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    CARTA AO CLIENTE

Este manual contém todas as informações para você instalar e utilizar seu 
equipamento de forma correta e obter os melhores resultados de 
desempenho, qualidade e segurança. 
Recomendamos que você leia e siga todas as orientações nele contidas e o 
mantenha sempre em local adequado para futuras consultas.

PT





ÍNDICE

INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA

IDENTIFICAÇÃO DOS SÍMBOLOS USADOS NESSE MANUAL......................

TERMO DE GARANTIA

INSTRUÇÕES DE INSTALAÇÃO

INSTRUÇÕES DE OPERAÇÃO

INSTRUÇÕES DE HIGIENIZAÇÃO..............................................................

PROBLEMAS: CAUSAS E SOLUÇÕES.........................................................

08

28

31
PT



INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA

RECOMENDAÇÕES DE UTILIZAÇÃO

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

CUIDADO! 

O adesivo (conforme figura ao lado) 
vem anexo ao manual e deve ser inserido na parte frontal no 
ato da instalação do equipamento, em uma altura mínima de 
1,60m acima do piso.
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RECOMENDAÇÕES DE UTILIZAÇÃO (continuação)

CUIDADO!

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

 HPE80: 5,6 Kg por módulo;
 HPE100: 7 Kg por módulo;
 HPE120: 8,4 Kg por módulo.

CUIDADO

1°) 2°)
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IDENTIFICAÇÃO DOS SÍMBOLOS USADOS NESSE MANUAL
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TERMO DE GARANTIA

PRAZO E DETALHAMENTO
a)

b)

c)

d)

e)

f)
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g)

h)

i)

j)

k)

l)

RAZÕES DE EXCLUSÃO DA GARANTIA
a)

b) 
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c)

d)

e)

f)

g)

h)

i)

j)

k)

l)

m)



OBSERVAÇÕES E RECOMENDAÇÕES

a) 

b) 

c) 

d) 

e) 

IDENTIFICAÇÃO DO EQUIPAMENTO
(preencha para facilitar as chamadas técnicas)
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INSTRUÇÕES DE INSTALAÇÃO

INSTALAÇÃO ELÉTRICA

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ
Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

·Obs:
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INSTRUÇÕES DE INSTALAÇÃO

SISTEMA DE EXAUSTÃO

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

ESPECIFICAÇÕES ELÉTRICAS

Voltagem Fase Potência Disjuntor Cabo TomadaModelos

HPE80 220V

220V

380V

Mono

Tri

Tri 5.5kW

40A

20A

16A

3x6 mm²

4x4 mm²

5x2.5 mm²

63A(2P+T)

32A(3P+T)

16A(3P+N+T)

HPE100 220V

220V

380V

Mono

Tri

Tri 7.7kW

40A

25A

16A

3x10 mm²

4x4 mm²

5x2.5 mm²

63A(2P+T)

32A(3P+T)

16A(3P+N+T)

HPE120 220V

220V

380V

Mono

Tri

Tri 7.6kW

40A 3x10 mm² 63A(2P+T)

25A 4x4 mm² 32A(3P+T)

16A 5x2.5 mm² 16A(3P+N+T)
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INSTRUÇÕES DE INSTALAÇÃO

INSTALAÇÃO HIDRÁULICA

Ÿ

Ÿ

Ÿ Importante: Antes de realizar a instalação de água, descarregar os condutos do 
lado da instalação predial para retirar eventuais sujeiras do encanamento 
(purga).

DRENO (SOMENTE HPE100)

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Unidade de Medida Mínima Máxima

Utilize somente mangueiras novas para a 
instalação de água.
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INSTRUÇÕES DE INSTALAÇÃO

DIMENSÕES - HPE80
OBS.: COTAS EM MILÍMETROS (mm)
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DIMENSÕES - HPE100
OBS.: COTAS EM MILÍMETROS (mm)
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DIMENSÕES - HPE120
OBS.: COTAS EM MILÍMETROS (mm)
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RECOMENDAÇÕES GERAIS
Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

APLICAÇÃO
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INSTRUÇÕES DE OPERAÇÃO

PAINEL 

4 65

1 32

7 9

0

8

Indicação de
Temperatura

Luz indicadora de
temperatura
Ajuste de
temperatura

Vapor Manual

Ligar / Desligar

Ajuste de
tempo

Indicação de
Tempo

Voltar

Congurações

Programar/Executar

Acesso direto
para as receitas

Nota: o toque em qualquer tecla aciona a lâmpada por 1 minuto.
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OPERAÇÃO E PROGRAMAÇÃO
Ÿ Ligar / Desligar
Ÿ Indicação de Temperatura Indicação de Tempo

Ÿ Ajuste de Tempo

Ÿ Ajuste de 
Temperatura

Ÿ

Vapor Manual

Ÿ Vapor 
Manual TE

Programar/Executar         

PROGRAMAR RECEITAS

Ÿ

Ÿ (Ajuste de Tempo)

Ÿ Programar/Executar  TEC

Nota:
Podem ser programadas 
até 100 receitas.

