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APRESENTACAO

A empresq, especializada no ramo de mdquinas para alimentacdo, oferece
uma variada linha de produtos, que atendem as necessidades do mercado. Sdo
dezenas de equipamentos projetados para facilitar o trabalho de quem atua no
ramo de alimentacdo. Fornecemos equipamentos para restaurantes,
panificadoras, acougue, pizzarias, supermercados, confeitarias e até mesmo
para cozinhasresidenciais e industriais.

Todos os produtos sdo fabricados com materiais de alta qualidade e
acabamento superior, dentro das normas de seguranca e higiene das leis
vigentes.

A facilidade na instalacdo, manutencdo minima, baixo consumo e o alto
rendimento produtivo, colocam os produtos GPANIZ, d frente no mercado, com
vantagens de economia, produtividade, seguranca e qualidade.

Queremos cumprimentd-lo por ter escolhido um produto com a qualidade a
qgue o nome merece, GPANIZ.

FINALIDADE DO MANUAL

A finalidade deste manual é passar ao usudrio informagdes necessdrias sobre o
produto que acaba de ser adquirido. Leia este manual atentamente e terd a
orientacdo correta para que obtenha um melhor aproveitamento e durabilidade
do equipamento.

INSTRUCE)ES DE SEGURANCA

Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (inclusive criancas) com
capacidade fisica, sensorial ou mental reduzida, falta de experiéncia ou
conhecimento, ao menos que tfenham recebido instrucdes quanto ao uso deste
equipamento por pessoa responsdvel pela sua seguranca.

EqUIpOTenCIG'ldOde IEC 60417-5021 Terra de Pro‘ret;éo IEC 60417-5019
! Para identificar o terminal de inferli- @Iden’rificor qualguer terminal que é

gacdo, que visa manter diversos destinado para conexdo com um
aparelhos com o mesmo potencial. condutor externo para protecdo
Ndo sendo, necessariamente, o contra chogue elétrico em caso de
Terrade umaligacdolocal. uma falha, ou no terminal de uma
terra de protecdo (Terra) eletrodo.

Tensdo Perigosa IEC 60417-5036

Indica os riscos decorrentes de OO0 Representacdo gréfica que indica
tensdes perigosas =g= qual queimador estd serd utilizado
B70 1o acionamento dos botdes.

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

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

Criancas devem ser vigiadas para assegurar que ndo estejam brincando com o

aparelho.
(6.PANIZJE



ASPECTOS DE SEGURANCA

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

Assador Rotativo Vertical ARV100/130: A descricdo do equipamento e sua
utilizacdo prevista, podem ser visualizados a partirda pdgina 10.

Esquema Elétrico: Para a visualizagcdo da esquemdtica do comando elétrico,
conforme atensdo 127/220V Monofdsico (bivolt), verificar na pdgina 20.

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

Seguranca: Leia com atencdo ositens a seguir 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.

-Nuncause extensdes ou adaptadores para a ligagcdo dos equipamentos.
-Ndoremova o pino central do plugue ferra.

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 60 kg o
peso mdaximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua saude.

Limitagoes: Instalar o equipamento conforme instrucdes na pdgina 06. Instale o
equipamento emlocal onde ndo haja tradfego intenso de pessoas.

Adulteracdo: Seu equipamento possui uma porta intertfravada que impede o
acesso as partes moveis. A retirada ou adulteracdo deste componente de
seguranca pode causar riscos graves nos membros superiores do usudrio do
produto.

Utilizacdo do Aparelho: Estes aparelhos destinam-se a ser usados para
aplicagcdes comerciais, por exemplo, em cozinhas de restaurantes, cantinas,
hospitais e em empresas comerciais, como padarias, acougues, efc., mas ndo
para aproducdo em massa continua de alimentos.

Procedimento para utilizacdo do aparelho com seguranca ver pdgina 13.

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

Inspecione o seu equipamento para detectar qualquer avaria durante o
transporte. Qualquer irregularidade deve ser comunicada ao transportador e &

fabricaimediatamente.

