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1. INTRODUGAO

Este produto foi desenvolvido para o uso em cozinhas
comerciais. E utilizado, por exemplo, em restaurantes,
cantinas, hospitais, padarias, agougues e similares.

O uso deste equipamento ndo é recomendado quando:

- O processo de produgdo seja de forma continua em escala
industrial;

- O local de trabalho seja um ambiente com atmosfera
corrosiva, explosiva, contaminada com vapor, poeira ou gas.

1.1 Seguranga

As instrugdes abaixo deverdo ser seguidas para evitar
acidente, o ndo cumprimento podera causar lesdes graves:

1.1.1 Nunca utilize o equipamento com: roupas ou pés
molhados e/ou em superficie Umida ou molhada, ndo
mergulhe em dgua ou qualquer outro liquido e ndo utilize
jato de agua diretamente no equipamento.

1.1.2 Quando o equipamento sofrer uma queda, estiver
danificado de alguma forma ou n&o funcione é necessario
leva-lo até uma Assisténcia Técnica Autorizada.

1.1.3 A utilizagdo de acessérios ndo recomendados pelo
fabricante pode ocasionar lesdes corporais.

1.1.4 Nunca use roupas com mangas largas, principalmente
nos punhos, durante a operagao.

1.1.3 Certifique-se que o equipamento esteja devidamente
ligado a rede de aterramento, conforme as normas de
seguranga locais.

1.1.4 As laminas sdo muito afiadas. Manipule-as com
cuidado.

1.1.5 Sempre coloque a Tampa do Copo N°09 (Fig.01) no
liquidificador antes de ligar o aparelho.

1.1.6 Sempre segure o Copo N°02 (Fig.01) enquanto o
liquidificador estiver em funcionando. Se o Copo N°02 se
soltar, desligue o equipamento imediatamente.

1.1.7 Ao misturar liquidos quentes, remova a Sobre Tampa
N°01 da Tampa N°09 (Fig. 01) e mantenha as maos afastadas
do orificio da tampa, evitando possiveis queimaduras.
1.1.8 Nunca toque nas laminas com o equipamento em
funcionamento.

1.1.10 N3o utilize o equipamento ao ar livre.

1.1.11 N&o deixe seu liquidificador funcionando sem
supervisao.

1.1.12 Este equipamento ndo substitui os artefatos de
cozinha. Ele ndo faz puré de batatas, ndo bate claras de
ovo ou substitutos para cobertura de creme, ndo moi carne
crua, ndao mistura massas duras, nem extrai carogos de
frutas ou verduras.

1.1.13 O liquidificador realiza suas tarefas em segundos,
ndo em minutos. Portanto, nunca o mantenha processando
por periodos superiores a 01 (um) minuto. Desligue-o e
verifique a consisténcia da mistura apés alguns segundos
para evitar que se triture demasiadamente.

1.1.14 Sobrecarregar o equipamento com porgdes
muito pesadas ou muito grandes diminuird a vida util do
liquidificador. Se o motor parar, desligue-o imediatamente,
desconecte o cabo da tomada de forga e remova uma parte
do alimento antes de iniciar novamente a operagdo.

1.1.15 Para sua seguranga, a temperatura dos produtos
processados ndo poderd ser superior a 40°C.

/\Este equipamento ndo se destina a utilizagdo por
pessoas (inclusive criangas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com
falta de experiéncia e conhecimento, a menos que
tenha recebido instrucbes referentes a utilizagdo do
equipamento ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

/N Recomenda-se que as crian¢as sejam vigiadas para
assegurar que elas ndo estejam brincando com o aparelho.
/N\Desconecte o equipamento da rede elétrica quando:
ndo estiver em uso, antes de limpa-lo, remogdo de
acessorios, introdugdo de acessérios, manuten¢do e
qualquer outro tipo de servico.

/N Assegure-se que o cabo de for¢a ndo permaneca na
borda da mesa/balcio ou que toque superficies quentes.
Nao utilize o equipamento caso esteja com cabo ou plugue
danificados. Caso o mesmo esteja, faga a substitui¢ao do
cabo danificado por outro que atenda as especificacGes
técnicas e de seguranga. Esta substituicdo devera ser
realizada por um profissional qualificado e devera atender
as normas de seguranga locais.

/NEm caso de emergéncia, desconecte o plugue da
tomada.

/NNunca utilize jatos d’dgua diretamente sobre o
equipamento.




