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1.INTRODUCAO

Prezado(a) cliente,

Parabéns pelo seu novo FORNO COMBINADO CROYDON!

Leia atentamente o manual de instrucdes antes de colocd-lo em
funcionamento pela primeira vez. Seguir as instrucdes deste manual é
fundamental para que o equipamento seja utilizado com seguranca.

Guarde-o de forma que a equipe de operacdo do equipamento possa
acessa-lo a qualguer momento.

O FORNO COMBINADO CROYDON conta com tecnologia de ponta para que
sejam preparados diversos pratos diferentes ao mesmo tempo.

Utilizando seu FORNO COMBINADO CROYDON é possivel cozinhar carnes,
pescados, aves, acompanhamentos e até produtos de panificacdo, sejam eles
assados, grelhados, refogados, ensopados, cozidos no vapor, etc. gracas a sua
inteligéncia de coccdo e contfrole de temperatura onde tudo funciona
automaticamente de acordo com a sua programacdo.

Que seu FORNO COMBINADO CROYDON seja um instrumento para alcance da
satisfacdo de seus clientes.

CROYDON.

2.INFORMACOES IMPORTANTES

« Para que a garantia ndo perca seu efeito, respeite minuciosamente as
instrucoes aqui contidas e leia atentamente as condicdes descritas no TERMO
DE GARANTIA.

« Os dados confidos nesse manual sdo fornecidos somente a titulo informativo. As
fotos e desenhos sdo meras ilustracdes. Devido as evolucdes tecnoldgicas, as
informacdes poderdo ser alteradas sem aviso prévio.

. Todas as operacdoes ndo descritas neste manual poderdo ser requeridas
diretamente ao fabricante no endereco abaixo:

Estrada SGo Lourenco, 891 - Capivari www.croydon.com.br
Duque de Caxias - RJ forno@croydon.com.br
CEP: 25243-150 Tel: (21) 2777-8100
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3.IDENTIFICACAO DO EQUIPAMENTO

. Sempre que necessitar da ASSISTENCIA TECNICA é muito importante saber
identificar seu produto. Localize a etfiqueta abaixo na parte traseira ou lateral
de seu equipamento.

CROYDONMAQ INDUSTRIAL EIRELI

1.E:84.884.871 CGC.: 72.357.726/0001-97

ESTR. SAO LOURENGO, 891 - CAPIVAR!
SIMBOLO DE QUALIDADE  D. DE CAXIAS - RJ - Tek: (S5 21)2777-8100

1 MODELO
2 N° DE SERIE
3 CcODIGO

fgo:

3 <:R| .000.00000- | cEEEETE]  FABRICADO NO BRASIL

‘IMAGEM ILUSTRATIVA

N2

4.CARACTERISTICAS TECNICAS

4.1. FORNOS COMBINADOS ELETRICOS

moorio | TSRO coucuuipa | JOENCIA | PESO (tbase) | GRAUDE YN (ibose)
W) (cm)

HO41 220 6400 1/8 112,0 IPX4 82,0 X 78,0X 72,0
HO61 220 9700 1/4 135,0 (161,5) IPX4 82,0 X 92,5 X 83,0 (153,0)
HO61 380 5600 1/4 135,0 (161,5) IPX4 82,0 X 92,5 X 83,0 (153,0)
HO062 220 15635 1/4 161,0 (190,5) IPX4 89,0 X 119,0 X 83,0 (153,0)
HO062 380 8500 1/4 161,0 (190,5) IPX4 89,0 X 119,0 X 83,0 (153,0)
H101 220 15695 1/4 165,0 (185,5) IPX4 82,0X92,5X 111,0 (153,0)
H101 380 8500 1/4 165,0 (185,5) IPX4 82,0X92,5X 111,0 (153,0)
H102 220 21882 3/4 211,0 (233.,5) IPX4 89,0 X 127,5 X 111,0 (153,0)
H102 380 12500 3/4 211,0 (233.5) IPX4 89,0 X 127,5X 111,0 (153,0)

4.2. FORNOS COMBINADOS GAS

w) (cm)
HO41-G 220 | 32200 430 1/8 113,0 IPX4 | 82,0X92,5X80,0(150,0)
H061-G 220 | 64300 430 1/4 [1350(161,5)| IPX4 |89,0X119,0X80,0(150,0)
H101-G | 220 | 75500 430 1/4  |195,0 (215,5)| IPX4 |81,7X92,5X108,0(150,0)
H062-G 220 | 75500 430 1/4 [188,5(217,0)| IPX4 | 82,0%92,5X80,0(150,0)
H102-G 220 97900 882 3/4 249,5 (272,0)| IPX4 [89,0X124,0X108,0(150,0)
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5.INFORMACOES DE SEGURANCA

ATENCAO!

& LEIA ATENTAMENTE ESTE MANUAL ANTES DE OPERAR O EQUIPAMENTO.
ELE CONTEM INFORMACOES IMPORTANTES PARA O USUARIO,
MANTENHA-O PROXIMO AO EQUIPAMENTO.

. O equipamento é construido de forma segura e ndo apresenta riscos se
utilizado corretamente conforme as orientacdes descritas neste manual de
instrucoes.

. Este equipamento destina-se ao uso em aplicacdes comerciais, por exemplo,
em cozinhas de restaurantes, cantinas, hospitais e em empreendimentos
comerciais como padarias, etc., mas ndo para a producdo continua (em
massa) de alimentos.

. Riscos de acidentes graves podem ocorrer caso estas instrucdes ndo sejam
seguidas. Por isso, leia atentamente este manual antes de operar o
equipamento, para garantir um melhor desempenho em condicdes mdaximas
de seguranca.

« A utilizacdo do forno é estritamente reservada ao profissional devidamente
freinado.

'

IMPORTANTE

Criancas pequenas devem ser supervisionadas para que ndo brinquem
com o aparelho. Este equipamento ndo se destina a utillizacdo por
criongcas ou pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a
menos que tenha recebido instrucdoes referentes & utilizacdo do
equipamento ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa responsavel
pela sua seguranca.

N

. Este equipamento € projetado e construido segundo as mais atualizadas
normativas em cardter técnico, de seguranca e de higiene.

