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APRESENTACAO

A empresa, especializada no ramo de mdquinas para alimentacdo, oferece
uma variadalinha de produtos que atende as necessidades do mercado.

Sdo dezenas de equipamentos projetados para facilitar o frabalho de quem
atuano ramo de alimentacdo.

Fornecemos equipamentos para restaurantes, panificadoras, acougues,
pizzarias, supermercados, confeitarias e inclusive para cozinhas residenciais e
industriais.

Todos os produtos sdo fabricados com materiais de alta qualidade dentro das
normas de seguranca e higiene dasleis vigentes.

FINALIDADE DO MANUAL

Afinalidade deste manual é passar ao usudrio informacdes necessdrias sobre o
produto adquirido.

Leia este manual atentamente e terd a orientacdo correta para melhor
aproveitamento e durabilidade do equipamento.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

O aparelho ndo deve ser utilizado por criancas ou pessoas com capacidade
fisica, sensorial ou mental reduzida ou que tenha falta de experiéncia ou
conhecimento, exceto se receberam instrucdoes quanto ao uso deste
equipamento por pessoaresponsdvel pela sua seguranca.

Tensdo Perigosa IEC 60417-5036
Indica os riscos decorrentes de

fensdes perigosas Terra de Protec@o IEC 60417-5019

Identificar qualquer terminal que

Equipotencialidade IEC 60417-5021 é destinado para conexdo com

Para identificar o terminal de um condutor externo para
interli-gacdo, que visa manter protecdo contra choque
diversos aparelhos com o elétrico em caso de uma falha,
mesmo potencial. Ndo sendo, ou no terminal de uma terra de
necessariomente, o Terra de protecdo (Terra) elétrodo.

umalligacdolocal.

Verifique se a tensdo do aparelho estd de acordo com a etiqueta que
acompanha o produto (no corddo de alimentacdo).

Para evitar choques e danos ao seu produto verifiqgue o aterramento de sua
rede elétrica.

)
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ASPECTOS DE SEGURANCA

Botdo de
Emergéncia
Desliga o
equipamento em
situacdes de risco.

Blocos de contato
com duplo canal.

Interruptores positivos
Desliga o equipamento
quando a grade de
protecdo estiver aberta

Controlador
Para protecdo
térmica do motor

Chave Geral

Corta o fornecimento
de energia para o
equipamento.

Chave Liga/Desliga/Reset
Liga/Desliga o equipamento
em condicoes normais de uso.
Reseta o equipamento sempre
apds uma parada.

Interface de Seguranca
Acionamento do motor com
redundéncia / protecdo
térmica do motor.

Relé de Seguranca
Monitora o todo o
sistema de seguranca.

Contactoras Transformador
Duas contactoras redundantes Deixa a tensdo
para acionamento do motor. abaixo de 25V.
VIDA UTIL DOS COMPONENTES
Contactoras 9A 18A 25A 32A
Vida Mecdanica | 10x10° | 10x10° | 10x10° | 10x10° manobras
Vida Elétrica 1,8x10° | 1,2x10° | 1,3x10° | 1,2x10° manobras

Temporizador

Vida Mecénica 30x10° manobras

Vida Elétrica

10x10° manobras

Botoes

Vida Mecénica ‘ 3x10° operagdes

Botoes de Emergéncia
‘ 3x10° operacoes

Vida Mecdanica

-
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ASPECTOS DE SEGURANCA

Dados Especificos: Informacdes especificas do aparelho, ou mesmo da
empresa, como razdo social, CNPJ, n® de série, podem ser encontradas na
confracapa do manual.

Normas do Projeto: Esta mdquina foi projetada observando a Norma de
Seguranca Nr12 e a Norma Household and similar electrical appliances - Part 2-64:
Particular requeriments for commercial electric kitchen machines (Seguranca de
aparelhos eletfrodomésticos e similares - Parte 2-64: Regras particulares para
Mdaquinas Elétricas Comerciais de Cozinha) IEC 60335-2-64.A

Amassadeira Espiral: A descricdo da mdaquina e sua utilizacdo prevista, podem
servisualizadas na pdg 09.

