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APRESENTACAO
A empresa, especializada no ramo de mdqguinas para alimentacdo, oferece
uma variadalinha de produtos, que atendem as necessidades do mercado.

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

Fornecemos equipamentos para restaurantes, panificadoras, acougue,
pizzarias, supermercados, confeitarias e até mesmo para cozinhas residenciais 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 instalagcdo, manutencdo minima, baixo consumo e o alto
rendimento produtivo, colocam os produtos G. Paniz, d frente no mercado, com
vantagens de economia, produtividade, seguranca e qualidade.

Queremos cumprimentd-lo por ter escolhido um produto com a qualidade a
gue o nome merece, G.Paniz.

FINALIDADE DO MANUAL
A finalidade deste manual € passar ao usudrio informacdes necessdrias sobre o
produto que acaba de seradquirido.

Leia este manual atentamente e terd a crientacdo correta para que obtenha
um melhor aproveitamento e durabilidade do equipamento.

ASPECTOS 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 pessoaresponsdvel pela sua seguranca.

Tensdo Perigosa IEC 60417-5036 Terra de Protecdo IEC 60417-5019

Indica os riscos decorrentes de Identificar qualquer terminal que

tensdes perigosas € destinado para conexdo com

um condutor externo para

Equipotencialidade IEC 60417-5021 protecdo contra choque

¢ Para identificar o terminal de elétrico em caso de uma falha,

interli-gagdo, que visa manter ou no terminal de uma terra de
diversos aparelhos com o protecdo (Terra) eletrodo.

mesmo potencial.
N&o sendo, necessariamente, o
Terrade umalligacdolocal.

Verifique 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 verifiqgue o aterramento de sua
rede elétrica.

Criancas devem ser vigiadas para assegurar que ndo estejam brincando com

o aparelho.
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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
contfracapa do manual.

Normas do Projeto: Esta mdquina foi projetada observando a Norma
Household and similar electrical appliances - Part 2-64: Particular requeriments for
commercial electric kitchen machines (Seguranca de aparelhos
eletrodomésticos e similares - Parte 2-64: Regras particulares para Mdquinas
Elétricas Comerciais de Cozinha) IEC 60335-2-64.A Batedeira Compacta BP-05B
ndo contempla aNR-12, conforme anexo VIda mesma.

Batedeira Planetdria basculante: A descricdo da mdquina e sua utilizagdo
prevista, podem ser visualizadas a partirda pdagina 7.

Esquema Elétrico: Para a visualizacdo do esquema elétrico, verifique a partirda
pag 10.

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

Seguranca: Leia com afencdo 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 frabalho.

Nuncaretire o cabo do equipamento puxando pelo fio, pegue o plugue e tire-
odatomada.

Nunca use extensdes ou adaptadores para aligacdo dos equipamentos.
Nd&oremova o pino central do plugue.

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

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

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

Instale o equipamento emlocal onde ndo haja trdfegointenso de pessoas.

Adulteracdo: Seu equipamento possui protecdo e componentes elétricos que
impedem acesso as partes moveis.

A refirada ou adulteracdo destes componentes de seguranca podem causar
riscos graves nos memlbros superiores do usudrio do produto.

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

Manuten¢do: Procedimentos para manutencdo, cabo danificado, desgaste
da correia, verifique pagina 09.

Vida Util: A vida Util da mdaquina pode variar de 3¢ 5 anos.
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RECEBIMENTO DO PRODUTO
Ao receber o produto, recomendamos cuidado e inspecdo para detectar
qualquer avaria proveniente do transporte, tais como:

Amassados e riscos na pintura;
Quebrade pecas;
Falta de pecas através da violacdo daembalagem.

OBSERVAGCAO: Em casos de avaria no recebimento seja ele por qualquer
motivo acima mencionado, a fdbrica ndo se responsabiliza.

Espdtula/Pd Raqguete

Globo Gancho

INSTALACAO

Instale seu equipamento em drea bastante arejada;

A instalacdo do equipamento deve ser feita em drea plana e ndo inflamdavel
comtemperatura entre 5°C a 25°C.