. Faz-se obrigacdo do(a) operador(a) conhecer as normativas de seguranca
vigentes e respeitd-las.

. O fabricante ndo se responsabiliza pelos eventuais danos causados ao forno,
Qo0s locais e as pessoas, caso Ndo sejam respeitadas as normas de seguranca
vigentes.
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6.INSTALACAO E MANUTENCAO

IMPORTANTE

A instalacdo e/ou manutencdo do forno combinado deve
ser realizada APENAS por profissional técnico qualificado e

credenciado.
Todas as orientacdoes para a instalacdo, manutencdo e
reparo constam no MANUAL TECNICO.

ATENCAO!
NUNCA UTILIZE REDUCOES, EXTENSOES OU
ADAPTADORES. RISCO DE SUPERAQUECIMENTO OU
INCENDIO.

. Certifigue-se de que o cabo de alimentacdo ndo entre em contato com as
partes do equipamento que aguecem.

. Se o0 cabo de alimentacdo estiver danificado, ele deve ser substituido pelo
fabricante, agente autorizado ou profissional qualificado a fim de evitar riscos.

« Manutencdo, limpeza e/ou qualquer servico deve ser realizado com o
equipamento desconectado da energia eléfrica.

. Partes metdlicas sGo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer
manutencdo verifique se o equipamento estd completamente resfriado.

« Mantenha seu equipamento sempre limpo e em perfeitas condicoes de
funcionamento, essas providéncias evitardo o seu desgaste prematuro.

« No caso de irregularidades consulte o TERMO DE GARANTIA e comunique-se
com a Assisténcia Técnica.

/.LIMPEZA

ATENCAO!
PARA SUA SEGURANGCA, RETIRE O EQUIPAMENTO DA TOMADA ANTES DE
INICIAR A LIMPEZA.

« Antes da primeira ufilizacdo:

« Importante realizar uma limpeza acurada como descrito no capitulo 8.
EFETUANDO A LIMPEZA DIARIA DO FORNO.
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« Necessdrio realizar a limpeza com dgua e sabdo neutro de todas as
partes do equipamento que entrardo em contato com o alimento para
remover toda sujeira e quaisquer resquicios de produtos quimicos
utilizados para protecdo do equipamento em sua fabricacdo, evitando
assim, a presenca de componentes toxicos em quantidade perigosa.

O equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado:
a) Antes de ser usado pela primeira vez;
b) Sempre que houver acumulo de residuos na cdmara de cozimento;

c) Antes de colocd-lo em operacdo apds um tempo de inatividade
prolongado;

A limpeza do equipamento deve ser feita periodicamente a fim de atender aos
critérios bdasicos de higiene.

Para limpeza das partes externas, deve-se utilizar apenas um pano Umido e
sabdo neutro.

NOTA: Evite usar esponja metdlica (palha de aco) ou qualguer esponja
fibrosa para evitar danos/arranhdoes ao acabamento e evite o excesso de
dgua para ndo danificar o equipamento.

ATENCAO!
NUNCA USE JATO DE AGUA E NEM MERGULHE O EQUIPAMENTO NA

AGUA PARA LIMPAR OU ENXAGUAR. NAO UTILIZE PRODUTOS DE LIMPEZA
A VAPOR.

8.EFETUANDO A LIMPEZA DIARIA DO FORNO

Ao terminar as operacdes de cozimento coftidianas, sobretudo quando estas
envolveram alimentos notoriamente gordurosos, € uma boa prdtica fazer a
higienizacdo da cdmara de cozimento e dos utensilios em aco inox que foram
utilizados, seguindo as instrucoes abaixo:

ATENCAO!
PARA REALIZAR ESTA OPERACAO E OBRIGATORIO O USO DE LUVAS,

w

PROTECAO FACIAL E RESPIRATORIA.

Assegure-se que a cmara de cozimento esteja com temperatura igual ou
inferior a 60°C.

Caso precise, resfrie-a utilizando o dispositivo COOL DOWN.
Coloque os utensilios sujos na cdmara de cozimento.
Faca funcionar o forno em modo LAVAGEM por cinco minutos.

Abra a porta e borrife com cuidado a cdmara de cozimento e os utensilios

MANUALOPERACIONAL



com um produto desengordurante adequado, puro e sem diluicdo.

5 Feche a porta e deixe agir por cerca de dez minutos com o forno parado.

6 Faca funcionar o forno no modo LAVAGEM por quinze minutos.

e os utensilios utilizando o esguicho.

i ATENCAO!

E SUPERFICIES EXTERNAS,

DISPOSITIVOS ELETRO-ELETRONICOS DO EQUIPAMENTO.

vida Util da borracha de vedacdo.

Ao terminar abra a porta com cuidado e enxdgue a c@dmara de cozimento

NAO UTILIZE JATOS DE AGUA PARA A LIMPEZA DO PAINEL DE COMANDO
POIS PODERA CAUSAR DANOS AOS

Ao terminar, deixe a porta do forno entreaberta. Isto ajuda a aumentar a

Aconselhamos aplicar um produto protetor a base de silicone, pois isto evita
manchas eventualmente deixadas pelas maos.

Cologue o seletor na posicdo OFF e, OBRIGATORIAMENTE, feche os registros
10 da dgua, do gds (para os modelos & gds) e desligue o disjuntor da

alimentacdo elétrica.

NOTA: Caso exista sujeira enfre os vidros, abra a
porta e remova o vidro interno das ancoragens
(foto ao lado), deslizando para cima. Limpe-os
com um pano umedecido de produto de
limpeza adequado, prestando atencdo para ndo
bater com objetos que possam causar micro
com consequente quebra quando

lesoes,
aquecido.