Utilize esta alca para movimentar e fransportar o equipamento.
Utilizar sempre langas hidrdulicas ou talhas.

ARV-100
C/Quei.

ARV-130
C/Quei.

ARV-100
S/Quei.

ARV-130
S/Quei.

CONJUNTO KIT

140 kg

155 kg

130 kg

142 kg

Na parte interior do seu equipamento encontram-se os itens que compdem o

conjuntoKit que possui:

1 1

ARV-100 4
C/Quei.

ARV-130 5 1 1 Bandeja Coletora
C/Quei. de Gordura
ARV-100

s/Quei. 3 ] ]

ARV-130

s/Quel. 4 ] ]

Kit Gdas

@,// Manipulo

(EIIIH 05



INSTALACAO ARV - 100/130

Abertura portalp

. queimadores
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Disjuntor

i
g Rede de
3 gés -
< 500 mm > @
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g g8 /
Este equipamento necessita de:
Area para Manutencéo
Tomada 20A
Conexdo Elétrica
Terminal Terra
Disjuntor

Entrada Gds

OfaCRSEEN

900mm

i
«

*Pressao de trabalho: 3,5Kpa

Tabela de Dimensoes

MODELO ALTURA LARGURA PROFUNDIDADE
ARV-100 1710 mm 926 mm 1125 mm
ARV-130 1910 mm 926 mm 1125 mm
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INSTRUCOES DE MONTAGEM DO KIT

Ao receber seu equipamento, serd l
necessdrio fazer a montagem do kit que
o acompanha. Paraisso basta conectar
oregulador nos botijdes de gds, paraisso
deve se seguir os seguintes passos:

1° Conecte o Niple borboleta (item 1)
com registro (item 2) no bofijdo e de um
breve aperto conforme figura 1.

2° Conecte o outro Niple borboleta
(item 3) no botijdo e de um aperto total.

3° Rapidamente de um aperto total
no Niple borboleta (Item
1).(certificando-se de que a saida de
gds estejafechada).

Figura 2

Em seguida conecte a outra
extremidade da mangueira dupla na
saida de gds, localizada na parte de
6 baixo da porta do queimador e aperte a

- ! / abracadeira.

Para completar a montagem do seu kit, insira a gaveta de gordura na parte
inferior do equipamento e conecte os manipulos na porta do queimador,
conforme imagem abaixo:

s
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PROCEDIMENTOS PARA INSTALACAO

Ao expor o equipamento em lugares abertos, procure evitar chuvas e correntes
de ar. Ao fransportar o equipamento evite degraus ou buracos, correndo o risco
de guebra dos vidros. Antes de ligar o equipamento verifique a fensdo da rede
local e altere se fornecessdrio utilizando a chave seletora para 127/220V.

Para a operacdo adequada, este aparelho deve ser instalado em local com
temperaturaentre 5°C a 25°C.

Procure colocar o equipamento em locais planos, pois se o equipamento
estiver desnivelado os vidros também apresentardo desnivelamento acarretando
no mau funcionamento do equipamento.

Durante a instalacdo: Ndo coloque em superficies ou perto de paredes,
divisérias ou modveis de cozinha e similares, a menos que eles sejam feitos de
material anti-chamas ou revestidos com material de isolamento térmico e
atencdo asnormas de prevencdo de incéndio.

INSTALAGCAO DE GAS GLP
O equipamento deve ser instalado em 2 botijdes 13 kg (P13-GLP) com os

reguladores de gds que acompanham o equipamento. Para instalacdo em
botijdes e rede de gds (P45) contrate servico técnico especializado de sua cidade.
O botijdo de gds GLP (gds liquefeito de petrdleo) encontra-se em estado 85%
liguido dentro do botijdo. Nunca vire ou deite botijdo (se ainda existir algum
residuo dentro de gds ele poderd escoar na fase liquida, anulando a fungdo do
regulador de pressdo, podendo provocar graves acidentes).