Nota:
Se o parâmetro “Edit” das configurações estiver setado 
como “On” é necessário inserir a senha de usuário 
para editar a receita.

Nota:
O tempo pode ser ajustado em até 360 minutos.

Nota:
A temperatura pode chegar até 250°C.

Nota: O forno retornará automaticamente a 0% (sem 
vapor) se uma receita programada for feita ou se o tempo 
no modo manual chegar a zero.
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Ÿ Indicação de Temperatura
Indicação de Tempo

Ÿ

(Ajuste de Tempo)

Ÿ

(Ajuste de Temperatura)

PARÂMETROS AJUSTÁVEIS

CONVECÇÃO (CONV)

Ÿ (Ajuste de tempo)

Ÿ ON (Ativado) OFF 
(Desativado)

Ÿ ON
OFF

OFF,

Ÿ (Ajuste de Temperatura)

TEMPERATURA (TEMP)

Ÿ (Ajuste de tempo)

Ÿ

Ÿ (Ajuste de Temperatura)

TEMPO ( )MIN

Ÿ (Ajuste de tempo)
Ÿ

Ÿ (Ajuste de Temperatura)
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INJEÇÃO DE VAPOR (VAPO)
Ÿ (Ajuste de tempo)

Ÿ (Ajuste de Temperatura)

UMIDADE (UMID)
Ÿ (Ajuste de tempo)
Ÿ Injeção de Vapor (VAPO)

Ÿ (Ajuste de Temperatura)

Ÿ Indicação de Temperatura Indicação de Tempo

Ÿ

(Ajuste de Tempo)

Ÿ

Ÿ

Programar/Executar

SELECIONAR RECEITAS
Ÿ Programar/Executar
Ÿ Ajuste de tempo

Ÿ Programar/Executar

Nota:
Caso o forno esteja com a temperatura acima do set point de 
pré aquecimento, o forno realizará uma etapa de esfriamento.
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Ÿ

CONFIGURAÇÕES
Ÿ Configurações

USB
Ÿ

IMPO EXPO
Programar/Executar

IMPO
Ÿ

EXPO
Ÿ

MUDA SENHA
Ÿ

Programar/Executar

EDIT
Ÿ

ATALHO DIRETO
PARA RECEITAS
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FUNÇÃO ESFRIAR
Ÿ Voltar

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Voltar

EXTRATOR DE VAPOR (SOMENTE HPE100)

Ÿ

ACESSÓRIOS

Ÿ

* Pão salgado de aproximadamente 50g.

MODELO CAPACIDADE

25
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QUADRO INDICATIVO DE PRODUTOS

Observação:

i

 

Produto
Baguetes
Pão italiano
Pudim de pão
Pão doce
Bolos
Pão de queijo
Rosca
Pão francês
Biscoito polvilho
Biscoito de vento
Pão de hambúrguer
Pão de cachorro quente
Sequilhos
Casadinhos
Bombinha
Esfiha
Enroladinho
Pizzas
Esfiha aberta
Empadas
Suspiro
Pastel assado
Croissant

Modo de trabalho
Ar quente c/ vapor
Ar quente c/ vapor
Ar quente
Ar quente
Ar quente
Ar quente c/ vapor
Ar quente
Ar quente c/ vapor
Ar quente c/ vapor
Ar quente
Ar quente
Ar quente
Ar quente
Ar quente
Ar quente
Ar quente
Ar quente
Ar quente
Ar quente
Ar quente
Ar quente
Ar quente
Ar quente c/ vapor

Temperatura ºC
170 / 180
160
140
140 / 150
160
150 / 160
140 /150
170 /180
180
160
150
150
180
150
160
150
150
200
180
180
140
180
180

Tempo min.
16
25
25 / 30
25
20
15 / 20
25 – 35
13 –15
18
12
20
20
10
10
12
25 / 30
12
10
10
12
20
12
20
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DICAS SOBRE PÃES DOCES E MASSAS DOCES

iCarregamento do forno:

iCrescimento:

iTemperatura: 
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INSTRUÇÕES DE HIGIENIZAÇÃO

EQUIPAMENTOS DE SEGURANÇA

Ÿ

FREQUÊNCIA DE HIGIENIZAÇÃO

Ÿ  Higienização Leve;
Ÿ Higienização Pesada.