2. COMPONENTES E CARACTERISTICAS TECNICAS
Figura 01
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01 - Sobre tampa 05 - Chave Liga/Desliga

02 - Copo 06 - Pés
03 - Chave Pulsar 07 - Chave Geral
04 - Chave Controladora de 08 - Gabinete
Velocidade 09 - Tampa
CARACTERISTICAS | UNIDADE LI-2,0 SUPER-N
Capacidade maxima
L 2
do copo
Tensdo \" 127 /220
Frequéncia Hz 50~ 60
Corrente A 3,2
Altura mm 510
Largura mm 205
Profundidade mm 250
Peso Liquido kg 4,4
Peso Bruto kg 5,7

3. INSTALACAO E PRE-OPERACAO

3.1 Posicionamento

Seu equipamento deve ser posicionado e nivelado sobre
uma superficie seca e firme com preferencialmente 850
mm de altura.

3.2 Instalagdo Elétrica

Este equipamento foi desenvolvido para 127 or 220 Volts
(50 ~ 60 Hz). Ao receber o equipamento verifique a tensdo
registrada na etiqueta existente no cabo elétrico.

O cabo de alimentagdo possui 3 pinos, onde um deles é
o pino de aterramento - Pino terra. E obrigatério que os
3 pinos estejam devidamente ligados antes de acionar o
equipamento.

3.3 Pré-operagao

. Verifique se o equipamento esta firme em seu local
de trabalho.

. Antes de utilizar seu equipamento, deve-se lavar todas
as partes que entram em contato com o produto a ser
processado com 4gua e sabdo neutro.

3.3.1 Posicionamento do Copo

O Copo N°02 (Fig.01) possui um versatil sistema de encaixe
o qual possibilita que seja encaixado de maneira simples,
agil e seguro.

Para remover e recolocar o Copo N°02 (Fig.01) basta puxa-
lo verticalmente para cima através da alga. Sempre remova
ou recoloque o Copo, segurando o mesmo firmemente
através da alga.

ANunca remova ou posicione o Copo N202 (Fig. 01) com
o equipamento ligado.

3.3.3 Posicionamento da Tampa

O Copo possui uma Tampa (Fig. 02) desenvolvida em
material atéxico a qual proporciona uma eficiente vedagdo
durante o processamento. Observe se a Tampa esta
devidamente posicionada sobre aborda do Copo conforme
a figura abaixo:

Figura 02

3.4.4 Posicionamento da Sobre tampa

A Sobre tampa (Fig.03) podera ser utilizada para visualizagdo
do processamento e também para a adigdo de produtos a
serem processados.

Para remové-la basta girar a mesma no sentido horario até
que esta se solte, puxando-a verticalmente para cima.
Figura 03

4. OPERACAO
4.1 Acionamento

- Introduza o plugue do equipamento a tomada de energia
elétrica;

- Posicione a Chave Geral N° 07 ( Fig.01) na posigdo “I”;

- Acione o equipamento posicionando a Chave liga/Desliga
N° 05 (Fig.01) na posigdo “I”.

Utilize a Chave controladora de Velocidade N° 04 (Fig. 01)
para controlar a velocidade conforme o necessério para
sua receita, caso ndo saiba a velocidade ideal, utilize a
velocidade méxima.

-Desligue o equipamento reposicionando a Chave liga/
Desliga N° 05 (Fig.01) na posi¢do “O”.

-Utilize a Chave Pulsar N2 03 para realocar melhor os
produtos dentro do copo de trituragdo.



4.2 Procedimentos para Operagao
Remova a Tampa juntamente com a Sobre tampa do Copo.

Com o equipamento desligado coloque primeiramente o
produto em estado LIQUIDO da receita, posteriormente
abastega o Copo com os produtos de maior consisténcia.

/\Corte o produto em pedagos pequenos de
aproximadamente 3,5cm. Esse processo ajuda no tempo
de trituragdo principalmente em produtos congelados. No
caso de tritura¢do de gelo, recomenda-se a adi¢cdo de um
pouco de agua.

Observe o nivel méximo indicado no Copo (Fig. 04).
Figura 04
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Posicione a Tampa com a Sobre tampa conforme descrito
anteriormente nos itens 3.3.3 e 3.3.4 e ligue 0 equipamento.

/A\N3o utilize o equipamento para processar pastas com
texturas grossas similar a sobremesa conhecida como
“pasta de acai”.

/\O tempo de liquidificagio varia para cada produto.
Nao é recomendavel a trituragdo de produtos sélidos sem
o auxilio de algum liquido, pois, podera ocorrer super
aquecimento com consequentemente danos ao sistema
de vedagdo do Copo.