Caso o gds for encanado, o equipamento deve ser instalado préximo da
tubulacdo de gds. Instale o registro de fechamento manual em um local acessivel
e proximo ao assador.

Utilize uma mangueira flexivel certificada para alta pressdo e compativel com o
equipamento, apds, conecte uma extremidade da mangueira & tubulacdo de
gds e aoutra extremidade d entrada do assador, verificando se as conexdes estdo
bem fixadas e vedadas. A mangueira flexivel deve permitir a abertura da porta do
queimador.

O equipamento acompanha uma vdlvula reguladora de pressdo, onde a
pressdo de entrada deve serde 21 a 100 PSI com uma vazdo minima de 3kg/h.

INSTALACAO DE GAS GN

O equipamento deve ser instalado préximo da tubulacdo de gds. Instale o
registro de fechamento manualem um local acessivel e proximo ao assador.

Utilize uma mangueira flexivel certificada para alta presséo e compativel com o
equipamento, apds, conecte uma extremidade da mangueira & tubulacdo de gds
e a outra a entrada do assador, verificando se as conexdes estdo bem fixadas e
vedadas. Amangueira flexivel deve permitir a abertura da porta do queimador.

Deve serinstalado préximo ao registro, uma valvula reguladora com entrada de
3.5 a4Kpaevazdo minimade 3Kg/h.

A VERSAO GN DO EQUIPAMENTO NAO ACOMPANHA VALVULA REGULADORA DE

PRESSAO.
(6.pANIZ [



CUIDADOS NA INSTALAGAO DO GAS

Troque oreguladoracada 5anos ou quando apresentar defeito.

Aoinstalar o regulador, gire aborboleta p/a direita, até ficarfirme.

Nunca utilize ferramentas.

A mangueira deve ser fixada no regulador com abracadeiras apropriadas.

Nunca usararames ou fitas.

Para seguranca nunca instale qualquer acessério no  botijdo, além do
regulador de pressédo e damangueira.

Erecomenddvel verificar se o registro permite o bloqueio completo do fluxo de
gds, especialmente parassituacdes de emergéncia ou manutencdo.

Para garantir uma vedacdo eficiente, considere apertar bem as conexodes e
aplicar um selante adequado, se necessdrio, pode ser interessante realizar um
teste de vazamento utilizando uma solucdo de dgua e sabdo ou um equipamento
especifico.

Confira se a regulagem de entrada estd alinhada com as especificacdes do
equipamento.

O PRODUTO NAO PODE SER CONVERTIDO DE GAS GLP PARA GAS GN.
OS BOTIJOES DEVEM SER UTILIZADOS SIMULTANEAMENTE.
SEMPRE INSTALE OS BOTIJOES AO LADO DO ASSADOR.

NORMAS E REGULAMENTACOES APLICAVEIS:

Ainstalacdo deve obedecerintegralmente s normas técnicas e regulamentos
vigentes no pais para sistemas de gds, incluindo requisitos para tubulacdes,
conexdes, ventilacdo do ambiente e procedimentos de seguranca.

Caso ndo se sinta apto para fazer ainstalacdo darede de gds, contrate servico
técnico especializado de sua cidade.

ATENCAO
i ALTERAR O EQUIPAMENTO RESULTARA NA PERDA DA GARANTIA D’O PROD‘UTO
E DE EXTREMA IMPORTANCIA QUE O ASSAI?OR SEJA INSTALADO PROXIMO A REDE
DE GAS

INSTRUCOES DE INSTALACAO ELETRICA

O equipamento deve ser aterrado obrigatoriamente para evitar riscos ao
operador e danos ao equipamento.

Nuncausarextensdesou ‘T’ para aligacdo dos equipamentos.

Fazer a conexdo do terminal eqUipotencial préximo ao adesivo [, com cabo
deé6a8mm.

Usartomadas para 20A com pino 4,8mm conforme NBR 6147.

N&oremova o pino terra do cabo elétrico.