IMPORTANTE: Quando a higienização não é feita na frequência 
recomendada ou feita de forma inadequada ocorre o acúmulo desses 
resíduos que acabam por prejudicar a qualidade de higienizações 
posteriores, gerando excesso de fumaça durante os preparos e 
diminuindo a vida útil de componentes e do equipamento. No limite, 
esses resíduos acumulados podem entrar em combustão quando 
submetidos a altas temperaturas.

PASSOS DA HIGIENIZAÇÃO

Voltar
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HIGIENIZAÇÃO LEVE

Ÿ

Ÿ

Ÿ

HIGIENIZAÇÃO PESADA

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ (Somente HPE100)

Ÿ

Ÿ

Ÿ (Somente HPE100) 
 Obs.: a tampa só deve ser removida e a válvula aberta para 

enxágue da caixa interna.

Ÿ
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PARA LIMPEZA EXTERNA 

Ÿ

IMPORTANTE

Ÿ

Ÿ

RECOMENDAÇÕES GERAIS DE HIGIENIZAÇÃO 

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ
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PROBLEMAS: CAUSAS E SOLUÇÕES

Ÿ

PROBLEMAS CAUSAS E SOLUÇÕES
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Assistência técnica Prática:
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    CARTA AL CLIENTE

Este manual contiene toda la información para instalar y utilizar su equipo 
de forma correcta y obtener los mejores resultados de rendimiento, calidad 
y seguridad.
Recomendamos que lea y siga todas las instrucciones en él contenidas y 
mantenga siempre en lugar adecuado para futuras consultas.

ES
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

RECOMENDACIONES DE UTILIZACIÓN

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

CUIDADO! 

El adhesivo (como figura al lado) 
viene adjunto al manual y debe ser pegado en la parte frontal 
en el acto de la instalación del equipo, a una altura mínima de 
1,60 m sobre el piso.

ESP
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RECOMENDACIONES DE UTILIZACIÓN (continuación)

CUIDADO!

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ
Ÿ HPE80: 5,6 Kg por módulo;
Ÿ HPE100: 7 Kg por módulo;
Ÿ HPE120: 8,4 Kg por módulo.

1°) Deje la puerta 
entreabierta para la

salida de calor y vapor 
del horno.

2°)

CUIDADO

ES
P
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IDENTIFICACIÓN DE LOS SIGNOS UTILIZADOS EN ESTE MANUAL

ESP
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TÉRMINO DE GARANTÍA

PLAZO Y DETALLE
a)

b)

c)

d)

e)

f)

41
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g)

h)

i)

j)

k)

l)

RAZONES DE EXCLUSIÓN DE LA GARANTÍA
a)

b) 
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c)

d)

e)

f)

g)

h)

i)

j)

k)

l)

m)
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OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES

a) 

b) 

c) 

d) 

e) 

IDENTIFICACIÓN DEL EQUIPO
(complete para facilitar las llamadas técnicas)
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INSTRUCCIONES DE INSTALACIÓN

INSTALACIÓN ELÉCTRICA

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ
Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

·Nota: El equipo tiene un conector de interconexión para otros 
equipos. Este conector pretende mantener diversos equipos con el 
mismo potencial eléctrico. No siendo necesariamente la Tierra de 
una conexión local. Este conector se encuentra en la parte posterior 
del equipo se identifica con el símbolo al lado:
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INSTRUCCIONES DE INSTALACIÓN

SISTEMA DE EXTRACCIÓN

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

ESPECIFICACIONES ELÉCTRICAS

Voltaje Fases Potencia Disyuntor Cable EnchufeModelos

HPE80 220V

220V

380V

Mono

Tri

Tri 5.5kW

40A

20A

16A

3x6 mm²

4x4 mm²

5x2.5 mm²

63A(2P+T)

32A(3P+T)

16A(3P+N+T)

HPE100 220V

220V

380V

Mono

Tri

Tri 7.7kW

40A

25A

16A

3x10 mm²

4x4 mm²

5x2.5 mm²

63A(2P+T)

32A(3P+T)

16A(3P+N+T)

HPE120 220V

220V

380V

Mono

Tri

Tri 7.6kW

40A 3x10 mm² 63A(2P+T)

25A 4x4 mm² 32A(3P+T)

16A 5x2.5 mm² 16A(3P+N+T)
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INSTRUCCIONES DE INSTALACIÓN

INSTALACIÓN HIDRÁULICA

Ÿ

Ÿ

Ÿ Importante: Antes de realizar la instalación de agua, descargar los conductos del 
lado de la instalación predial para retirar eventuales suciedades de la tubería 
(purga).