/N\Nunca ligue o equipamento em vazio, pois danos
irreparaveis ocorrerdo.

4.3 Sistema de Anti-rearme

Para maior seguranc¢a do usuario este equipamento possui
um sistema de seguranga que impede o acionamento
involuntario do mesmo apds eventual falta de energia
elétrica.

Apds restabelecer a energia elétrica posicione a Chave Liga
/ Desliga N° 05 (Fig. 01) para a posi¢do “O” e em seguida
para posi¢do “I” ligando o equipamento.

5. LIMPEZA
O equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado:

- Antes de ser usado pela primeira vez;

- Apds a operagdo de cada dia;

- Sempre que nao for utilizado por um periodo prolongado;
- Antes de colocd-lo em operagdo apds um tempo de
inatividade prolongado.

Algumas partes do equipamento podem ser removidas para
limpeza:

-Sobre Tampa N° 01(Fig. 01).

-Tampa N° 09 (Fig. 01);

-Copo N° 02 (Fig. 01);

Lave todas as partes com agua e sabdo neutro.

Para montar as partes anteriormente removidas, proceda
de maneira inversa a sequéncia dos itens citados acima.
Escaneie o QR Code ao lado para obter El :
informagdes sobre cuidados com agos *’\"t:'u_, LY
inoxidaveis. e

6. MANUTENGAO

A manutencdo deve ser considerada um conjunto de
procedimentos que visa a manter o equipamento nas
melhores condigdes de funcionamento, propiciando
aumento da vida util e da seguranca.

* Limpeza — Verificar item 5 Limpeza deste manual.

* Fiagdo — Cheque todos os cabos quanto a deterioragdo e
todos os contatos (terminais) elétricos quanto ao aperto e
corrosao.

* Contatos — Chave liga/desliga, botdo de emergéncia, botdo
reset, circuitos eletrénicos, etc. Verifigue o equipamento
para que todos os componentes estejam funcionando
corretamente e que a operagdo do aparelho seja normal.

* Instalagdo — Verifique a instalagdo do seu equipamento
conforme item 2 Instalagdo e Pré-Operagdo deste manual.
* Vida util do produto — 2 anos, para um turno normal de
trabalho.

1 - Itens a verificar e executar mensalmente:

- Verificar a instalagdo elétrica;

- Medir a tensdo da tomada;

- Medir a corrente de funcionamento e comparar com a
nominal;

- Verificar aperto de todos os terminais elétricos do
aparelho, para evitar possiveis maus contatos;

- Verificar possiveis folgas do eixo do motor elétrico;

- Checar a fiagdo e cabo elétrico quanto a sinais de
superaquecimento, isolagdo deficiente ou avaria mecanica.

2 - Itens a verificar ou executar a cada 3 meses:

- Verificar componentes elétricos como chave liga/desliga,
botdo de emergéncia, botdo reset e circuito eletrénicos
quanto a sinais de superaquecimento, isolagdo deficiente
ou avaria mecanica.

- Verificar possiveis folgas nos mancais e rolamentos.

- Verificar retentores, anéis o’rings , anéis v’rings e demais
sistemas de vedagdes.

Escaneie o QR Code ao lado para obter
informagdes basicas sobre seguranga e i
manutencgao.

7. NORMAS OBSERVADAS

ABNT NBR NM 60335-1
IEC 60335-2-14

8. SOLUCAO DE PROBLEMAS

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCOES

- O equipamento ndo liga.

- Falta de energia elétrica.

- Problema no circuito elétrico interno
ou externo do equipamento.

- Verifique se existe Energia Elétrica.

- Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA).

- Cheiro de queimado e/ou fumaga.

- Problema no circuito elétrico interno
ou externo do equipamento.

- Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA).

- O equipamento liga mas quando o
produto é colocado no equipamento,
0 mesmo para ou gira em baixa
rotagdo.

- Problemas com o Motor Elétrico.

- Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA).

- Cabo elétrico danificado

- Falha no transporte do produto

- Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA).

-Ruidos estranhos

- Rolamentos defeituosos

- Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA).

-0 produto ndo tritura.

- Produto muito grande
impossibilitando o contato com a
hélice.

- Hélice sem afiagdo.

- Corte o produto em pedagos
menores, de aproximadamente 3,5cm.

- Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA).

- Vazamento no Copo.

- Problema no sistema de vedagdo.

- Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA).