9.PEQUENAS ANOMALIAS E POSSIVEIS SOLUCOES

Display
Timer

Display

ANOMALIA
Termostato

Simbolo

O forno nado liga

POSSIVEL CAUSA POSSIVEL SOLUCAO

Disjuntor desligado
/tomada de energia
desconectada

Ligue o disjuntor/
Conecte a tomada de
energia

O forno nado liga

Fornecimento de
energia elétrica
interrompido

Verifique junto a
distribuidora

' O forno nao liga

Termostato de
seguran¢a da camara
de cozimento
acionado

Entre em contato com
um servigo técnico
avtorizado
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Display
Timer

Display

Termostato HlEEls

ANOMALIA

O forno nado liga

POSSIVEL CAUSA

Termostato de
seguranc¢a do
COOLER acionado

POSSIVEL SOLUCAO

Entre em contato com
um servigo técnico
autorizado

O forno ndo da
inicio ao
cozimento

Porta fechada
incorretamente

Feche a porta de
maneira correta

O forno ndo da
inicio ao
cozimento

TIMER ndo acionado

Acione o TIMER

O forno ndo da
inicio ao
cozimento

Sensor de temperatura
desconectado ou
defeituoso

Entre em contato com
um servigo técnico
avtorizado

O forno ndo da
inicio ao
cozimento

Sistema de ventilagdo
danificado

Entre em contato com
um servigo técnico
avtorizado

O forno ndo da
inicio ao
cozimento

Comunicagado
interrompida entre
maédulo SELETOR e

TIMER

Entre em contato com
um servigco técnico
autorizado

Execute o reset do

|- |-l -l Oforno.nao da inicio Comunicagao travada equipamento, desligando-o
ao cozimento, ou o ,
' l "- cozi . entre médulo TIMER e (seletor em OFF) e
zimento foi li d 5s al
a4 e T interrompido TERMOSTATO refligando-o, apos alguns
segundos
A temperatura escolhida
O forno nao sobe | pode ser menordo que a | Ajuste a temperatura
em temperatura temperatura real no termostato
encontrada
l O alarme sonoro . . Abra o registro do gds
- .an . Registro do Gas -
dispara com led e, em seguida, aperte
l l . fechado , .
- ‘e piscando uma so vez o simbolo
' O alarme sonoro . . - .
- .a» . Fornecimento de gas Verifique junto
dispara com led . . S g per
l l . interrompido a distribuidora
- ‘e piscando
' - , - Sistema de Entre em contato com
- e Nao ha elevagado . . L
aquecimento um servigo técnico
l l de temperatura . .
- e danificado autorizado

- . a8 _ . , X
'_' _" | O forno nao faz Registro da agua Abra olregls'rro da
| Il- l_l vapor fechado dgua
'_l :l |-| O forno nao faz Fornecimento hidrico Verifique junto a
11 vapor interrompido distribuidora
- "
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Display
Timer

Display

Termostato

Simbolo

ANOMALIA

POSSIVEL CAUSA

POSSIVEL SOLUCAO

- - . - Enire em contato com
O forno ndo faz Sistema de produgado . L .
e g™ oer um servigo tecnico
111 vapor de vapor danificado :
- “an autorizado

Ndo cozinha no

Tempo reduzido e/ou

Aumente o tempo

nicleo do e/ou diminua a
. temperatura alta
alimento temperatura
. Diminua a temperatura
Cozimento Temperatura alta e/ou P

desuniforme

tempo reduzido

e/ou aumente o
tempo

Cozimento
desuniforme

Carregamento errado
dos utensilios, ou dos
alimentos nos mesmos

Veja indicagdo no
item 10. ORIENTAGCOES
OPERACIONALIS, deste

manual

O alimento fica
com sabor ou

Agua imprépria para

Instalar filtros

cheiro consumo alimentar adequados
desagradavel
Efetue um ciclo de
Cheiro de Camara de cozimento Limpeza conforme
alimento . item 8. EFETUANDO A
queimado suja LIMPEZA DIARIA DO
FORNO
O forno dd Falta de aterramento Enire em .conigto c om
um servigo técnico
choque adequado

avtorizado

10. ORIENTACOES OPERACIONAIS

IMPORTANTE

Utilize utensilios adequados ao tipo de alimento e sua forma de cozimento.
As bandejas ou cubas GNs devem ter a altura necessdria para acomodar

os alimentos sem sobrecarga.

. Para facilitar o deslocamento de ar e vapor necessarios para obter um
excelente cozimento denfro do tempo preestabelecido, e evitar desperdicio
de energia, recomenda-se a utilizacdo de utensilios adequados com a
quantidade correta de alimento.

« Os alimentos ndo precisam ser descongelados e, respeitando as temperaturas
adequadas, em alguns casos especificos, podem ser utilizados recipientes
pldsticos.

NOTA: E boa prdatica pré-aquecer o forno, além de pouca energia ser
consumida, é preparado o ‘ambiente’ onde os alimentos serdo inseridos.

MANUALOPERACIONAL 10



Lembre-se de ndo utilizar temperaturas maiores do que for necessdrio.

« Podem ser cozidos vdrios alimentos diferentes co mesmo tempo sem
fransferéncia de sabores, sempre que processados na mesma modalidade, por
exemplo: arroz, lula, legumes e pudim - pré-aquecer o forno no modo VAPOR
100°C, mantendo o dispositivo DRY-SYSTEM desativado.

« Inserir os alimentos ao mesmo tempo, tendo cuidado de separd-los com uma
Cuba GN lisa, da menor altura possivel para evitar eventuais gotejamentos
entre os diferentes alimentos.

« Selecione um tempo no fimer, iniciando pelo alimento que requer o menor
tempo de cozimento. Ao esgotd-lo, retire o alimento e acione novamente o
timer com o tempo restante para terminar o cozimento do segundo e assim por
diante.

. Outro exemplo € o seguinte: postas de salmao, bifes a milanesa e batatas frita -
pré-aquecer o forno em modo SECO 220°C. Insira os alimentos, mantendo o
dispositivo DRY-SYSTEM ativado, seguindo as mesmas modalidades descritas no
exemplo anterior.

10.1. CAPACIDADE DE CARGA

MODELO HO41-E/G HO61-E/G H101-E/G H062-E/G H102-E/G
FRANGOS 8 unidades 12 unidades 18 unidades 24 unidades 36 unidades
ARROZ 20 kg 30 kg 50 kg 60 kg 100 kg

LEGUMES 14 kg 21 kg 35 kg 42 kg 70 kg
PAES (50g)/h | 256 unidades | 384 unidades | 640 unidades 768 unidades | 1.280 unidades

A\

ATENCAO!
NAO SOBRECARREGUE OU FORCE A ENTRADA/ENCAIXE DAS BANDEJAS
NO EQUIPAMENTO.