Esquema Elétrico: Para a visualizacdo da esquemdtica do comando elétrico,
conforme a tensdo 220V Mono, 220V Trifdsico e 380V Trifdsico verificar a partir da
pdg 16.

Riscos: Este equipamento ndo gera qualquerrisco & exposicdo dos usudrios.

Seguranca: Leia com atencdo ositens aseguir para evitar problemas durante a
instalacdo e o uso de seu equipamento.

Mantenha esse manual sempre préximo dos usudrios nos locais de trabalho.

Nunca retirar o cabo do equipamento puxando pelo fio, sempre pegando o
plugue e tirando-o datomada.

Nunca use extensdes ou adaptadores para aligacdo dos equipamentos.

N&oremova o pino centfral do plugue.

Para a seguranca do operador e dos componentes elétricos, recomendamos
que seja verificado se o local de instalacdo possui aterramento.

Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidacdo das Leis do Trabalho), € de 60kg o
peso mdaximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua salde.

Limitagoes: Instalar o equipamento com disténcia minima de 50cm entre um
equipamento e outro, para evitar superaquecimento do motor.

Instale o equipamento emlocal onde ndo haja trdfego intenso de pessoas.

Adulteragdo: Seu equipamento possui protecdo e componentes elétricos que
impedem acesso as partes moveis. A retirada ou adulteracdo destes
componentes de seguranca podem causar riscos graves Nnos memlbros superiores
do usudrio do produto.

Utilizacdo do Aparelho: Este equipamento foi projetado exclusivamente paraa
drea de dalimentacdo, a utilizacdo para outros fins resultardo em desgaste
prematuro do produto e danos no seu sistema de transmissdo.

Procedimento para utilizacdo do aparelho com seguranca ver pdag 13.

Manutengado: Procedimentos para manutencdo, cabo danificado, desgaste
da correia, verifique pdg 14.

] Atencao .
E PROIBIDA A RETIRADA DE QUALQUER ITEM DE SEGURANCA DE SUA MAQUINA

SOB PENA DE PERDA DA GARANTIA E FUNCIONAMENTO DO EQUIPAMENTO.
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RECEBIMENTO DO PRODUTO

Ao receber o produto, recomendamos cuidado e inspecdo para detectar
qualguer avaria proveniente do transporte, tais como:

- Amassados e riscos na pintura;

-Quebrade pecas;

-Falta de pecas através da violacdo daembalagem.

INSTALACAO

Os procedimentos a seguir devem ser executados para a melhor seguranca
dousudrio:

-Instale seu equipamento em drea bastante arejada;

- Ainstalacdo do equipamento deve ser em uma superficie plana;

-Deixarum espaco de pelo menos 50 cm em torno do equipamento;

-Nd&o facainstalacdo proximo a materiais combustiveis; ndo use e nem guarde
produtosinflamdaveis préximo ao equipamento;

-Partes metdlicas sdo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer
manutencdo verifique se o equipamento estd completamente resfriado;

- Verificarse atensdo darede elétrica é amesma do seu equipamento.

- Para a operacdo adequada, este aparelho deve serinstalado em local com
temperatura entre 5°C a 25°C.

-Nuncause extensdesou ‘T' para aligacdo dos equipamentos;

-Ndoremova o pino terra do cabo elétrico;

- Utilize tomadas para 20A com pino 4,8mm conforme NBR 6147.

Se ndo for apto a estes procedimentos, contratar profissional habilitado para a
realizagdo. Ligue para 0800-704-2366 e contate a Assisténcia.

INSTALACAO ELETRICA,

Para amassadeiras TRIFASICAS, € necessdrio por alteragcdes regionais, verificar
as posicodes das fases da corrente elétrica. Encontre as posicdes das fases na
tomada para o funcionamento de seu equipamento trifdsico.