Deixe um espaco de pelo menos 50 cm em torno do equipamento;
Verifique se atensdo darede elétrica € a mesma do seu equipamento.
Nunca use extensdes ou 'T' para aligacdo dos equipamentos;
Ndoremova o pino terra do cabo elétrico;

Utilize tomadas para 10A com pino 4 mm conforme NBR 14136.

E obrigacdo do cliente o aterramento do equipamento, a G.Paniz nao se
responsabilizara pelos danos causados pelo ndo aterramento.
(6.PANIZ[E



INSTALACAO
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ESTE EQUIPAMENTO NECESSITA DE:

MODELO

Alimentacdo elétrica

Poténcia (kW)

Frequéncia (Hz)

Tensdo (V)

Consumo eletrico (kWh)
Corrente nominal (A)

Corddo de alimentacdo (mm?)
Peso (kg)

Motor (W)

Capacidade de Producdo (L)

|E| Disjuntor

Area para
Manutencado

Tomada 20A

BP-05B

Monofdsica
1
50 - 60
127 - 220
0,25
1.8
3x0,75
14

1000
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CARACTERISTICAS TECNICAS
As batedeiras sdo projetadas para massas leves, para glacés, bolos, claras em
neve, cremes, efc.

Com capacidade de 5 litros, atendem o trabalho 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 nas cores branca, azul, laranja, preta e rosa (ou opcional em
aco inox), cuba em aco inoxiddvel e batedores (globo, raquete e espiral) em
aluminio.

ACESSORIOS

B ey Espatula/Raspador: Acessério utilizado somente para a
remocdo de residuos de massa aderidos d cuba

Globo: Acessdrio indicado para realizar batidos leves, como
porexemplo: bolos, merengues e cremes.

Raquete: Acessdrio indicado para realizar misturas de massas
médias, como por exemplo: biscoitos e pré-misturas.

Gancho: Acessério indicado pararealizarhomogeneizacdo de
Massas mais consistentes.

| ATENCAO: N&o deve ser produzido nesse equipamento massas
com baixa hidratacdo (percentual abaixo de 70%) de liquidos em
relacdo asdlidos, como pdes ou pizzas.

~

Apenas utilizar os acessérios que acompanham a maquina.

PAINEL DE CONTROLES

Display
Aumenta _
Velocidade __—Desliga
Diminui .
Velocidade o liga
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INSTRUCOES DE USO

Passo 1: Cologue a batedeira em uma superficie plana e ndo inflamdavel;

Passo 2: Certifique-se que a voltagem darede elétrica é a mesma voltagem do
aparelho;

Passo 3: Ligue a chave geral;

Passo 4: Coloque osingredientes na cuba e feche a batedeira;
Passo 5: Insira o plugue do cabo elétrico natomada;

Passo 6: Aperte ateclaligar;

Passo 7: Selecione a velocidade desejada e deixe bater até obter a
consisténcia desejada;

Passo 8: Apds concluido o processo desligue a batedeira apertando a tecla
desliga.

Passo 9: Sempre que necessdrio, utilize a espdtula para remover a massa aderida s
laterais da cuba, auxiliando na homogenizacdo da mistura.

NOTA: Os liquidos podem ser inseridos pela protecdo sem a
necessidade de desligar as batedeiras.

Manipulo basculante
Gire no sentindo anti-hordrio
para bascular.

TROCA DOS ACESSORIOS

Para trocar os acessoérios (globo/raquete/gancho) com seguranca gire o
mani- pulo basculante no sentido anti-hordrio, encaixe o acessdrio e frave girando
para o sentindo hordrio.
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LIMPEZA

Antes de efetuaralimpeza desligue a chave geral eretire o plugue da fomada.

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

Para a limpeza externa, aconselha-se utilizar um pano Umido com sabdo
neutro.

Nunca utilize mangueira ou jato 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.

A mdquina ndo poderd sersubmergida para limpeza

Utilize a espdtula/raspador de nylon que acompanha o equipamento para
auxiliarnaremocdo de residuos de massa aderidos d cuba.