. Evite escaldamentos e queimaduras da seguinte forma:

a) Durante o uso, abra a porta da cdmara de coccdo com cuidado. E possivel
que saia vapor quente.

IMPORTANTE
O Forno combinado possui um sistema de seguranca com porta de trava
dupla que possibilita a abertura em dois estdgios. O primeiro, cuja abertura
€ parcial, serve para que o vapor quente seja dissipado evitando assim
risco de queimaduras ao usudrio, e o segundo para abertura total da
porta.
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b) Para retirar acessérios ou objetos quentes da cdmara de coccdo, utilize
equipamentos de protecdo individual, como luvas, aventais e etc.

c) Durante a operacdo, somente toque no painel de controle do
equipamento e no puxador da porta. As superficies externas podem chegar
a mais de 60°C.

ATENCAO!
O SIMBOLO “CUIDADO! SUPERFICIE QUENTE” INDICA QUE A
SUPERFICIE METALICA DO EQUIPAMENTO ATINGE ALTA
TEMPERATURA.
PORTANTO, CUIDADO AO TOCA-LA DURANTE E/OU LOGO
CUIDADO! APOS O USO.
SUPERFICIE QUENTE AGUARDE SEU COMPLETO ESFRIAMENTO.

d) Evite acidentes e somente coloque recipientes com alimentos,
principalmente quando carregados com liquidos, nos niveis de prateleira
que seja possivel enxergar. Caso confrdrio, o alimento quente poderd
derramar sobre a pessoa quando for retirado do equipamento.

ATENCAO!
PARA EVITAR ACIDENTES GRAVES POR ESCALDAMENTOS E
= o QUEIMADURAS, NAO UTILIZE RECIPIENTES CARREGADOS

COM LiIQUIDOS QUE PODEM CHEGAR A TEMPERATURAS
ELEVADAS EM NiVEIS DE PRATELEIRAS MAIS ALTOS DO QUE
PODEM SER FACILMENTE OBSERVADOS.
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11. EFETUANDO A PROGRAMACAO PASSO A PASSO

1

D>
b

Acionando em sentido hordrio o botdo do SELETOR DAS FUNCOES, o
forno ligard e estard pronto para sua programacdo.

Escolha uma funcdo:

Forno totalmente desligado (Interruptor Geral).

Cozimento em Modo Ar Seco
Funcdo indicada para assar, fritar, gratinar corar, etfc.
Faixa de regulagem no termostato 20°C~270°C

Cozimento em Modo Combinado - Ar seco e Vapor

Funcdo indicada para evitar o ressecamento dos alimentos e para
a REGENERACAO dos alimentos pré-cozidos.

Faixa de regulagem no termostato 20°C~270°C
Pressione o simbolo com o dedo para mudar o teor de vapor:

1x - VAPOR MINIMO 2x - VAPOR MEDIO  3x - VAPOR MAXIMO

Os respectivos indicadores irdo se iluminar.
R = MODO DE REGENERACAO PARA ALIMENTOS PRE-COZIDOS

Cozimento em Modo Vapor

Funcdo indicada para arroz, legumes, crustceos, efc. Podem-se
efetuar eficientes pasteurizacdes e rdpidos descongelamentos.
Faixa de regulagem no termostato 20°C~110°C.

Funcionamento em modo Cool Down (Resfriamento da cGmara de
cozimento)

Esta funcdo resfria rapidamente a drea de cozimento permitindo
passar de um cozimento & alta temperatura para outro com
temperatura inferior. Para visualizar o valor de descida da
temperatura, programe 5 minutos, ou mais, no timer, e aparecerd
no visor do termostato a temperatura real interna da cdmara de
cozimento. Pode ser acionado também, ao abrir a porta, que se
espalhe no local. Para maior agilidade nos dois casos, acione o
dispositivo DRY-SYSTEM.
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Funcionamento em Modo Limpeza (Higienizacdo do forno)

Nesta funcdo o vapor serd acionado automaticamente, bastando
apenas selecionar o tempo necessario conforme o grau de sujeira.
A temperatura é pré-fixada, mas, dependendo do produto de
limpeza, poderd ser ajustado. Faixa de regulagem 50°C~80°C.

Instrucdes ao capitulo EFETUANDO A LIMPEZA DIARIA DO FORNO.

TIMER PRECISARAO SER RE-PROGRAMADOS.

Apds a escolha de uma funcdo, temos que programar ©
TERMOSTATO, o TIMER, e acionar ou desacionar o dispositivo DRY-

ATENCAO!
AO MUDAR DE POSICAO O SELETOR DAS FUNCOES, O TERMOSTATO E O

SYSTEM.

TERMOSTATO (Controlador da TEMPERATURA DE COZIMENTO)
Pode ser programado em sentido hordrio para aumentar, e anfi-
hordrio para diminuir a temperatura. Apds ter sido programado, o
display voltard a mostrar a temperatura real encontrada na drea
de cozimento. Um pontinho luminoso piscando no display, indica
que o aparelho estd em fase de aguecimento (mas somente
quando o TIMER estiver ativado).

TIMER (Controlador do TEMPO DE COZIMENTO)

a) Fornos sem programacgao de tempo por trilho

Pode ser programado em sentido hordrio para aumentar o tempo e
anfi-hordrio para diminuir o tempo. Faixa de regulagem do tempo
-~i)(H:M). Aposs trés segundos de ter selecionado o tempo
desejado, serd dada a partida ao cozimento. Isto serd indicado
com um pontinho piscando no display e, logo em seguida, o
mesmo mostrard o tempo restante.

Ao esgotar-se tfotalmente o tempo selecionado, o forno serd
automaticamente desligado, e um alarme sonoro serd acionado.
Para desativd-lo serd necessdrio rodar, em qualguer sentido, o
botdo deste comando.

OBS.: Ao terminar uma operagdo ou ao desligar o forno, serd
memorizado o Ultimo valor de tempo utilizado.

b) Fornos com programacgao de tempo por trilho

Apss ajustar a temperatura no termostato, gire o botdo do TIMER
para que seja exibido o nUmero correspondente ao trilho (bandeja)
que deseja definir o tempo de preparo.