A ordem dos fios na tomada deverd ser feita por tentativa até que se encontre
a posicdo de funcionamento correto da mdquina.
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INSTALACAO MES ~

! P Largura
P Profundidade ' P 500 MMy |
‘\ Disjungr
@ (c°0 Tomada
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Este equipamento necessita de: e = = i = = =
E‘
3
@ Conexdo Elétrica Y -
@ 0
@ Terminal Terra
|E| Disjuntor
Area para Manutencéo
Tomada 20A
Tabela de Dimensoes
MODELO ALTURA LARGURA PROFUNDIDADE
MES - 25 870 mm 530 mm 940 mm
MES - 40 1024 mm 640 mm 1159 mm

~
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DISJUNTOR

Eimportante ter um disjuntor instalado em sua rede elétrica conforme sugerido
na tabela abaixo. Se necessdrio contrate um eletricista profissional, qualificado e
de sua confianca, para adequar ainstalacdo elétrica.

Modelo Tensdao Corrente  Sec¢ao do condutor

MES - 25 220V Mono C 20A 2,5 mm?

MES - 25 220V Trif C 16A 1,5 mm?

MES - 25 220V Trif C 16A 1,5 mm?

Modelo Tensdo Corrente  Sec¢do do condutor

MES - 40 2 Vel 220V Mono C 20A 2,5 mm?2

MES - 40 220V Mono C 20A 2,5 mm?2

MES - 40 220V Trif C 16A 1,5 mm?

MES - 40 380V Trif C 16A 1,5 mm?
Disjuntores % Condutores
conforme C conforme

norma NBR NM ‘,‘ norma NBR
60898. 5410

Capacidade de produgdo
MES 25 2,5 até 25 Kg de massa

MES 40 5 até 40 Kg de massa

Q(Gastrom%os



CARACTERISTICAS TECNICAS

A Amassadeira Espiral é indicada para amassar, misturar e sovar os mais
diferentes alimentos: Massas para pizzas, pdes, cucas, biscoitos e massas frescas.
Atende o frabalho constante em cozinhas industriais, hotéis, panificadoras,
padarias e similares com muita eficiéncia, muitarapidez e qualidade.

A Amassadeira Espiral possui cuba em aco inox 304 com tratamento
antiaderente e acompanha a grade de seguranca que interrompe o
funcionamento da mdquina ao serlevantada. Possuirolamentos de primeiralinha,
com blindagem dupla e lubrificacdo permanente.

MES 25

Versao

Peso

Dimensoes

Poténcia(cv)

Frequéncia
Tensdo

Consumo

Versao

Peso

Dimensoes

Poténcia(cv)

Frequéncia
Tensdo

Consumo

Monofdsico

1Vel.

2CV

220V

1,5 kWh

Monofdsico

220V

2Vel.

220V

Trifdsico
C/ Inversor

13Tkg

870x530x240mm

2Vel.

3CV
50Hz ou 60Hz
380V

2,3 kWh

MES 40

300x490 x1085mm

3CV

127/220V

Trifdsico
C/ Inversor

180kg

2 Vel.

50Hz ou 60Hz
220/380V

2,3 kWh

A empresa reserva-se o direito de efetuar alteragdes nos equipamentos sem aviso prévio.

Trifdsico

2Vel.

1,25CV 2CV

220V 380V

1,5 kWh

Trifdsico

3/2CV

220V 380V

o
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HIDRATAGCAO DE MASSAS

A hidratacdo de massas é o percentual de dgua utilizado namassa emrelacdo
asoma dosingredientes sélidos (farinha, sal, fermento, reforcadore etc.)