(GIIIIH o



CARACTERISTICAS TECNICAS

Fabricado externamente e infernamente em aco inox AlSI 430. Possui bacia e
porta dos queimadores e o suporte central dos Infravermelhos revestidos com
pintura. Portas de vidro curvos temperados que proporciona maior visualizacdo
inferna. Equipado com o exclusivo sistema "Central Infrared" (Opcional) que
permite o douramento central do assado. Possui bandeja coletora de gordura,
rodizios e grades. Equipamento bivolt com selecdo 127/220v em 50/60 Hz.

Novo sistema mecdénico mais robusto, e superior para facilitar a manutencdo,
porta queimadores angulares que proporciona melhor assamento, novos portas
de vidro temperado no formato de correr, ocupa menor espaco no local onde for

instalado.

ARV-100

C/Quei. 100 kg 1,35 kg/h 7 3 0,2kWh 140kg 3,5 2,00
ARV-130

c/Quei.  '30kg 1,90 kg/h 10 8 02kWh 155kg 3,5 2,00
ARV-100

s/quei.  100kd 1,15 kg/h 6 6 02kWh 130kg 3,5 2,00
ARV-130

s/Quei. 20 K9 1,50 kg/h 8 8 02kWh 142kg 3,5 200

Porta Queimadores

Porta de
Vidro

Manipulo

Chave Seletora
de Tensdo

Cabo de
Alimentacdo

Liga/Desliga

Terminal
Equipotencial

Rodizio Elétrico

Tempo aproximado de cozimento:

) Frangos 4 a 4h30
O tempo de cozimento C bovi 50 mi
poderd variar de acordo arnes bovinas min
Vdlvula de Gds com o tipo de carne. Linguicas, salsichas 45 min

(I8 10



DISPOSICAO DOS FRANGOS COM QUEIMADOR CENTRAL

As grades exclusivas do ARV com queimador central foram projetadas para
armazenar até 9 (nove) frangos, como ilustra a imagem abaixo, ou
aproximadamente 16,25 kg de alimentos.

NAO remova as grades para colocar os
alimentos. Elas devem ser abastecidas dentro do
equipamento.

Repare que as exiremidades do
frango ndo ultrapassam as bases da
grade.

Disponha os frangos sempre na
posicdo ilustrada na imagem ao
lado: o peito para o lado de fora da

grade.

Caso vocé ndao utilize a
guantidade mdxima de pecas na
grade, procure equilibrar o alimento
de forma que o peso seja distribuido
por toda a grade, como ilustra a
imagem aolado.

(IR 11



DISPOSICAO DOS FRANGOS SEM QUEIMADOR CENTRAL

As grades exclusivas do ARV sem queimador cenfral foram projefadas para
armazenar até 8 (oito) frangos, como ilustra a imagem abaixo, ou
aproximadamente 16,25 kg de alimentos.

NAO remova as grades para colocar os
alimentos. Elas devem ser abastecidas dentro do
equipamento.

Exemplo acima de 6 frangos de
2,700Kg totalizando a capacidade
mdxima da grade.

Disponha os frangos sempre na posicdo
ilustrada na imagem ao lado: o peito para
o lado de fora da grade, mas no final deve
se virar os frangos pois ndo possui
gueimador central.

Caso vocé ndo Uutilize a quantidade
mdxima de pecas na grade, procure
equilibrar o alimento de forma que o peso seja
distribuido por toda a grade, como ilustra a
imagem aolado.

(IR 12



INSTRUCOES DE USO

Para iniciar a utilizacdo de seu equipamento é necessdrio seguir os seguintes
PAssOs:

1°Passo: Abra a valvula de gds do botijdo;

2° Passo: Abra a porta do queimador através do fecho ilustrado na imagem
abaixo;

3° Passo: Gire os manipulos até a posicdo MAX. e rapidamente acenda os
queimadores;

4° Passo: Para utilizar os queimadores do INFRARED central, gire o Ultimo
manipulo da porta e acenda os queimadores pela parte da frente de seu
equipamento. (Somente com queimador central).