O nUmero do trilho aparecerd ao lado de um fraco seguido do
ponto (ex.:-)

OBS.: Para facilitar a associacdo, os trilhos estdo identificados ao
lado do painel de confrole conforme sua disposicdo dentro do
forno.
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Quando o botdo do TIMER é girado o nUmero dos ftrilhos é
modificado.

Apds  selecionado o trilho, aguarde (aprox. 3 segundos) a
informacdo de tempo surgir no display ) entdo,
imediatamente, gire o botdo para programar o tempo de
preparacdo referente a este trilho selecionado.

Caso hajam oufros friiho carregados e que necessitam
programacodes de tempos diferentes, basta repetfir o mesmo
procedimento acima escolhendo outro nUmero de ftriho e
definindo seu tempo da mesma forma apresentada anteriormente.
Durante o preparo com vdarios tempos programados, o display do
TIMER ird apresentar alternadamente o numero do trilho mais
proximo de finalizar e o tempo restante.

Ao finalizar o tempo programado para um determinado trilho, o
alarme sonoro serd acionado e o display indicard a letfra I e o
numero do frilho.

Serd necessdrio um pequeno giro no botdo do TIMER para silenciar
o alarme sonoro. O Forno, entdo, seguird exibindo o nimero e o
tempo restante do proximo trilho a ficar pronto.

A qualguer momento € possivel visualizar/alterar o tempo de um
trilno ou iniciar o tempo de outro que acabou de ser carregado.

SENSOR DE NUCLEO (Controle de temperatura interna dos
alimentos)

Este dispositivo sensor controla o cozimento através da temperatura
do proprio alimento.

Insira totalmente o estilete do sensor no alimento. Programe uma
temperatura girando o botdo, em sentido hordrio para aumentar, e
anfi-hordrio para diminuir. Logo o display voltard a mostrar a
temperatura real encontrada no alimento. Selecione um tempo no
comando TIMER e apds trés segundos, serd dada a partida ao
cozimento. Ao alcancar a temperatura programada no dispositivo
SENSOR DE NUCLEO, ou ao esgotar-se o tempo programado, o
forno serd automaticamente desligado e um alarme sonoro serd
acionado.

No display do dispositivo que alcancar primeiro o fim do ciclo,
aparecerd a palavra OFF.

Para desligar o alarme, serd necessdrio acionar, em qualquer
sentido, o botdo do TIMER.

DRY-SYSTEM

Esse dispositivo pode ser acionado pressionando o simbolo, servindo
para: gratinar, corar, desidratar ou, ao final do cozimento, para
retirar o vapor contido na c@dmara de cozimento, como foi descrito
no Funcionamento em Modo Cool Down.
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ATENCAO!
ESTE DISPOSITIVO DEVE SER DESATIVADO QUANDO FOR SELECIONADO O
MODO DE COZIMENTO COMBINADO OU VAPOR.

Apds a escolha de uma funcdo, temos que programar o
TERMOSTATO, o TIMER, e acionar ou desacionar o dispositivo DRY-
SYSTEM.

ILUMINACAO

Dispositivo para acionamento da ILUMINACAO da cdmara de
cozimento. Para aciond-lo, pressione o simbolo. Apds um minuto, a
ldmpada desligard automaticamente. Se preferir, pressione mais
uma vez esse simbolo e a ldmpada apagard imediatamente.

RESET GAS

Os fornos com alimentacdo a gds sdo equipados com um
dispositivo eletrénico para monitoramento da combustdo. Caso o
sistema venha a falhar, um alarme serd acionado e o led deste
simbolo piscard. Verifigue a causa da falha no capitulo PEQUENAS
ANOMALIAS E POSSIVEIS SOLUCOES e, em seguida, aperte uma s6
vez o simbolo para o sistema voltar a funcionar normalmente. Caso
o problema persista, entre em contato com um dos Nossos servicos
autorizados de assisténcia técnica.

12. AUXILIO AOS COZIMENTOS

« Os auxilios aos cozimentos sGo somente indicacdes e os resultados poderdo ser
diferentes dos aqui descritos.

12.1. GRAOS E SEMENTES

Arroz Branco/ GN Lisa

Arroz Preto* 6,5cm = : ' _ - 100 35/45 - .

Modo de preparo: 2kg de arroz seco cada GN 1/1.
Para cada kg de arroz, coloque 2 litros de dgua e tempere diretamente na GN.

Arroz GN Lisa

Parboilizado 6,5cm N - 100 35 - .
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ALIMENTO UTENSILIO | COZIMENTO ,& e ﬂ

Modo de preparo: 2kg de arroz seco cada GN 1/1.

Para cada kg de arroz, coloque 1,8 litros de dgua e tempere diretamente na GN.

GN Lisa 2cm
. e tampar ~
Pipoca com GN de @ - 270 3 - -
tela

Modo de preparo: Forrar de grdos de milho o fundo da GN.

Milho Cozido GN de tela % 120 10 -
Mdaximo
bamonha GN Lisa A= 20 (A) - -
6,5cm ( 180 35(B)

Mdximo

Modo de preparo: Encher a GN lisa de dgua até 2 cm da borda e inserir a GN perfurada na lisa.
Levar a dgua a fervura (A). Imergir as pamonhas até a total cobertura.

Esgotado o tempo (B), retirar a GN perfurada. A Agua poderd ser reaproveitada para alguns cozimentos.

12.2.

ALIMENTO

MASSAS

UTENSILIO

Caneloni GN Lisa 4cm &' - 180 15 _ Ultimos 5
minutos
Lasanha GN Lisa ~ - 180 35 - -
6,5cm
Massa N Lsa dcm | 2 - 230 15 - Ultimos 5
gratinada minutos
N Lisa @ 250 (A)
Massa seca Perfurada ; - -
6 L 180 (B)
5cm
Mdaximo
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Modo de preparo: Colocar 5 litros de dgua na GN lisa e inserir a GN perfurada na llisa.
Levar dgua a fervura (A) com 1 colher de sopa de sal grosso e 1/2 de azeite de oliva.

Despejar a massa (500g/GN). Mexer e programar o tempo, como descrito na embalagem (B). Esgotado o
tempo, retirar a GN perfurada, temperar e servir. A dgua poderd ser reaproveitada para alguns cozimentos.