Para calcular o percentual de hidratacdo faca os seguintes cdlculos:
Quantidade de massa pronta (Kg)

Solido = 1,%(porcentagem de hidratagéo)

Liquidos = Capacidade mdx. de massa pronta - Sélido
Exemplo:

Sua receita leva uma hidratacdo de 60%. Supondo que deseja utilizar a
capacidade mdéxima de massa pronta de uma MES 25, siga o exemplo:
Sélido =25 + 1,60
Solido = 15,63 kg

Liquidos = 25 - 15,63
Liguidos = 9,38 L
Para receitas com os valores diferentes aos utilizados no exemplo acima,
apenas substitua os valores demarcados pelos valores que vocé desejar.
Exemplo:
Sua receita leva uma hidratacdo de 70%. Supondo que deseja utilizar a
capacidade mdxima de massa pronta de uma MES 40, siga o exemplo:
Solido =40 + 1,70
Sdlido = 23,52 kg

Liquidos = 40 - 23,52
Nota: Liquidos = 16,48 L

A soma entre sélido e liquidos NAO deve exceder a capacidade mdxima de
massa pronta do seu equipamento.

Sugestoes MES - 25 MES - 40
Hidr:f;.gao Solidos(Kg) Liquidos(Lt) Solidos(Kg) Liquidos(Lt)
60% 15,63 9.38 25 15
70% 14,71 10,29 23,53 16,47
75% 14,29 10,71 22,86 17,14
80% 13,89 11,11 22,22 17,78

Utilizar no minimo 60 % de hidratacdo.

Valores abaixo podem gerar desgastes no equipamento, ndo coberto pela garantia.

Massa pronta = Quantidade de massa pronta a ser produzido, ndo exceda o limite do
equipamento.

Sdlidos = Valorreferente a soma dos ingredientes solidos( Farinha, fermento, sal, reforcador e etc.)

Hidratagdo = Percentual que deseja hidratar sua massa, é a soma dos ingredientes liquidos( Agua,
leite, 6leo de soja, ‘ovos 75,25%' e etc.) N
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PAINEL DE INSTRUMENTOS

Botdo liga/Reset/Desliga

Liga e desliga o equipamento

em condicdes normais de

Uso, reinicia o equipamento

apds uma parada.

Chave Geral

Corta o fornecimento de
energia para o
equipamento.

J

Botdo de Emergéncia
Desliga o equipamento
em situacdo de risco

PAINEL DE INSTRUMENTOS MONOFASICO COM INVERSOR

Chave Comutadora

Alterna entre uma

velocidade e outra.

Chave Geral

Corta o fornecimento de

)

energia para o
equipamento.

Botdo de Emergéncia
Desliga o equipamento em
situacdo de risco

Equipotencial
Interligar o aterramento
entre os aparelhos.
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PAINEL DE INSTRUMENTOS TRIFASICO

Botdo de Emergéncia
Desliga o equipamento em

situacdo de risco \
[ 0 1

Chave Comutadora
= Alterna entre uma
Botdo liga/Reset/Desliga velocidade e outra.
Liga e desliga o ‘,

equipamento em

condicdes normais de uso,
reinicia o equipamento
apds uma parada. ~—

Chave Geral

Corta o fornecimento de
energia para o
equipamento.

Equipotencial
Interligar o aterramento
entre os aparelhos.

0
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INSTRUCOES DE USO
Para melhorar a eficiéncia de sua Amassadeira, aconselhamos seguir 0s passos
descritos abaixo:

1° Passo: Abra a ‘‘grade’’ , coloque todos os ingredientes secos na cacamba
(farinha, fermento, sal, acucar, margarina, etc.)

2°Passo: fechara grade;

3°Passo: posicione a chave geralna posicdo ON;

4° Passo: pressionar o botdoreset;

5°Passo: pressionar o botdo liga;

6° Passo: acrescentar aos poucos através da tampa os ingredientes Umidos
(dgua, leite, ovos, etc.)

7° Passo: apds feita a mistura desejada, pressionar o botdo desliga;

8° Passo: somente apds a retirada, fagca o mesmo processo para Novo uso do
equipamento.

OBS: Nos modelos trifdsicos e no modelo monofdsico 220V com inversor é

necessdrio selecionar a velocidade desejadana chave comutadora (velocidade
1ou2).

