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APRESENTACAO

A empresa, especializada no ramo de mdquinas para
alimentacdo, oferece uma variada linha de produtos que
atende as necessidades do mercado. SGo dezenas de
equipamentos projetados para facilitar o trabalho de quem
atua no 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 denfro das normas de seguranca e higiene
dasleis vigentes.

FINALIDADE DO MANUAL

E 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.

INSTRUGOES DE SEGURANGA

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 tenham
recebidoinstrucdes quanto ao uso deste
equipamento por pessoaresponsdvel pela sua segurancga.
Criancas devem ser vigiadas para garantir que ndo estejam
brincando com o equipamento.

Terra de Protecdo IEC 60417-5019  Equipotencidlidade IEC 60417-5021
Identificar qualquer terminal que é ! Para identificar o terminal

destinado para conexdo com um de inferli-gacdo, que visa

CoanUTOI; exTeml(/)T para profeggo manter diversos aparelnos
contra choque elétrico em caso de com o mesmo potencial.

(L:Jimofolhoiou noferrrllinolgeumo’rerro N & o sendo,
e protecdo (Terra) eletrodo. necessariamente, o Terra
Tensdo Perigosa IEC 60417-5036 deumaligagdolocal.

Indica os riscos decorrentes de tensoes
perigosas

Verifigue 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 verifique o
aterramento de sua rede elétrica.
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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

contracapa do manual.
Misturador Aquecido: A descricdo da mdqguina e sua utilizacdo prevista,

podem ser visualizadas na pdgina 08 e 09.

Esquema Elétfrico: Para a visuadlizacdo da esquemdtica do comando
elétrico, conforme atensdo 220V Mono verificar a partirda pdag. 13.

Riscos: Este equipamento ndo gera qualquer risco a exposicdo dos

usuarios.
Limitacoes: Instalar o equipamento com distdncia minima de 50cm entre

um equipamento e outro, para evitar superaguecimento do motor.
Instale o equipamento em local onde ndo haja trafego intenso de

Pessoas.
Adulteracdo: Seu equipamento possui grade de protecdo e

componentes elétricos que impedem acesso as partes moveis. A retirada
ou adulteracdo destes componentes de seguranca podem causar riscos

graves nos membros superiores do usudrio do produto.
Utilizacdo do Aparelho: Este equipamento foi projetado exclusivamente

para a drea de alimentacdo, a utilizagcdo para outros fins resultardo em
desgaste prematuro do produto e danos no seu sistema de fransmissdo.

Procedimento para utilizacdo do aparelho com seguranca ver pagina 06.
Manutencdo: Procedimentos para manutencdo, cabo danificado,

desgaste da correia, verifique pag. 11. . _ .
Emergéncia: Em caso de emergéncia, pressione o botdo de emergéncia,

o mesmo fard com que a maquina pare instantaneamente.
Verifique o procedimento de uso do botdo de emergéncia, napdg. 11.
Seguranca: Leia com atencdo os itens a seguir para evitar problemas

durante ainstalacdo e o uso de seu equipamento. . _
Mantenha esse manual sempre proximo dos usudrios nos locais de

trabalho.
Nunca retirar o cabo do equipamento puxando pelo fio, sempre pegando

o plugue e tirando-o da tomada.

Nunca use extensdes ou adaptadores para aligacdo dos equipamentos.
N&oremova o pino central 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), é de

60kg o peso maximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua
saude.
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ASPECTOS DE SEGURANCA

Botdo de Chave Geral Relé.de Seguranga
Emergéncia Corta o fornecimento M?nnor%o todo o
Desliga o de energia para o sistema de segurancga.
equipamento em equipamento. Possui

situacoes de risco. frava de segurancga.

Chave Liga/Desliga
Chave liga e desliga
0 equipamento em
condicoes normais

Interruptores positivos
Desliga o equipamento
quando o aramado de
protegdo estiver aberto.

RECEBIMENTO DO PRODUTO

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

- Amassados e riscos no equipamento;

- Quebra de pecas;

- Falta de pecas através da violacdo da embalagem.