DRENAJE 

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Utilice sólo mangueras nuevas para la 
instalación de agua.

Unidad de Medida Mínima Máxima
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INSTRUCCIONES DE INSTALACIÓN

DIMENSIONES - HPE80
NOTA.: CUOTAS EN MILIMETROS (mm)

48
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INSTRUCCIONES DE INSTALACIÓN

DIMENSIONES HPE100
NOTA.: CUOTAS EN MILIMETROS (mm)

ES
P
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INSTRUCCIONES DE INSTALACIÓN

DIMENSIONES HPE120
NOTA.: CUOTAS EN MILIMETROS (mm)
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RECOMENDACIONES GENERALES
Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ
 .

APLICACIÓN
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4 65

1 32

7 9

0

8

INSTRUCCIONES DE OPERACIÓN

PANEL 

Indicación de
temperatura

Luz indicadora de
temperatura
Ajuste de
temperatura

Vapor Manual

Encendido / Apagado

Ajuste de
tiempo

Indicación de
tiempo

Volver

Conguraciones

Programar / Ejecutar

Acceso directo 
para las recetas

Nota: el toque en cualquier tecla acciona la lámpara por 1 minuto.
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OPERACIÓN Y PROGRAMACIÓN
Ÿ

Ÿ Indicación de Temperatura Indicación de 
Tiempo

Ÿ Ajuste de Tiempo

Ÿ Ajuste de 
Temperatura

Ÿ Vapor 
Manual

Ÿ

Vapor Manual

Programar/Ejecutar

PROGRAMAR RECETAS

Ÿ

Programar/Ejecutar
Ÿ (Ajuste de tiempo)

Ÿ

Programar/Ejecutar

Nota:
El tiempo se puede ajustar hasta 360 minutos.

Nota:
La temperatura puede llegar hasta 250°C.

Nota: El horno automáticamente volverá al valor 0% (sin 
vapor) si se realiza una receta programada, o si el tiempo 
en modo manual llega a cero.

Nota:
Se pueden programar 
hasta 100 recetas.

Nota:
Si el parámetro "Edit" de la configuración está establecido
como "On" es necesario introducir la contraseña de usuario 
para editar la receta.
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Ÿ Indicación de 
Temperatura Indicación de Tiempo

Ÿ

(Ajuste de Tiempo)

Ÿ

(Ajuste de Temperatura)

PARÁMETROS AJUSTABLES 

CONVECCIÓN (CONV)

Ÿ (Ajuste de Tiempo)

Ÿ ON (habilitado) OFF 
(deshabilitado);

Ÿ ON
Ÿ OFF

OFF

Ÿ (Ajuste de Temperatura)

TEMPERATURA (TEMP)
.

Ÿ (Ajuste de Tiempo)

Ÿ

Ÿ (Ajuste de Temperatura)

TIEMPO ( )MIN
.

Ÿ (Ajuste de Tiempo)
Ÿ

Ÿ (Ajuste de Temperatura)
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INYECCION DE VAPOR (VAPO)
Ÿ (Ajuste de Tiempo)

Ÿ (Ajuste de Temperatura)

HUMEDAD (HUM1)
Ÿ (Ajuste de Tiempo)

Ÿ Inyección de Vapor (VAPO)

Ÿ (Ajuste de Temperatura)

Ÿ Indicación de Temperatura

Ÿ (Ajuste 
de Tiempo)

Ÿ

Ÿ

Programar/Ejecutar

SELECCIONAR RECETAS
.

Ÿ Programar/Ejecutar
Ÿ (Ajuste de Tiempo)

Ÿ Programar/Ejecutar

Nota:
Si el horno está a una temperatura superior al punto de consigna
precalentamiento, el horno realizará una etapa de enfriamiento.
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Ÿ

CONFIGURACIONES
Ÿ

USB
Ÿ Ajuste de 

Tiempo IMPO EXPO
Programar/Ejecutar

IMPO
Ÿ

EXPO
Ÿ

CAMB CLVE
Ÿ

Programar/Ejecutar

EDIT
Ÿ

ATAJOS DIRECTOS 
PARA RECETAS
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FUNCIÓN ENFRIAR
Ÿ Volver

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Volver

EXTRACTOR DE VAPOR 

Ÿ

ACCESORIOS

Ÿ

* Pan salado de aproximadamente 50g.