Manipulo

icn

EDE » Aciona os queimadores
SUPERIORES verticais

®.
Il
[

o
o

=

Fechg

8

L=

=
|

. Acionam os
" queimadores INFERIORES

9.
] [
—
] [N

horizontais
gog
— =
e I:ID:I -
| |
0RO Aciona os queimadores
O O - do INFRARED central
Dl:l *ARV i & i &
Il | sem queimador central ndo possui essa fungdo.
@
ATENCAO

Pré-aqueca o equipamento na temperatura méaxima de 5 a 10 minutos
antes de utiliza-lo. Para abastecer as grades com os alimentos, coloque o
manipulo no minimo.

Apos colocar os alimentos nas grades, aumente a temperatura dos
queimadores posi¢do mdaximo.

Obs: Se o tempo de abertura for muito demorado feche o equipamento
para que o produto inicie arotacdo evitando que queime.




INSTRUCOES DE USO

Os alimentos localizados nas grades de baixo tendem a demorar mais para
cozinhar, assim como acumulam mais umidade. Recomendamos que estes
alimentos sejam fransferidos para as grades de cima, assim que elas estiverem
livres.

Caso o alimento seja temperado
em salmoura, elimine o maximo de
dgua possivel para que ele ndo solte

muito liquido, transborde a bandeja
coletora de gordura e demore mais
do que o previsto para cozinhar.

Menor tempo de cozimento
. 4—
e menorumidade

Maior tempo de cozimento
e maiorumidade

A

Deve-se rotacionar os frangos
dos assadores que ndo possuem
qgueimadores centrais para obter
uma coloracdo homogénea.

G aniz IO



MANUTENCAO

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

A equipe de manutencdo do cliente deve revisar e testar as condicdoes
elétricas (contatores, cabos, contatos, chaves, etc) uma vez pormés.

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, tenham sido removidas devem ser
recolocadas e aparafusadas novamente conforme estavam;

Somente pessoas autorizadas e treinadas, que reconhecem fodos osriscos
doequipamento devemrealizara manutencdo.

A manutencdo periddica do equipamento evita o desgaste prematuro das
pecas que trabalham entre si, como correias. Além da manutencdo, é necessdrio
fazer algumas verificacoes:

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.

As manutencdes preventivas com potencial de causar acidentes devem ser
objeto de planejamento e gerenciamento efetuado por um profissional
legalmente habilitado.

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

Se houver realmente a necessidade de acionar a Assisténcia Técnica G.paniz,
caso o equipamento ndo esteja funcionando conforme as especificacdes, tenha
anotafiscale o Manual de Instrucdes d mdos e entre em contato com o Servico de
Atendimento Gpaniz. Este lhe prestard esclarecimento sobre pequenos
problemas que evenftualmente venham ocorrer em seu equipamento e lhe
indicard o assistente técnico mais préximo. Para facilitar a reposicdo de pecas,
cite sempre a referéncia da mdquina, nesse caso Assador Rotativo Vertical
ARV100/130.

AREAS DE LUBRIFICAGAO

Figura 2 Figura 4
Figura 3

Figura 1




MANUTENCAO
Para lubrificacdo das engrenagens e mancal deve se seguir os seguinfes
PASSOS:

Identifique as dreas de lubrificacdo que ficam na parte superior traseira do
equipamento conforme Figura 1.

Remova os parafusos (item 2) das tampas (item 1) conforme Figura 2.

Apds remover os parafusos, dobre a tampa (item 1) conforme figura 3 e
lubrifique as engrenagens (item 3).

Logoemseguidafeche astampas (Item 1) e aperte os parafusos (item 2).

5° Passo - E para finalizar lubrifique o mancal (Item 4) junto com o eixo (ltem 5)
conforme figura 4.

Lubrificarmensalmente ou a cada 200 horas ou quando haver ruidos.
Utilizar GRAXA ESPECIALTUTELA. ASF360DXC3276.
REGULAGEM DOS MICROS

Figura 2

Pararegulagem dos micros deve se seguir os seguintes passos:
Afrouxe os parafusos (item 2).