1L
\ 'H!!!!!ll.\
-

MA-10 e MA-20 CONTEM

1 Batedor

1 Raspador

1 Kit extra de silicone para os raspadores
1 Manual de instrucoes

Opcional
Panela em INOX *somente modelo MA-10

Atencado

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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INSTALACAO

Os procedimentos a seguir devem ser executados para a melhor seguranca do
usudrio:
-Instale seu equipamento em drea bastante arejada;
- Ainstalacdo do equipamento deve ser em uma superficie plana;
-Deixarum espaco de pelo menos 50cm em torno do equipamento;
-Partes metdlicas sGo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer
manutencdo verifique se o equipamento estd completamente resfriado;
- Verificarse atensdo darede elétrica € a mesma do seu equipamento.
- Para a operacdo adequada, este aparelho deve ser instalado em local com
temperatura entre 5°C a 25°C.
-Nuncause extensdesou ‘T’ para a ligacdo dos equipamentos;
-Nuncainstale o botijdo de gds embaixo do equipamento.
-Ndoremova o pino terra do cabo elétrico;
- Utilize tomadas para 20A com pino 4,8mm conforme NBR 6147;
-Nuncainstale o botij@o na parte de baixo da mdquina;
Se ndo for apto a estes procedimentos, contratar profissional habilitado para a
redlizagdo. Ligue para 0800-704-2366 e contate a Assisténcia.

DISTANCIA MAXIMA
DO DISJUNTOR

1500mm  [1]

TOMADA
@9

T TERMINALTERRA

GAS
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ESTE EQUIPAMENTO NECESSITA DE:

@ CONEXAO ELETRICA @ TERMINAL TERRA
DISJUNTOR i
TOMADA @ GAS

*Todas as imagens s&o para fins ilustrativos. m 06
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Instalagdo de acessérios

Neste equipamento vocé pode utilizar um raspador indicado para receitas
doces ou um batedor indicado para receitas salgados, para efetuar a Instalacdo
dos mesmos, siga a ilustracdo apresentada abaixo:

Batedor (salgado)

% Batedor (salgado)

Para colocar, frocar, substituir ou tirar para limpeza, primeiro puxe a frava
para cima assim como na ilustracdo e retire a ferramenta. Para colocar
primeiramente encaixe o eixo, apds puxe totalmente para baixo a trava de protecao.

MA-10

MA-20

Encaixe o
batedor ou o

Puxe a trava

para cima
e desencaixe raspador, apds
o batedor puxe a tfrava

ou o raspador. para baixo




CARACTERISTICAS TECNICAS

A misturadora aguecida MA-10 e MA-20 trata-se de uma masseira com sistema
de aquecimento por queimador GLP. Possui panela com possibilidade de
remocdo para carga e descarga. Com sistema planetdrio de mistura
juntamente com o sistema de variacdo de velocidade. No modelo MA-20,
possui um sistema de articulacdo que facilita a retirada de seu conteddo. A
misturadora aquecida é fabricada eminox.
Sua capacidade de producdo é de até 10 Kg de massa na MA-10 e 20 Kg de
massa na MA-20. Atende ao trabalho constante em cozinhas industriais,
restaurantes, confeitarias, fabricas de salgados, padarias e similares com muita
eficiéncia, rapidez e qualidade.

ESPECIFICACOES TECNICAS
Misturadora MA-10 56 kg 10 Kg 720x490x690 80 RPM
Aquecida

MA-20 88 kg 20 Kg 810x690x860 80 RPM
MODELO MA-10 MA-20
Alimentacdo elétfrica Monofésica Monofdsica
Volume (L) 16,5 35
Poténcia (cv) 0,25 0,5
Frequéncia (Hz) 60 60
Tens@o (V) 220V 220V
Consumo eletrico (kWh) 0.5 0.6
Corrente nominal (A) 2,8 4,8
Corddo de alimentacdo (MM) 3x2,5mm 3x2,5mm
consumo de gas (Kg/h) 0.4 0,4 Fechamento

A empresa reserva o direito de efetuar alteragées nos equipamentos sem aviso prévio.