MODELO CAPACIDAD
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CUADRO INDICATIVO DE PRODUCTOS

Observación:

i

Producto
Baguette
Pan italiano
Pudín de pan
Pan dulce
Tarta
Pan de queso
Rosca
Pan Francés
Galleta de almido de yuca
Biscuit de almido de yuca
Pan de hamburguesa
Pan de Hot Dog
Sequillos
Galleta almido de yuca 
con relleno de guayaba
Bombita
Empanada
Enrolladito
Pizzas
Empanada abierta
Pastelito Salado con 
Relleno
Merengue
Pastel asado
Croissant

Modo de trabajo
Aire caliente c/ vapor
Aire caliente c/ vapor
Aire caliente
Aire caliente
Aire caliente
Aire caliente c/ vapor
Aire caliente
Aire caliente c/ vapor
Aire caliente c/ vapor
Aire caliente
Aire caliente
Aire caliente
Aire caliente
Aire caliente

Aire caliente
Aire caliente
Aire caliente
Aire caliente
Aire caliente
Aire caliente

Aire caliente
Aire caliente
Aire caliente c/ vapor

Temperatura °C
170 / 180
160
140
140 / 150
160
150 / 160
140 /150
170 /180
180
160
150
150
180
150

160
150
150
200
180
180

140
180
180

Tiempo mín.
16
25
25 / 30
25
20
15 / 20
25 – 35
13 –15
18
12
20
20
10
10

12
25 / 30
12
10
10
12

20
12
20
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PISTAS SOBRE PANES Y MASAS DULCES

iCargamento del horno:

iCrecimiento:

iTemperatura: 
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INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA

EQUIPOS DE SEGURIDAD

Ÿ

FRECUENCIA DE LIMPIEZA

Ÿ El horno deberá desinfectarse todos los días cuando se utilice de acuerdo con 
la suciedad:

Ÿ Limpieza Ligera;
Ÿ Limpieza Pesada.

IMPORTANTE

PASOS DE LA LIMPIEZA

ENFRIAMENTO DEL HORNO

Volver
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LIMPIEZA  LIGERA

Ÿ

Ÿ

Ÿ

LIMPIEZA PESADA

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ (Solo HPE100)

Ÿ

Ÿ

Ÿ (Solo HPE100) 
Nota: la tapa solo debe ser retirada y la válvula abierta para 

enjuagar de la caja interna.

Ÿ
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PARA LIMPIEZA EXTERNA

Ÿ

IMPORTANTE

Ÿ

Ÿ

RECOMENDACIONES GENERALES DE LIMPIEZA

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ

Ÿ
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PROBLEMAS: CAUSAS Y SOLUCIONES

Ÿ

Horno no calienta • Queda de fase: Verique Instalación predial.

Horno demora para calentar (o retomar temperatura)
• Queda de fase. 
• Puerta desreglada. 
• Horno sucio – proceder limpieza.

Horno hace ruido 

Motor no gira
• Queda de fase. 
• Turbina tocando en la jaula o en el tubo de vapor: 
reposicionar elementos.

Horno no presenta ninguna señal 

Disyuntor de protección desarmando • Disyuntor mal dimensionado.

Asado no uniforme

• Puerta desreglada. 
• Temperatura muy alta (bajar temperatura). 
• Horno desnivelado (nivelar equipo). 
• Horno sucio. 

posición
• Jaula o fondo protector de la turbina fuera de 

•Cargamento excesivo. Falta de precalentamiento 
adecuado

Horno da choque eléctrico • Falta de aterramiento

Alimento quemando
• Temperatura muy alta. 
• Tiempo excesivo de asado.

Demora para asar
• Temperatura muy baja. 
• Horno sucio. Quemador desreglado 
• Cargamento excesivo. 

Pasa olor al alimiento • Horno sucio.

se seca el alimiento
• Tiempo excesivo de asado (disminuir tiempo y 

aumentar la temperatura)

Alimento no asa por dentro
• Temperatura muy alta. 
• Poco tiempo de asado.

Horno calentando en exceso externamente • Ventilación deciente del ambiente.

• Turbina tocando en la jaula o en el tubo de vapor: 
   reposicionar elementos.
• Jaula o fondo protector suelto.

• Queda de fase. 
• Puerta desreglada : Reposicionar pestillo.
• Disyuntor desconectado: Vericar.

PROBLEMAS CAUSAS Y SOLUCIONES
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