Com as portas totalmente fechadas, movimente o suporte micro (item 3) para
direita ou esquerda conforme necessidade, deixando o batente do micro (item 1)
pressionando o micro (item 4).

Apdsregulado, apertar os parafusos (item 2).

LIMPEZA

Antes de efetuar alimpeza desligue a chave geral e retire os cabos da tomada
e certifigue-se de que seu equipamento esteja completamente frio.

Nunca utilize acessério de metal (faca, colher, efc) para ndo agredir as partes
de acoinoxidavel.

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.
Nd&o utilize produtos abrasivos, somente sabdo neutro.

Este aparelho ndo deve serlimpo comjato de dgua.
O equipamento ndo poderd sersubmergido para limpeza.
Ndo jogue dgua contra o vidro, limpe-o com um pano humido apds estar

completamente frio.



REMOGAO DA GRADE PARA LIMPEZA

Para retirar a grade e efetuar a limpeza correta, é necessdrio remover o
fechamento da grade, como ilustra a imagem abaixo, e direciond-lo para o lado
oposto. Paraisso ligue o equipamento até que a saida esteja voltada para o fundo
do equipamento, possibilifando assim seguir com o procedimento de refirada da
grade.

P

Com o fechamento da grade Com o fechamento da grade

direcionado para a frente é voltado para o fundo, basta seguir o
possivel remové-lo sem danificar o procedimento deretirada da grade.

equipamento.

Apss remover o fechamento da grade e direcionar a saida como ilustrado na
imagem anterior vocé deve seguir os procedimentos abaixo para retirar a grade
sem danificar o equipamento:

De frente para o equipamento,
levante a grade e retire-a puxando para
trds.

Modelo sem queimador cenfral,
levante a grade e refire-a puxando
para trds.

Para inserir a grade novamente, basta
repetir os passos anteriores, invertendo a
ordemilustrada nos desenhos.

(IR 17



REMOGAO DOS VIDROS PARA LIMPEZA
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LIMPEZA DOS BICOS INJETORES

Porta Queimadores

A remocdo dos vidros é um
processo bem simples, basta seguir as
instrucoes abaixo:

Primeiramente deve-se deixar a
porta de vidro tfotalmente aberta
para que o batente do micro fique
afastado do suporte do micro, logo
em seguida levante o vidro para cima
e retire a parte inferior por primeiro e
na sequénciaretire fotalmente o vidro
para que sejarealizado alimpeza.

Para colocar novamente o vidro
basta repetir os movimentos ao
contrdrio.

Agulha Desentupidora

Queimador
E T
F...E_E
—
=

Bico Injetor Q}

@

A limpeza dos bicos injetores é importante para o bom funcionamento dos

qgueimadores.

Recomenda-se utilizar uma agulha desentupidora de @0,? para limpeza que
deve ser a cada 1000h de uso ou quando necessdrio, se algum queimador estiver
com a chama mais fraca possivelmente deve estar entupido com alguma

particula conduzida pelo gdés.

Obs: Instalacdes de gds de baixa qualidade aumentara a quantidade de
sujeiras e ocasionard o problema com mais frequéncia.
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OCORRENCIA DE DEFEITOS

Problema Possiveis Causas Procedimento

Elétrico A)NGo liga A)Verificar chave bivolt,
B)Fraco A)Verificar se as portas estdo
C)Motor superaquecendo, totalmente fechadas.
parando e reiniciando A)Verificar se os micros estdo
automaticamente. regulados.

B)Verificar se a rede esta ligado na
mesma tensdo da chave bivolt.
C)Contate assisténcia técnica.

Gas A)Chama baixa A)Verificar rede de gds.

A)Verificar regulador se esta
B)Chama alta danificado

C)Cozimento A)Bofijdes com pouca carga.
B)Verificar rede de gds.
B)Verificar regulador se esta
danificado
B)Verificar se as portas estdo bem
fechadas.
C)Verificar se o equipamento esta
muito exposto ao tempo.
C)Verificar a capacidade mdaxima

Queimador A)Somente um queimador esta A)Fazer limpeza do bico Injetor
com a chama baixa. B)Substituir grade do queimador.
B)Grade oxidada. B)Contate assisténcia técnica.

