
MENSAGENS DO DISPLAY DE POSSÍVEIS FALHAS

DESENTUPINDO O INJETOR

MODO NULO

Forno não liga.

A partir do momento que você já achou a temperatura e o tempo certo que sua pizza ficou pronta,
recomendamos que você acerte o seu timer e toda vez que você colocar uma pizza para assar
acione o timer, assim você não corre o risco de esquecer a pizza no forno.
O PizzaJet assa pizza com a massa crua, borda recheada ou pré assada. No caso de você
trabalhar com massa pré assada, pré asse a massa nele mesmo, assim você obterá a aparência
e o sabor da pizza assada em um forno a lenha. 

7 Detectando falhas

O controlador detectou falha no sensor de temperatura, ligue para o SAC. 11 2578-6711

Por exemplo: Se você trabalhar com a chama muito alta e, com o lastro não muito quente, a pizza
vai assar rapidamente em cima podendo inclusive chegar a  queimar a borda mas, a massa 
em baixo estará crua. Assim sendo, recomendamos de início, que se façam testes, tanto
de tempo como de temperatura.

Curto Circuito. Verifique se o sensor de chama está encostado no queimador ou se
existe algum ponto da fiação do sensor de chama em curto-circuito com a estrutura do
Pizzajet. Pode ser umidade. Ligue o forno em modo nulo.

Normalmente quando ocorre alguma falha, o controlador não entra em
operação até que seja resolvida a causa desta falha. Nestes casos, se neces-
sário, é possível continuar trabalhando mesmo sem detectar falhas. Quando
isso acontecer o controlador pode trabalhar no modo “nulo”.

Verifique a distância e a posição do sensor de chama em relação ao queimador conforme
(fig. 1). Verifique se há gás, a abertura do regulador de gás Vermelho (fig 2) e o registro
amarelo do Pizzajet(fig.3) estejam abertos e também o regulador de chama do forno
Pizzajet estão abertos(fig 4). Injetor pode estar entupido.
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COLOCANDO O                        EM FUNCIONAMENTO COM BOTIJÃO P-13.
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Certifique-se que o PizzaJet foi manuseado corretamente no transporte. Abra a tampa e confira se os
eletrôdos de ignição e o sensor de chama não estão encostados no queimador, eles devem ficar a
a aproximadamente a 5mm de distância.

Rosqueie o regulador pressão vermelho que acompanha o forno em um botijão P-13, não esqueça
de testar com espuma de sabão eventuais vazamentos de gás.
Abra primeiro registro do regulador de pressão vermelho e depois o registro amarelo do PizzaJet
na posição horizontal e em seguida, com a tampa do forno fechada, coloque a chave do painel na
posição liga e ele se acenderá automaticamente e em 10 a 12 minutos ele estará pronto para uso.
O Pizzajet ao contrário de outros modelos tem a função stand by, ele sai programado de fabrica para 
desligar quando o lastro (base de ferro fundido onde é colocada a pizza) atingir 220ºC e religando
quando atingir 218ºC, fazendo com isso uma grande economia de gás.
A temperatura e o tempo podem  ser mudados de acordo com as suas necessidades.

Instale o PizzaJet em lugar livre de correntes de ar.
Ligue o PizzaJet em uma tomada de acordo com a voltagem do forno (o PizzaJet não é bi-volt.)

Para o perfeito funcionamento do PizzaJet, instale o forno abrigado de correntes de ar, tenha um
ponto de energia próximo (110 ou 220V) o PizzaJet não é bi-volt e um ponto de gás.
Procure colocar o forno em uma base sólida e nivelada, longe do alcance de crianças.
Em hipótese alguma instale o PizzaJet em local embutido.

Com o forno ligado aperte a tecla PGM do painel e no mostrador de cima aparecerá piscando
a temperatura que o forno está programado para desligar o fogo. Para alterar pressione a tecla
com a seta para cima, temperatura maior ou a seta para baixo, temperatura menor, pressione 
novamente a tecla PGM para confirmar a alteração.
Para alterar a tempo aperte duas vezes a tecla PGM e o mostrador de tempo ficará piscando,
proceda do mesmo modo de alterar a temperatura, seta para cima, tempo maior, seta para baixo,
tempo menor, pressione novamente a tecla PGM para confirmar a alteração. 

PROGRAMANDO A TEMPERATURA E O TEMPO NO PIZZAJET

COLOCANDO O                        EM FUNCIONAMENTO COM GÁS NATURAL

-Instale o PizzaJet em lugar livre de correntes de ar.
-Ligue o PizzaJet em uma tomada de acordo com a voltagem do forno (o PizzaJet não é bi-volt.)
-O PizzaJet na versão GN dispensa o uso de regulador de pressão, tenha um ponto de gás próximo
 ao forno com um registro de esfera de ½”.