Fechamento

Grade de
protecdo movel

MA-10 superior fixo E
Grade de N,
rotecdo Panela ‘
LV\. aluminio
Cinta de fixacdo MA-20 >

da panela

Painel de

) instrumentos
Grelha fixa

aluminio

Grelha
articulada

superior articulado

Painel de
in mentos




PAINEL DE INSTRUMENTOS

— Controle de Velocidade

—» Liga

—P Desliga

| —» Emergéncia
— Chave Geral

—P Acendedor Automatico

W — Controle da Chama

INSTRUCOES DE USO MA-10

Para ligar e utilizar sua maquina MA-10, siga os passos descritos abaixo:

1° Passo: Ligara mdquina narede elétrica;
2° Passo: Posicionara ‘Chave Geral’ na posicdo ON, basta girar no sentido hordrio;
3° Passo: Levantar a ‘Grade de Protecdo’ e adicionar os primeiros ou todos ingredientes na

panela, conforme instrucdes da suareceita.

4° Passo: Encaixe seu raspador ou batedor (pdgina7);

5° Passo: Verificar se os ‘Botdes de Emergéncia’ estdo na posicdo de trabalho (puxado
totalmente para fora.);

6° Passo: Abaixartotalmente a ‘Grade de Protecdo’;

7° Passo: Pressionar aTecla ‘Liga’ localizada no painel de instrumentos da sua mdquina;

8° Passo: Utilize o botdo ‘Controle de Velocidade' para definir a velocidade que vocé deseja
frabalhar;

9° Passo: Para acender a chama pressione o botdo ‘Confrole de Temperatura’, ainda
pressionado gire no sentido anti-horario e apds 1 a 3 segundos pressione o botdo
‘Acendedor’ e certifique-se se realmente acendeu a chama.

Caso seja levantado a ‘Grade de Protecdo’, a mdquina ird se desligar automaticamente
exceto achama, ela permanecerd acessa, parareligara mdaquina siga os passos do 5° ao 7°.

(11T o9



INSTRUCOES DE USO MA-20

Paraligar e utilizar sua maquina MA-20, siga os passos descritos abaixo:

1° Passo: Ligara mdquina narede elétrica;

2° Passo: Posicionara ‘Chave Geral’ na posicdo ON, basta girar no sentido hordrio;

3° Passo: Abra a ‘Grade de Protecdo’ e adicionar os primeiros ou todos ingredientes na
panela, conforme instrucdes da sua receita. Vocé também pode optar por antes dos
ingredientes estarrealizando o passo 4.

4° Passo: Encaixe seuraspador ou batedor (pagina7);

5° Passo: Verificar se os ‘Botdes de Emergéncia’ estdo na posicdo de trabalho (puxado
totalmente parafora.);

6° Passo: Fechartotalmente a ‘Grade de Protecdo’;

7° Passo: Pressionar aTecla ‘Liga’ localizada no painel de instrumentos da sua mdquina;

8° Passo: Utilize o botdo ‘Conftrole de Velocidade' para definir a velocidade que vocé deseja
frabalhar;

9° Passo: Para acender a chama pressione o botdo ‘Confrole de Temperatura’, ainda
pressionado gire no sentido anti-horario e apds 1 a 3 segundos pressione o botdo
‘Acendedor’ e certifique-se se realmente acendeu a chama.

Caso abrir a ‘Grade de Protecdo’, a mdaquina ird se desligar automaticamente exceto a
chama, ela permanecerd acessa, parareligar a maquina siga os passos do 5° ao 7°.

Segure o pegador Com a protecdo aberta
e puxe no sentido indicado cologue os ingredientes
e a ferramenta que ird

na imagem.
M utilizar para trabalhar.

ATENCAO

O movimento de tombar a panela sé
pode ser executado se a mdquina
estiver desligada, sem o batedor ou
raspador instalados e com o
fechamento superior articulado para
cima, conforme ailustracdo aolado.




MANUTENCAO ) i
A manutencdo periddica do equipamento evita o desgaste prematuro

das pecas que trabalham entre si, como correias. Além da manutencdo, é
necessario fazer algumas verificacoes:
- Um eletricista deverd fornecer servicos elétricos conforme especificacoes
de leislocais e nacionais.