NR'L‘:;':;“ GN Lisa 4cm & - 170 25 . U::ir:fffso]so
12.3. CARNES: CORDEIRO

ALIMENTO

UTENSILIO

Carré GN Lisa 4cm . 160 30 65 Durante
+ Grelha @ 200 20 2° Ciclo
/& Minimo
CN Lisa 4cm ~
Lombo + Grelha @ -- 180 15 50 -
GN Lisa + % Durante
Pernil Perfurada - 180 35 65 ;J .
2° Ciclo
6,5cm ~
Modo de preparo: Apds 20 minutos, borrifar com vinho branco.
Pernil . 100 15
desossado | N Lisadcm ~ N 200 60 65 N
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12.4.

ALIMENTO

CARNES: BOVINO

UTENSILIO

Carne GN Lisa
Assada 6.5cm 140 60 73 N
GN Lisa 4cm ~
Roast Beef + Grelha @ -- 170 30 50 -
. S 100 20
Lombo GN Lisa 4cm - 190 0 75 _
. . @ 180 8 Durante
Ossobuco GN Lisa 4cm ® 145 80 76 2 Ciclo
’AB/ Médio
Modo de preparo: Ao terminar o primeiro ciclo, colocar o refogado.
. . @ 110 120 Durante
Costela GN Lisa 4cm ® 180 30 -- 2 Ciclo
AB_/ Médio

Modo de preparo: No 1° ciclo, cobrir com papel aluminio se, no caso, escolher outros tipos de cozimentos

para preparacdo de outros alimentos simultaneamente. No 2° ciclo, retirar o papel aluminio.

N

GN Lisa 4cm
Picadinho Esmaltadaou | B . 180 90 - -
Inox .
Minimo
Bife a Grelha ou ~ Durante
Milanesa Tela /@ - 220 10 - todo ciclo
Modo de preparo: Borrifar os bifes com azeite de oliva antes do cozimento.
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ALIMENTO

UTENSILIO

COZIMENTO &

Bife a Rolé GN Lisa 2cm . 220 10 _ _
ou Grelha .m 120 50
Bife Grelhado | Grelha @' B} 180 10 - _
Filé Grelhado | Grelha ~— . 220 10 - Durante
todo ciclo
Rocambole de . )
Carne Moida GN Lisa 2cm ® 150 30 80 --
Médio
Modo de preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
Bolode | g\ Lisa 2cm @' . 160 90 80 _
Carne
Kibe GN Lisa 2cm /& - 180 25 - -
Hamburguer GN Teflon g 180 8 - -
com Formas @
Mdximo
Bife de ~ Durante
Picanha Grelha ’@ - 220 8 - todo ciclo
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12.5. CARNES: SUINO

ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO ,Q.« — e ﬂ

. @ Durante
Leitdo 180 60 2°
(a pururuca)*® crelha /&' @ 220* 10* 70 e 3°*
Ciclo
* | Minimo
Modo de preparo: *No 3° ciclo, borrifar a parte superior com azeite de oliva.
Lombo GN Lisa 2cm . 180 45 70 _
assado + Grelha @ 200 15
)& Minimo
. ~ Durante
Espeto Misto Grelha -- 200 15 - .
todo ciclo
. . 150 40
Pernil Grelha C‘l 180 100 78 --
/& Minimo
~ Durante
Costeleta Grelha - 200 15 - .
todo ciclo
Bisteca Grelha /&' - 200 15 - _
Linguica ~ Durante
Grelhada Grelha ’%/ - 200 1S - todo ciclo
Torresmo GN de Tela ~ B 200 25 _ Durante
todo ciclo
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12.6.

ALIMENTO

CARNES: CACA

UTENSILIO

COIZIMENTO

Coelho GN Lisa @
Estufado 6,5cm L 160 70 - -
Médio
. - . 160 25
Faisao Grelha ‘:‘: 200 15 - -
/& Minimo
Cortes de GN Lisa @
Javali 6,5cm L 170 70 - -
Médio
12.7. CARNES: AVES

ALIMENTO

UTENSILIO

COIZIMENTO

. . @ 170 8
Pato Assado GN Lisa 4cm ® 290 30 - —
FRE -
Chester GN Lisa 4cm . @ 170 20 Durante
+ Grelha L 200 50 - 2° Ciclo
FRE -
Peru Assado GN Lisa 4cm _ 180 140 _ -
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ALIMENTO

UTENSILIO

t

GC:L";;:e GN Lisa 4cm . 175 25 Durante
Assada + Grelha () 200 25 2° Ciclo
: Minimo
Frango Gfrgﬂgopsirg ~— 100 10
Assado GN Lisa 2em /@ 180 40
Coxa/ P~
Sobrecoxa Grelha . ® 180 35 . .
de Frango _
Assada Médio
frangoa [~ 4e Tela ~— . 230 15 . Durante
Passarinho todo ciclo
Cortes de ~
frango | =relnaou3s . 200 35 . .
N GN Lisa 2cm
a Milanesa
Filé de Peito
Grelha ou ~ Durante
‘de frango GN Lisa 2cm /@ . 200 15 - todo ciclo
a Milanesa
Modo de preparo: Borrifar com azeite de oliva antes do cozimento e, no caso, untar a GN.
Peito de Grelha ou ~ 160 8
Frango GN Lisa 2cm /@ - - -

Modo de preparo: Borrifar com azeite de oliva antes do cozimento e, no caso, untar a GN.

12.8.

ALIMENTO

Cozido
(Duro)

OVOs

UTENSILIO

GN de Tela

100

MANUALOPERACIONAL
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ALIMENTO

UTENSILIO

t

Z&:‘I‘:'S GN de Tela . 100 7 ~ -

Mexido* GN Teflon ~ - 180 7
com Formas /@ - -

Frito* GNTeflon /gy - 180 7
com Formas /@ - -

Fritada* GN Lisa 2cm & - 180 12

*Modo de preparo: Untar a GN com azeite de oliva.