4 Segurança

5 Como funciona 

COLOCANDO O                        EM FUNCIONAMENTO COM REDE DE GÁS GLP

-Instale o PizzaJet em lugar livre de correntes de ar.
-Ligue o PizzaJet em uma tomada de acordo com a voltagem do forno (o PizzaJet não é bi-volt.).
-Ao instalar o PizzaJet em uma rede de gás GLP (tubulação) e ele apresentar alguma deficiência para
 ligar (pequenos estouros) isto é sinal que há pouco volume de gás no sistema, será necessário
 entrar em contato com o seu fornecedor de gás e informe que o PizzaJet sai de fabrica com um
 regulador de gás de média/alta pressão (10psi) com vazão de 2 kg/hs ou, se preferir, entre em
 contato com nosso SAC 11 2578-6711.

Como existem inúmeras receitas de massa de pizza, e cada receita se comporta de maneira diferente
uma das outras, devemos saber qual a temperatura ideal para trabalhar com o forno.
A temperatura mostrada no visor do digital é a temperatura do lastro, onde se coloca a pizza, esta
temperatura pode ser controlada, já a temperatura dentro da câmara é de +/- 450ºC, é importante
sincronizar o tempo necessário para assar o recheio com o tempo necessário para assar a massa
em sua parte inferior, por baixo.

6 Massas

Ao ligar o PizzaJet (não esqueça que a tampa deve estar fechada) ele fará duas tentativas de
acendimento através dos eletrodos laterais, cada uma com 6 segundos de duração e com inter- 
valo de 2 segundos entre as tentativas. Normalmente ele acenderá na primeira tentativa. 
O PizzaJet tem também o sensor de chama entre os 2 eletrodos de ignição e um regulador de
chama na parte traseira do forno. É imprescindível que a tampa do Pizzajet esteja sempre fechada,
só abra a tampa para colocar e tirar a pizza, o resto do tempo mantenha-a fechada.
Se ele estiver com a  tampa aberta e for ligado, ele fará  as 2 tentativas de ignição e  a chama ficará 
restrita à área perto dos eletrodos de ignição, ele emitirá um aviso sonoro e mostrará em seu painel
a mensagem, falha/gás, isto acontecerá porque o fogo não atingiu o sensor de chamas que fica
entre os 2 eletrodos de ignição, se não existe fogo sob o sensor de chama ele automaticamente
interrompe a fornecimento de gás. 
Isto também ocorrerá se o fogo apagar acidentalmente (vento), nunca instale o PizzaJet em locais
onde existam correntes de vento.
Você pode regular a altura da chama de seu PizzaJet através do regulador de chama localizado no
painel frontal do forno, se você optar por trabalhar com a chama muito baixa, tome cuidado com 
situações que podem ocorrer.
Na primeira situação, com a chama muito baixa, o forno demorará mais tempo para atingir a 
temperatura programada para ele desligar, quando isto ocorrer e ele for religar novamente, como a
chama está muito baixa “pouco gás”, o volume de gás que ele necessita para acender e muito
superior ao que é oferecido, ele não acenderá e a pequena quantidade de gás causará estouros no
interior do queimador.
Na segunda situação causada por chama muito baixa é que, o sensor de chama poderá interpretar
que o fogo está apagado, neste caso, ele fará 2 tentativas de acendimento, emitirá um alarme
sonoro e o mostrador do digital exibirá a mensagem “falha/gás”. 
Por isso, tenha bastante cuidado ao trabalhar com a chama muito baixa.

O PizzaJet possui um sistema de segurança relacionado a alimentação de gás, toda e qualquer
falha que por ventura possa ocorrer relacionado ao sistema de gás, o PizzaJet automáticamente
interromperá  o fornecimento de gás, soará um alarme e uma mensagem aparecerá no digital
indicando alguma falha no sistema (ver em mensagem no display de possíveis falhas).

Fig. 1 - Regulador de chama

Fig. 4 - Soltar porca borboleta Fig. 5 - Puxe o flexível

Fig. 6 - Solte o injetor Fig. 7 - Desentupa o injetor

Fig. 2 - Regulador de pressão Fig. 3 - Tampa traseira 

Retire a tampa preta do regulador de chama (fig. 1), feche a torneira do regulador de pressão
(fig. 2), retire a tampa traseira (fig. 3), solte o parafuso borboleta que prende o injetor no centro
do forno (fig. 4), puxe para baixo o flexível com o injetor (fig. 5), com auxilio de uma chave 7/16
solte o injetor (fig. 6) e com a agulha desentupa o injetor (fig. 7).
Na montagem, use veda rosca no injetor para evitar vazamentos.
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Por questão de segurança, ao entrar na programação do controlador de
temperatura e tempo para efetuar alterações na temperatura, tempo do 
timer ou obter informações, é imprescindível que se confirme a operação
acionando a tecla PGM até o retorno da tela principal “cessar de piscar”. 
Na falta de deste procedimento o controlador está programada para inter-
romper a passagem do gás. 

IMPORTANTE

forno, mantenha a tecla PGM apertada até acender o fogo. Nesta condição o
controlador não detectará a presença de chama no sensor, falha no termopar
e nem sensor em curto, devendo esse ser feito visualmente pelo operador.

Ligando o forno em Modo Nulo: Mantenha a tecla PGM apertada e ligue o 

Para o controlador voltar ao funcionamento normal, detectando falhas no
funcionamento é necessário desligar e ligar novamente o controlador.
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