- Se o corddo de alimentacdo estd danificado, ele deve ser substituido
pelo fabricante ou agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de
evitarriscos.

CRONOGRAMA DE MANUTENGAO

NUMERO DESCRICAO PERIODICIDADE
01 Limpeza interna Didria
02 Limpeza sistema elétrico 3000 horas ou conforme necessidade
04 Reaperto sistema elétrico 1800 horas ou conforme necessidade
LIMPEZA

- Antes de efetuar a limpeza desligue a chave geral e retfire o plugue da
tomada.

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

- Para alimpeza 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. Ndo utilize produtos abrasivos, somente sabdo neutro.

- Este aparelho ndo deve serlimpo comjato de dgua.

- Amaquina ndo poderd sersubmergida paralimpeza.
BOTAO DEEMERGENCIA

Os BOTOES DE EMERGENCIA da mdquina possuem a funcdo de
seguranca de parar a mdquina instantaneamente em caso de
emergéncia. Portanto, os mesmos devem estar desacionados para que o
aparelho possa entrar em funcionamento. A imagem a seguir ilustra o
botdo acionado e desacionado.

CEIITH 11



OCORRENCIA DE DEFEITOS

PROBLEMAS ANALISE SOLUGOES
Mdaquina ndo liga. Mdaqguina ndo funciona Verifique se a tensdo da
Verificar se a chave geral mdqguina coincide com a do
esta na posicdo ‘Ligada’. estabelecimento. Verifique

0s botdes de emergéncia.

Maquina lenta. Verifique a pressdo nas Entre em contato com
correias assisténcia técnica.

Ruidos durante Verificar se ndo hd residuos Entrar em contato com a

funcionamento soltos. assisténcia técnica.

ASSISTENCIAS TECNICAS AUTORIZADAS

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

Aponte a c@mera do seu celular
para o QR CODE co lado,

e tenha acesso a lista completa
das assisténcias técnicas
autorizadas.

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

(I 12
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TERMO DE GARANTIA

A empresa compromete-se com a garantia de 6 (seis) meses referente ao
produto , a partir da data da revenda ao cliente final, mediante as seguintes condi¢cdes
€ normas:

1) A empresa ndo cobrird em hipdtese alguma defeitos e riscos na pintura ou
amassamentos decorrentes de fransporte, devendo estes serem exigidos da
transportadora no recebimento da mercadoria. Também ndo terdo garantia
equipamentos expostos ao tempo, ou 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, lmpadas, fusiveis, chaves contactoras,
resisténcias, termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides de
dgua e vdlvula solendide de gds, pois so componentes sensiveis ds variacdes de
tensdo elétrica, ao transporte ndo apropriado e as 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 mdaquina
cuja medida da mesma seja maior que 0,360m? ou peso superior a 94kg. Caso a
mdaquina ndo se enquadre nas medidas citadas, a mesma deverd ser enviada para a
Assisténcia Técnica Autorizada mais préxima. 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 fdbrica refere-se ds mdaquinas que em servico
e uso normal apresentem defeitos de material ou montagem. A fdbrica reserva o direito
de dar pareceres e ndo autoriza outras pessoas a julgarem defeitos apresentados
durante a vigéncia da garantia. A garantia cobrird custos com mdo-de-obra desde
que sejam executada pela Assisténcia Técnica Autorizada. Excluem-se da garantia
defeitos ou avarias resultantes de acidentes por negligéncia nas operagoes.

6) A empresa ndo se responsabiliza por modificagcdes no produto, salvo as
alteracdes feitas pela propria fabrica.

7) Apds 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pecas ou
acessorios que tfenham 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 exfrusdo.

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.

(EIITH 15



9) EXTINCAO DA GARANTIA:

A ndo execucdo dos servicos de revisdo e lubrificacdo constantes no
Manual de Instrucdo do equipamento;

O emprego de pecas e componentes ndo originais € ndo recomendadas
pelaempresaq;

Modificacdo do produto e consequente alteracdo das caracteristicas
técnicas de funcionamento, com excec¢do as executadas pela empresa;

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

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 renUncia a qualquer outro, por mais privilegiado que seja ou venha a
ser.

