reparado, modificado
ou simplesmente desmontado, assim como para asogiverem sido utilizados em desacordo
com as especificacdes e orientagdes da fabrica.

A garantia ndo cobre vidros, lampadas e fusiveis.

Os motores elétricos, quando danificados, deveneseaminhados as oficinas técnicas dos
respectivos fabricantes.

A Tedesco Equipamentos para Gastronomia Ltda. Ndoecgarantia dos produtos acima
especificados por serem produtos de terceirosegupamentos elétricos por serem sensiveis a
variagdes de energia elétrica.

A garantia cobre a mao-de-obra, deslocamento espig&ervico Autorizado Tedesco até 50
km da sede do posto autorizado Tedesco.

* Esta garantia ndo cobre danos causados port Instalacdo do produto em ambiente
inapropriado, isto &, exposto a intempéries, umgdadmaresia. * Transporte inadequado,
guedas e acidentes de qualquer natureza. * Ligagdiostalacdes elétricas inadequadas ou em
desacordo com as instrucdes do manual. * Oscilaigi@orrente elétrica ou ligagdo em
voltagem errada. * Uso indevido, maus tratos, ddscel descumprimento das instru¢des deste
manual. * Defeito ocasionado pelo consumidor ouelieo estranho ao fabricante. * Desgaste
natural, efeitos de corroséo e fogo.

As despesas com transporte (embalagem e frete)ngoessitam retornar a fabrica para
reparos, correm por conta e risco do cliente, sahtendimento e nosso consentimento prévio.

compra do produto.

Para que a garantia tenha validade é imprescindivejue seja apresentada a nota fiscal c1e

Assisténcia técnica:

- Ao solicitar atendimento em garantia nas cidam®te houver Servico Autorizado Tedesco, o
mesmo devera atendé-lo no prazo de até 72h apgtawado.

- A Tedesco Equipamentos para Gastronomia Ltdserva-se o direito de, a qualquer tempo e
sem qualquer aviso, revisar, modificar ou alteraequipamento ou qualquer dos seus
componentes, bem como as condigfes aqui des@é@asgue com isto, incorra em qualquer
responsabilidade ou obrigacéo para o fabricante.

Fica extinta qualquer garantia:

- Pelo decurso do prazo de validade;

- Inobservancia de qualquer uma das recomendagdstaotes deste Termo de Garantia;
- Quando nao for enviada a fabrica a 22 via do wu@m anexo, devidamente preenchida.

Foro
Para qualquer demanda judicial fica eleito o FaaoCibmarca de Caxias do Sul (RS), com
rendncia a qualquer outro, por mais privilegiade geja ou venha a ser.
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