ASSISTENCIAS TECNICAS AUTORIZADAS

Site: https://gpaniz.com.br/assistencia-tecnica/autorizadas/
Ou se preferir utilize o QR CODE.

Aponte a cdmera do seu celular
para o QR CODE ao lado,

e tenha acesso a lista completa
das assisténcias técnicas
autorizadas.



https://gpaniz.com.br/assistencia-tecnica/autorizadas/
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TERMO DE GARANTIA

A empresa comprometfe-se com a garantia de 6 (seis) meses referente ao
produfo abaixo qualificado, a partir da data da revenda ao cliente final,
mediante as seguintes condicdes e normas:

1) A empresa ndo cobrird em hipdtese alguma defeitos e riscos na pintura ou
amassamento decorrentes de transporte, devendo estes serem exigidos da
fransportadora 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, IGmpadas, fusiveis, chaves contactoras,
resisténcias, termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides
de dgua e vdlvula solendide de gds, pois sdo componentes sensiveis Qs
variagcdes de tensdo elétrica, transporte ndo apropriado, instalacdes ndo
apropriadas e sem protecdo.

3) O motor elétrico, quando danificado, deve ser encaminhado a Assisténcia
Técnicas dosrespectivos fabricantes, devendo ocorrerum prévio contatocoma
GPANIZ.

4) O cliente terd o direito a Assisténcia Técnica no local de uso da mdquina
cuja medida da mesma seja maior que 0,360m? ou peso superior a 94Kg. Caso a
mdguina 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 instalagcdo inadequada do equipamento, a visita, o
deslocamento e os custos do conserto correréo por conta do usudrio, mesmo
sendo no periodo de garantia.

5) A garantia estabelecida pela fdbrica refere-se d mdquinas que em servico
e uso normal apresentarem defeitos de material ou montagem. A fdbrica
reserva o direito de dar pareceres e ndo autoriza outras pessoas ajulgar defeitos
apresentados durante a vigéncia da garantia. A garantia colbrird 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
pornegligéncia nasoperagoes.

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

7) Apds 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pecas ou
acessoérios 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, lubrificacoes, 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 e 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 qualguer demanda judicial fica eleito o Foro da Comarca de Caxias
do Sul (RS), com renuncia a qualquer outro, por mais privilegiado que seja ou

venhaaser.

LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervengoes
realizadas

Data de _/__/20__

Intervencgoes

_/__/20__

Servigo

realizado

Pecas reparadas

ou substituidas

Condigoes de

segurang¢a do
equipamento

Indicagoes Conforme
conclusivas

quanto as O
condicdes de Ndo
seguranca da Conforme
maquina

Conforme
Nd&o
Conforme

Conforme
N&o
Conforme

Conforme
N&o
Conforme

Responsdvel

G.PANIZER



CRONOGRAMA DE MANUTENCAO

NUMERO DESCRICAO PERIODICIDADE
1 Lubrificagcdo de engrenagens 2.000 Horas
2 Trocar Vdalvula de pressdo 5.000 Horas
3 Trocar rolamento mancais 15.000 Horas
4 Limpeza sistema gds 3.000 Horas
5 Regulagem da porta 2.000 Horas
6 Limpeza sistema elétrico 1.800 Horas
7 Reaperto sistema elétrico 1.800 Horas
8 Limpeza externa equipamento Dicria
LISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo | N° Série Inicial | N° Série Final CDA Descrigcdo




R.00 74802

Etiqueta do produto

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

ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
(0-XX-54) 2101-3400 QJ
0800-704-2366

www.gpaniz.com.br
G.Paniz IndUstria de Equipamentos para Alimentacdo Ltda.

Rua Adolfo Randazzo, 2010 - Cx. Postal 8012 - CEP. 95044-800 - Caxias do Sul -RS
CNPJ 90.771.833/0001-49
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