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

e tenha acesso a lista completa
das assisténcias técnicas
autorizadas.

LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervengoes
realizadas

Data de /__/20__
Intervengoes

/__/20__ /[ /20__

Servigo
realizado

(CIITH 1



Pecas reparadas
ou substfituidas

Condigoes de
seguranca do
equipamento

Indicages Conforme Conforme Conforme Conforme
conclusivas

quanto as O O O O
condicoes de N&o N&o N&o N&o
seguranca da Conforme Conforme Conforme Conforme
mdquina O O

Responsavel

LISTA DE REVISOES DO MANUAL

Revisdo| N° série inicial| N° série final | CDA Descricdo
01 120122XXXXXX Desenvolvimento do Manual
02
03

‘Conheca nossa linha Gourmet

GOURMELLAS

CZ10F CZ10F CZ10
PANELA INOX PANELA ALUMINIO




AMASSADEIRA
ESPIRAL

AE05G2 | AE10G

BATEDEIRA
PLANETARIA

BAMBINA
BPOSB

As amassadeiras AE-05 e AE-10 sdo projetadas para
produzirem massas pesadas, como massas de pades,
pizzas, etc. Suas capacidades sdo de até 5 kg (AE-
05), 10 kg (AE-10) de massa pronta, atende o
frabalho constante em cozinhas indusftriais,
panificadoras, padarias e similares com muita

eficiéncia, rapidez e qualidade.
As amassadeiras AE-05, AE-10 sdo fabricadas em

aco carbono SAE 1020 com acabamento em
pintura epdxi, ou ACo INoX, cuba em aco inoxidavel
e batedores em ferro fundido.

As batedeiras sdo projetadas para massas
leves, para glacés, bolos, claras em neve, cremes,
etc. Com capacidade de 05 litros, atende o
frabalho constante em cozinhas industriais, hotéis,
padarias e similares com muita eficiéncia, rapidez e
qualidade.

As batedeiras planetdrias sdo fabricadas
em aco carbono com acabamento em pintura
epdxi (ou opcional em aco inox), cuba em aco
inoxiddvel e batedores (globo, raquete e espiral)
em aluminio. A BP-O5RP possui 4 velocidades
diferentes com inversor e a BP-05B possui 10
velocidades possibilitando aos usudrios um melhor
rendimento.
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O Forno convector vapor (FCV- 35) G.Paniz é
GRANCHEF utilizado na preparacdo de alimentos em geral como
FCV35 | FCSV35 doces, pdes, salgados, pizzas, pdes francés, massas,
gratinados e sobremesas.
J& o Forno convector sem vapor (FCSV- 35)

GPRNIZ

G.Paniz é utilizado na preparacdo de alimentos em
geral como doces, salgados, pizzas, massas,
gratinados e sobremesas.

Os modelos disponiveis dos fornos tém
capacidade para acomodar 5 esteiras 35x35 cm.

A temperatura de operacdo deve situar-se
entre 160°C e 180°C para assamento de pdes(FCV-
35), sendo que o forno possui tfemperatura méxima de
250°C.

o m m m mmmm o mmma
e mmmm e mm .,

Recomendado para conveniéncias, bares e
similares.
O equipamento é produzido em inox.

GASTROCHEF
FC35A | FC35D O Forno Convector Gastromaq ¢é utilizado na
preparacdo de alimentos em geral como doces, bolos,

pdes (exceto pdes francés), salgados, pizzas, massas,
gratinados e sobremesas. Por se tratar de um forno de
conveccdo, as temperaturas e os tempos usados nas
preparacoes de alimentos, normalmente, serdo abaixo
daquelas utilizadas em fornos sem circulacdo forcada
dear.

O modelo disponivel de forno tem capacidade

para acomodar 4 esteiras. 35x35 cm e afinge uma

temperatura de 0°C & 180°C em aproximadamente 8

minutos.

%i Atende o frabalho constante em conveniéncias, bares
GaStromaq' e similares com muita eficiéncia, rapidez e qualidade.

O equipamento é produzido em acoinoxiddvel.
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R.01

74362

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  gpaniz@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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