Grade de Protecdo

Botdo de Emergéncia
Cuba

Botdo
liga/reset/desliga

/ Cabo Alimentagdo
i

Chave comutadora

Chave Geral

ATENCAO
A VELOCIDADE 2 SO DEVE SER USADA APOS O GELO SE DISSOLVER POR
COMPLETO NA MISTURA DA MASSA.

FICA EXPRESSAMENTE PROIBIDO O USO DE GELO EM BARRA, TENDO EM
VISTA QUE SUA APLICAGCAO PODE OCASIONAR DANOS E DESGASTE

PREMATURO DA CUBA E DO BATEDOR.

A UTILIZACAO DE QUALQUER TIPO DE GELO QUE NAO SEJA GELO
ESCAMA CARACTERIZA USO INADEQUADO DO EQUIPAMENTO, PODENDO
RESULTAR NA PERDA DA GARANTIA.

0
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NiVEL DA CUBA

ATENCAO: observar a indicacdo de nivel méximo na cuba durante a adicdo
dos ingredientes.

\ D
Sentido de giro da cuba é hordrio. /(

») NIVEL MAXIMO
] 4
NIVEL MAXIMO
4

MANUTENCAO

Para identificar desvios de desempenho e deterioracdo da seguranca,
manutencdes periddicas devem ser readlizadas conforme cronograma de
manutencdo, devendo terregistros para futuras auditorias.

Para o sistema elétrico a equipe de manutencdo do cliente deve revisar e
testar as condicoes elétricas (relé de seguranca, contatores, cabos, contatos,
chaves, etc) uma vez pormés.

Para o sistema mecdénico a equipe de manutencdo do cliente deve revisar a
intfegridade e fixacdo das protecdoes mecdanicas diariamente;

A situacdo normal de frabalho do equipamento deve ser restaurada somente
quando os responsdvel(is) pela manutencdo acabar(em) o servico. Todas as
protecoes fixas que, por ventura, fenham sido removidas devem ser recolocadas
e aparafusadas novamente conforme estavam;

Somente pessoas autorizadas e treinadas, que reconhecem todos os riscos da
mdaquina devemrealizara manutencdo.

Verificardesgaste e aperto (tensdo) da correia do motora cada 100 horas.
Lubrificar asengrenagens a cada 200 horas de uso.
Nota: Utilizar GRAXA VORTEX Q9500 HEAVY.

Um eletricista deverd fornecer servicos elétricos conforme especificacdes de
leis locais e nacionais.

Caso o corddo de alimentacdo esteja danificado, o mesmo deverd ser
substituido pelo fabricante ou servico autorizado com um corddo de alimentacdo
especial disponibilizado pelo fabricante ou servico autorizado, com o objetivo de
preveniracidentes.

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

kjastrom%u



LIMPEZA
Antes de efetuaralimpeza desligue a chave geral eretire o plug datomada.
Nunca utilize acessério de metal (faca, colher, etc) para ndo agredir as partes
de acoinoxidavel.

Nunca utilize dgua em abunddéncia para limpar a cuba pois a umidade poderd
danificar osrolamentos.

Para a limpeza externa, aconselha-se utilizar um pano Umido com sabdo
neutro. Nunca utilize mangueira de dgua pois poderd provocar curto circuito e
danificar os componentes elétricos como motor e itens de seguranca.

A limpeza de seu equipamento deverd ser feita sempre apds a sua utilizacdo.
N&o uftilize produtos abrasivos, somente sabdo neutro.

Este aparelho ndo deve serlimpo comjato de dgua.
A mdaqguinando poderd sersubmergida para limpeza.

OCORRENCIA DE DEFEITOS

Em caso de ndo funcionamento do equipamento, antes de chamar a
assisténcia técnica, observe se a mdquina apresenta os seguintes problemas:

Se houver realmente a necessidade de acionar a Assisténcia Técnica GPaniz,
Ccaso 0 equipamento ndo esteja funcionando conforme as especificacdes, tfenha
a nota fiscal e o Manual de Instrucdes d mdos e entre em contato com o Servico
de Atendimento Gpaniz. Este Inhe prestard esclarecimento sobre pequenos
problemas que eventualmente venham ocorrer em seu equipamento e lhe
indicard o assistente técnico mais proximo.