MANUTENCAO

A manutencdo periddica do equipamento evita o desgaste prematuro das
pecas.

Além damanutencdo, é necessdrio fazer algumas verificacoes:

Verifigue desgaste e aperto (tfensdo) da correia do motor a cada 100 horas.

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

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

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

Se houver queima dos fusiveis deverd ser substituido.

OCORRENCIA DE DEFEITOS

Se a mdquina estiver lenta: verifique a pressdo das correias.

Se houver necessidade de acionar assisténcia técnica G.Paniz caso o
equipamento ndo funcione conforme as especificacdes, tenha a nota fiscal e o
Manual de Instrucdées em mdos e enfre em contato com o Servico de
Atendimento G.paniz que prestard esclarecimento sobre pequenos problemas
gue eventualmente venham ocorrer em seu equipamento e indicard o assistente
técnico mais proximo.

Para facilitar a reposicdo de pecas, cite sempre a referéncia da mdaqguina,
nesse caso.
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ESQUEMA ELETRICO
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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 condi¢cdes
€ 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 enfrega, 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?3 ou peso superior a 94 kg.

Caso a mdaguina 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

Indicages 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
mdquina

Responsavel
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CRONOGRAMA DE MANUTENCAO

NUMERO DESCRICAO PERIODICIDADE
1 Esticar correia 1.800 Horas
2 Reaperto sistema elétrico 1.800 Horas
3 Trocar rolamento mancais 15.000 Horas
4 Limpeza sistema elétrico 1.800 Horas
5 Trocar correia 4.000 Horas
6 Limpeza externa equipamento Didria
LISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo | N° Série Inicial | N° Série Final CDA Descricdo
00 290321 XXXXXX 27 1124XXXXXX 3938 | Desenvolvimento do projeto.
Adicionado instrucoes referente
01 281 124XXXXXX 050825XXXXXX 5604 a chave geral.
02 060825XXXXXX 092 TO25XXXXXX 5822 |Alteracdo no chicote.
03 TOT025XXXXXX 1407126XXXXXX 5938 |Alterado o esquema elétrico.
04 150126XXXXXX 040526 XXXXXX 6076 | Alterado Termo de Garantia
Adicionado Instrucdes para o uso da
05 050526 XXXXXX 6240 espatula/raspador
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G.PANIZ

MAIS DO QUE AMPLIAGAO
DE LINHA, A G.PANIZ

APRESENTA UMA
MUDANCA DE ERA.

Novos produtos, novas solugdes,
mas a mesma certeza de sempre.

A de que Gastronomia com garantia
de resultados, comega pela escolha
de um produto com a grife G. Paniz.

AE-05 CR G2 e AE-10 CR G2

+ Painel frontal
com 3 velocidades

+ Separador e batedor
desmontével

+ Cuba removivel
+ Facil acesso para limpeza
+ Baixo nivel de ruido

* Painel frontal

* Pés de borracha
e com regulagem

+ 4 velocidades
e 3 batedores

+ Sistema de abertura |
lateral do aramado -

+ BP 30 & BP 38 possui o i
sensor na cuba !




FTG-1500; FTG-2400 e FTG-3000

FTE-1500; FTE-2400 e FTE-3000

+ C4mara maior que proporciona
assamento uniforme

+ Porta-esteiras ajustavel em ago
inox (componrta esteiras de 40 x 60,
45 x 65, 60 x 80 € 58 x 70)

+ Consumo reduzido por isolamento
em |4 de rocha de 75 mm

+ Porta com vidro duplo, menor
perda de temperatura

+ Controlador na porta, menor
espago externo e maior interagéo
€M 0 usuario

+ Possui 10 receitas
pré-programada

PICCOLA AM-03

+ Bivolt automatico

+ Cuba em ago inox 304

+ Tampa com fixag&o e sensor

+ Basculante

+ Mecanica robusta com redutor
+ Batedor em ferro fundido

+ Maior velocidade

+ Capacidade até 800g
+ Troca de feltro facil

+ Engrenagens de metal

+ Para uso em mesa
ou com pedestal




R.05 74543

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

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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