12.9. PEIXES, MOLUSCOS E CRUSTACEOS

ALIMENTO

UTENSILIO

COZIMENTO &

Postas de . @
. GN Lisa
Corvina . 150 30 - -
Ensopadas 6,.5¢cm ®
P Médio
Modo de preparo: Cobrir com o molho desejado.
Posta de
Peixe Grelha ~ - 220 4 - .
Espada
Grelhada
. 160 8 Durante
Truta Assada Grelha ‘:‘: 190 8 62 2 Ciclo
/& Minimo
Polvo Cozido | GN Lisa 4cm - 100 50 - -
MANUALOPERACIONAL 24




ALIMENTO

UTENSILIO

COZIMENTO

Lula Cozida GN Lisa 4cm - 100 15 - -
Lagostim GN de Tela ~ 90 15 - -
Cozido
Lagostim Durante
Grelhado GNdeTela - 220 4 h todo ciclo
Camarao GN de Tela 90 12 - -
cozido
Camarde | 5N ge Tela 220 4 - Purante
Frito todo ciclo
Lagosta GN de Tela 95 60 60 -
Cozida
Lagosta Durante
Grelhada GN de Tela 220 15 62 todo ciclo
Caranguejo | -\ 4o Telq 90 12 - -
Cozido
Filé de
Cherne GN Lisa 4cm . ;ég ]55 - gﬁf rco;glfs
ao Vinho ( )
Minimo
. . 120 20 Durante
Atum Assado | GN Lisa 4cm e 190 20 62 2 ciclo
& Minimo
Posta de ~ Durante
Salmado Grelha ’@ - 220 8 - todo ciclo
Grelhada
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ALIMENTO

UTENSILIO

|
commeno 2 e ﬂ

Salmao 175 20 Durante
Assado GNdeTela e 200 20 6 2° ciclo
Minimo

Salmao GN de Tela - 80 40 62 -
Cozido

Mexilhgo | CN FPerfurada - 90 15 ~ ~

4cm
Ameijoas GN Perfurada _ 9 15 __ __

4cm

ALIMENTO

UTENSILIO

Batata fita | GN de Tela - 220 12 - burante
todo ciclo
Batata GN de Tela - 180 25 - -
Assada
Batata 105* 35
Cozida CN de Tela - 110%* 40 62 ”
Modo de preparo:
*Batatas fatiadas ou em cubos (3,5kg cada GN).
** Batatas Inteiras.
Cenoura 35*
Cozida GN de Tela -- 110 40+ - -
Modo de preparo:
*Cenouras fatiadas ou em cubos (3,5kg cada GN).
** Cenouras Inteiras.
Couve Flor | 5N ge Tela - 100 15 - -
Cozido
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ALIMENTO

UTENSILIO

COZIMENTO

Couve de
Bruxelas GN de Tela 100 20 - _
Cozido
Brocolis GN de Tela 100 10 - -
Cozido
Abdbora em | GN Perfurada
cubos Cozida 4cm 100 35 - -
Abdbora
inteira
Cozida Grelha 130 30 - _
(moranga) Mdaximo

Modo de preparo: Retirar, em forma de tampa, a parte superior da abdbora.

Espinafre GN de Tela - 100 4 - -
Cozido
Aspargo GN de Tela - 95 12 - -
Cozido
Berinjela ~ Durante
Grelhada Crelha /@ - 220 8 - todo ciclo
Berinjela 0 | oy ot | L | - 190 15 - Ultimos 5
Parmegiana minutos
com GN Lisa 4cm _ 160 15 - Dgrqm‘e
. ) 190 15 2° ciclo
Ervas Finas
' Minimo
Pimentao . 150 20 Durante
Recheado | CNdeTeld ® 200 10 - 2° ciclo
;& Minimo
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ALIMENTO

UTENSILIO COIZIMENTO ,& ' e ﬂ

Verades ~ Durante
Variados GN de Tela -- 220 8 _ )
todo ciclo
Grelhados
Ervilhas GN Perfurada
Cozidas 4cm - 100 2 - _
Vagens GN Perfurada
Cozidas 4cm - 100 10 - _
Lentilhas GN Perfurada
Cozidas 4cm - 100 20 — _
Favas GN Perfurada
Cozidas 4cm -- 100 2 - -
Repc?lho GN de Tela - 100 10 _ 3
Cozido
Beterfabq GN de Tela - 110 40 _ 3
Cozida
Chuchu | N de Tela _ 100 - ~ )
Cozido

ALIMENTO

UTENSILIO

COZIMENTO

D>

P&o Francés GN Perfurada 180 (A) _ Durante
com Canais 180 15 2° ciclo
;ﬂ/ Mdximo
Modo de preparo: (A) Somente nos primeiros 10 segundos.
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Pao GN Lisa de ~ 3 290 10 3 Durante
Recheado 4cm /@ todo ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
Busqueta | o o | Ly | 230 5 - Durante
ltaliana todo ciclo
~ Durante
Torrada GN de Tela -- 250 5 -- .
todo ciclo
Pizza GN Lisa 2cm ~— - 180 7 - Durante
todo ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
Forma + P~ Ultimos 20
Torta Salgada Grelha ’@ - 170 40 - MinuTos
Modo de preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
o ~ Durante
Kibe Assado Esmaltada -- 220 25 - .
todo ciclo
ou Grelha
Modo de preparo: Borrifar com azeite de oliva antes do cozimento.
. . GN ~ Durante
Kibe Frito Esmaltada /@ - 220 15 - todo ciclo
Modo de preparo: Imergir os kibes em dleo frio antes de colocd-los na GN.
Forma + ~ Durante
Crepe Grelha @ N 220 7 h todo ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
~ Durante
Pastel GN de Tela -- 220 5 -- .
todo ciclo
Modo de preparo: Borrifar com azeite de oliva antes do cozimento.
Salgados | o\ ot | Ly | 220 10 - Durante
Diversos todo ciclo
Modo de preparo: Borrifar com azeite de oliva antes do cozimento.
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12.12. DOCES E SOBREMESAS

ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO ,Q.« — e ﬂ

GN de Tela +

Forma
. 100 45
Pudim Grelha + . 70+ 40* - -
Formas
Plasticas*
N GN de Tela + ' g:
Quindim ; . 120 60 -- --
Formas ®
Médio
Massa . ~ Durante
Folhada GN Lsazem ’@ - 180 35 B todo ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga ou utilizar papel vegetal.
PGo de L6 Foma + | /ey - 160 15 - ultimos 5
Grelha minutos
Modo de preparo: Untar a forma com manteiga.
Croissant GN Lisa 2cm @' - 160 15 . Ultimos 5
minutos
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga ou ufilizar papel vegetal.
Totade fruta | Ot | Ly - 170 35 - .
Grelha
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga ou ufilizar papel vegetal.
. : ~ Durante
Suspiro GN Lisa 2cm -- 100 7 -- .
todo ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga ou utfilizar papel vegetal.
Pastel de Forma Unit. + ~
Belém GN Lisa 2cm /@ - 250 35 - -
Biscoito GN Lisa 2 ~ 170 12 Durante
Amanteigado IS Zzcm /@ . . todo ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga ou utilizar papel vegetal.
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ALIMENTO UTENSILIO COIZIMENTO /& e ﬂ

Merengue | GN Lisa 2cm ~ - 95 180 - Durante
todo ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga ou utilizar papel vegetal.
Stridel . ~ Durante
de Macgas GN Lisa 2em @ - 175 20 - todo ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga ou utilizar papel vegetal.
Doce de ONlsa | S | 250 15(A) B B
Leite 6,5cm %/ 200 2hrs(B)

Modo de preparo: Encher a GN de dgua e levar a fervura (A). Colocar as latas de leite condensado na GN.
Esgotado o tempo (B) retirar as latas da GN.

Arroz Doce

GN Lisa
6,5cm
+ Tampa

100

40

Modo de preparo: 2,5kg de arroz seco cada GN 1/1. Cada kg de arroz coloque 1,5 litros de dgua e 2
colheres de sopa de acucar. Apds 30 minutos temperar a gosto, mexer e tampar.

Massade | o\ isa 2cm ~ - 180 8 - .
rocambole
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga ou ufilizar papel vegetal.
Bole defubg | ' OMa* ~ - 160 25 - -
Grelha
Modo de preparo: Untar a forma com manteiga.
Bolode Miho | OO " | - 160 45 - .
Grelha
Modo de preparo: Untar a forma com manteiga.
Macapdo GN Lisa 2cm & - 165 15 - -
Modo de preparo: Untar a forma com manteiga.
Vol Au Vent | GN Lisa 2cm @' - 190 15 - -

Modo de preparo: Untar a GN com manteiga ou ufilizar papel vegetal.
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180 35 - -

Brownie GN Lisa 2cm

:

Modo de preparo: Untar a GN com manteiga ou utilizar papel vegetal.

Muffin GN Lisa 2cm 180 35 - _

:

Modo de preparo: Untar a GN com manteiga ou utilizar papel vegetal.

12.13. FRUTAS

ALIMENTO UTENSILIO | COZIMENTO &

Banana | o) ot | A | - 150 10 - uitimos 5
Assada minutos
Modo de preparo: Fazer um corte no comprimento da casca.
Péra ou ~
Macad GN Lisa 4cm @ - 150 10 - -
Assada
Modo de preparo: Inteira com casca.
Péra ou .
Macéa Cozida GN Lisa 2cm -- 100 15 -- -

Modo de preparo: Inteira com casca.

12.14. MOLHOS

ALIMENTO UTENSILIO | COZIMENTO &

Molho GN Lisa

Bolonhesa 6,5cm 150 60 - -

@

Méidio
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ALIMENTO

Molho de . @
GN Lisa
Tomate . 150 60 -- --
6,5cm ®
Fresco

Médio

ALIMENTO UTENSILIO = COZIMENTO &

Pasteurizagdo
de Frutas
Frescas em
Vaso de Vidro

Modo de preparo: Logo apds retirar no chiller (Choque Térmico).

Pasteurizagdo

de Massas GNde _ 65 20 _ 3
Tela
Frescas —
Modo de preparo: Logo apds retirar no chiller (Choque Térmico).

Cozimento de
Frutas GN de

Embaladas a Tela - 85 35 - -
Vdécuo

12.16. REGENERACOES

Carne Bovina

Assada* GN Lisa 4cm

- 150 10 - -
{ .

Minimo

Lasanha* GN Lisa 4cm & - 140 15/20 - —
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ALIMENTO

Frango
Assado com
batatas*

UTENSILIO

GN Lisa 4cm

COZIMENTO &

140

Legumes
cozidos*

GN de Tela

100

7*
'|'|**

Berinjela
Julienne*

GN Lisa 2cm

90

20

Paes
Cozidos**

Grelha

180

Pratos
montados

Grelha

150

Alimentos
prontos
embalados &
Vécuo

GN de Tela

90

Tempo e temperatura somente indicativos. Respeitar as indicacées da embalagem.

*Alimento resfriado
**Alimento congelado

12.17. IGUARIAS

ALIMENTO

UTENSILIO

COZIMENTO &

Tacho de
Barro §§ -7
Feijoada + Grelha ou s 150 90 -- --
GN Lisa -
6,5cm Mdaximo
Tacho de
Ferro @
Moqueca + Grelha ou ® 160 90 -- --
GN Lisa
6,5cm Mdaximo

MANUALOPERACIONAL

34




ALIMENTO

UTENSILIO

t

Tacho de
Barro
Rabada + Grelha ou - 100 40 - -
GN Lisa
6,5cm
Carne Seca Tacho de @
c,o m Barro )& @/
Abobora ; s 160 45 - -
, + Grelha ou @
(Jaba com GN Lisa 4cm
Jerimum) Mdaximo

Modo de preparo: Cozinhar a carne com o tempero. Apds 20 minutos, colocar a abdbora.

Dobradinha

Tacho de
Barro
+ Grelha ou
GN Lisa 4cm

100

20

Paella
Valenciana

Tacho de
Cobre
+ Grelha ou
GN Lisa
6,5cm

®
Médio

150

Ratatouille
Provencal

Tacho de
Ferro
+ Grelha ou
GN Lisa 2cm

180

MANUALOPERACIONAL
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ACESSE O QR CODE E FACA O DOWNLOAD DA
VERSAO DIGITAL DO MANUAL PARA TE-LO EM
MAOS SEMPRE QUE PRECISAR.

CROYDONMAQ INDUSTRIAL LTDA.
Estrada S&o Lourenco, 891
Duaue de Caxias — RJ CEP: 25243-150

www.croydon.com.br

forno@croydon.com.br
Tel: (21) 2777-8100