Para facilitar a reposicdo de pecas, cite sempre a referéncia da mdquina,
nesse caso MES-25/40.

Problema Possiveis Causas Procedimento

Elétrica A)Verificar regulagem da grade. A)Fazer a regulagem da grade.
B)Verificar regulagem dos micros.  B)Fazer a regulagem dos micros.

Ruidos A)Verificar se a corrente esta A)Lubrificar a corrente.
lubrificada. B)Contate assisténcia técnica.
B)Desgaste dos rolamentos. C)Regular a correia.

C)Verificar a correia do motor.

Inversor A)Erro de programacao A)Contate assisténcia técnica.
B)Inversor ndo liga. B)Contate assisténcia técnica.

4(CJ-]alstl"omcﬂzl_g'15



ESQUEMA ELETRICO MES-25/40 380V TRIFASICO
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TERMO DE GARANTIA

A empresa compromete-se com a garantia de 6 (seis) meses referente ao
produto abaixo qualificado, a partir da data da revenda ao cliente final, sendo 3
(trés) meses de garantia por Lei conforme o cédigo de defesa do consumidor e
mais 3 (frés) meses de garantia pelo fabricante, mediante as seguintes condicdes
€ normas:

1)A empresa ndo cobrird em hipdtese alguma defeitos e riscos na pintura ou
amassamento decorrentes de transporte, devendo estes serem exigidos da
transportadora no momento da entrega, ou seja, recebimento da mercadoria.
Também ndo terdo garantia equipamentos expostos ao tempo, ou que por
alguma forma apds seu uso tenham ficado muito tempo sem funcionamento, pois
poderd aparecer ferrugem nas partes de movimento ndo lubrificadas.

2)A garantia ndo cobrird vidros, ladmpadas, fusiveis, chaves contactoras,
resisténcias, termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides
de dgua e vdlvula solendide de gds, pois sdo componentes sensiveis as variacdes
de tensdo elétrica, transporte ndo apropriado, instalacdes ndo apropriadas e sem
protecdo.

3)O motor elétrico, quando danificado, deve ser encaminhado & Assisténcia
Técnicas dos respectivos fabricantes, devendo ocorrer um prévio contato com a
G.Paniz.

4)O cliente terd o direito a Assisténcia Técnica no local de uso da mdquina cuja
medida damesma seja maior que 0,360m?® ou peso superior a 94 kg.

Caso a mdaqguina ndo se enquadre nas medidas citadas, a mesma deverd ser
enviada para a Assisténcia Técnica Autorizada mais proxima.

Caso seja constatado que houve mau uso ou instalacdo inadequada do
equipamento, a visita, o deslocamento e os custos do conserto correrdo por conta
do usudrio, mesmo sendo no periodo de garantia.

5)A garantia estabelecida pela fabrica refere-se & mdaquinas que em servico e
uso normal apresentarem defeitos de material ou montagem. A fdbrica reserva o
direifo de dar pareceres e ndo autoriza oufras pessoas a julgar defeitos
apresentados durante a vigéncia da garantia.

A garantia cobrird custos com a mdo-de-obra desde que a mesma seja
executada pela Assisténcia Técnica Autorizada.

Excluem-se da garantia defeitos ou avarias resultantes de acidentes por
negligéncianas operacoes.

6)A empresa ndo se responsabiliza por modificacdes no produto, salvo as
alteracdes feitas pela prépria fdbrica.

7)Apods 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pecas ou
acessorios que tenham desgaste natural ou acelerado tais como: rolamentos e
retentores, discos do Moedor de Carne e do Preparador de Alimentos; globo, pd e
espiral da Batedeira Planetdria; feltros da Modeladora; trefilas, caracdis e
alimentadores de extrusdo.
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TERMO DE GARANTIA

8)Regulagens, lubrificacdes, ajustes e limpeza do equipamento, oriundos de
seu uso e funcionamento, ndo serdo cobertos pela garantia, devendo estes correr
por conta do proprietdrio.

9)EXTINGAO DA GARANTIA:

v Ando execucdo dos servicos de revisdo e lubrificacdo constantes no Manual
de Instrucdo do equipamento;

v O emprego de pecas e componentes ndo originais € ndo recomendadas
pelaempresa;

v Modificacdo do produto e consequente alteracdo das caracteristicas
técnicas de funcionamento, com excecdo ds executadas pela empresa;

v Utilizacdo das mdquinas e equipamentos para outras funcdes que ndo sejam
asindicadas pelo fabricante;

v Pelo decurso do prazo de validade da garantia.

Obs: Para qualquer demanda judicial fica eleito o Foro da Comarca de Caxias

do Sul (RS), com renincia a qualquer outro, por mais privilegiado que seja ou
venhaaser.

LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervengoes
realizadas

Data de _/_/20__ _/_/20__ _/_/20__ _/_/20__
Intervengoes

Servico
realizado

Pecas reparadas
ou substituidas

Condigoes de
seguranca do
equipamento

Indicagoes Conforme Conforme Conforme Conforme
conclusivas

quanto as O O O O
condigoes de N&o N&o N&o N&o
seguranca da Conforme Conforme Conforme Conforme
méquina O @ @ O
Responsavel

o
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CRONOGRAMA DE MANUTENGCAO

NUMERO DESCRICAO PERIODICIDADE
1 Esticar correia 1.800 Horas
2 Lubrificar corrente 1.800 Horas
3 Trocar rolamento mancais 15.000 Horas
4 Trocar corrente 8.000 Horas
5 Trocar correia 4.000 Horas
6 Limpeza sistema elétrico 1.800 Horas
7 Reaperto sistema elétrico 1.800 Horas
8 Limpeza externa equipamento Didria
LISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo| N° Série Inicial| N° Série Final | CDA Descrigdo
01 TOTOT3XXXXXX 0903 15XXXXXX 975 Desenvolvimento
02 10037 5XXXXXX 2201 17XXXXXX 2125 Acrescentado conjunto painel elétrico
acrescentado esquema elétrico
Alterado conjunto painel elétrico
03 2301 17XXXXXX 050217XXXXXX 2153 Alterado esquemas elétricos
04 060217 XXXXXX 290617 XXXXXX 2373 | Alterado esquemas elétricos
Alterado vistas explodidas do
05 30061 7XXXXXX 1109 17XXXXXX 2451 equipamento
06 120917XXXXXX | 250917XXXXXX | 2524 | Alerado codigo dositens 13 e 18 no
modelo com inversor
Aumentado dimensdo do fio dos micros
07 2609 17XXXXXX 0T10318XXXXXX 2760 de todos esquemas 600mm para 700mm
2763 | Padronizado manual com as versoes
08 O10318XXXXXX 130518XXXXXX 2813 | MES25 e MES40 no mesmo manual.
Substituido item 00750 para 00289.
09 140518XXXXXX 0909 18XXXXXX 2946 ltens 70750 para00749
10 1009 18XXXXXX 24031 9XXXXXX 3399 | Aumentando comprimento do cabo.
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ISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo| N° Série Inicial | N° Série Final | CDA Descricdo
1 250319XXXXXX | 150419XXXXXX | 3431 égf;ahdo? gﬁgﬂdo da cuba, de anti-hordriq
12 160419XXXXXX 22081 9XXXXXX 3588 | Alterado aramado pdgina 7 e 13.
13 230819XXXXXX | 161019XXXXXX | 3684 |Retirado item 00386 e incluido 22052.
14 171019XXXXXX 130420XXXXXX | 4704 ﬁgff{s‘?s%gep”;;gw & incluido 03306
15 140420XXXXXX 140126XXXXXX g??g igggggggg Sr!kcs:(l)?(;zes Sociais
16 150126 XXXXXX 070426 XXXXXX 6076 | Alterado Termo de Garantia
17 080426XXXXXX | 130726XXXXXX | 6215 Sgligioncdo Observacao sobre uso do
18 1 40726XXXXXX 6386 Adicionado link para aplicativo de para-

metrizagdo de inversores

Nota: O aplicativo Instalador WPS, disponivel no site oficial da WEG, é
recomendado para a parametrizacdo e atualizacdo dos inversores de
frequéncia.
Utilize sempre a versdo mais atualizada do aplicativo para assegurar a
compatibilidade e o correto funcionamento das ferramentas.

Link de Download:
Hitps://www.weg.net/institutional/MX/pt/search/downloadcenter?q=wps

QR Code para o aplicativo &
de parametrizacdo
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SOBRE A
GASTROMAQ

Parte da cultura dos povos, a gastronomia fortalece nossos vinculos sociais e
comerciais. Restaurantes, hoteis e cozinhas profissionais demandam equipamentos
que associam desempenho e respeito a personalidade de cada prato.

A Gastromaq oferece uma linha completa de equipamentos para cocgao e conservagao
de alimentos, além da linha tradicional voltada a padarias e confeitarias. Aliados que
ajudam no desenvolvimento do seu negdcio, os equipamentos Gastromaq sao
reconhecidos por sua robustez, durabilidade e alto indice de satisfacdo, tanto para
vocé, quanto ao seu cliente.

Seja bem-vindo ao mundo Gastromag.

LEGENDA

Cédigo do produto @ Consumo Trifasico Rotagéo por minuto
Capacidade - massa/producéo A Voltagem Peso

Poténcia Bivolt automatico Dimensdes:
AlturaXLarguraXComprimento

Consumo @- Amperagem
Numero de cubas / bandejas

Consumo de Gas D Capacidade de Esteiras

Consumo Monofasico ;A( Diametro do Disco
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AMASSADEIRA SEMIRRAPIDA

MBI 05 | MBI 25 | MBI 40 | MBI 60

Equipamento desenvolvido para preparar massas diversas e delicadas em pizzarias, restaurantes, hotéis, ambiente
doméstico e similares. Seu uso se destaca em receitas de massas com percentual de umidade abaixo de 40%.

Versoes com capacidades
que se adequam ao seu negécio
(5, 25, 40 e 60 quilos).

J— —_— —_ Equipamento certificado pelo OPC 0070
—!"_-4_ —— e conforme Portaria - 148/2022.
—_— — ——— Normas especificas:
= e =t
.~ ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64
Cuba em ago
inox 304.
2
@ 7
. y tﬁa Engrenagens em
a 14 g
Alavanca para . Qas ferro fundido.
bascular a cuba. ¥. »‘

‘!)9

Sistema com duas
pas misturadoras LN Carenagem em chapa
helicoidais. de ago carbono 1020.

(6] meios/  mei2s /A mBI40/  MBIGO

=] 1/3ev 12cv 10cv 3ov
Monofasicas
0,26 kWh 0,36 kWh 0,73kWh 2,3kWh
=] acv
Trifasicas
@ 2,3kWh

? 5kg 25kg a0kg 60kg

28

askg sakg 78kg 175kg

@ . R 12 A2 NR12 ~



R.18

Etiqueta do produto

Visualize aqui os dados do seu equipamento como n° de série, modelo, frequéncia, tenséo.

@\astromaq”

(- ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
) (0-XX-54) 2101 3400

0800-704-2366
www.gpaniz.com.br - gpaniz@gpaniz.com.br

Gpaniz Industria de Equipamentos para Alimentagdo Ltda.
Adolfo Randazzo, 2010 - CEP. 95046-800 - Caxias do Sul -RS
CNPJ 90.771.833/0001-49
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