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4- CONDIGOES GERAIS DE GARANTIA:

4.1 - A Progds e a Braesi ndo assumem quaisquer consequéncias oriundas da nao observancia das
normas de seguranga, ndo apenas as descritas neste Termo de Garantia, mas também todas as demais
previstas em normas especifi cas da atividade em que o produto se encontra. Isto porque, diante da
diversidade de situagdes de uso e operagdo do produto, a Progas e a Braesi ndo tém como prever todas
as situagoes de risco envolvidas.

4.2 - A execugao de um servigo ou troca de componente em garantia ndo causa prorrogacao do prazo
de garantia.

4.3 - A Progas e a Braesi nao autorizam nenhuma pessoa ou empresa a assumir por sua conta qualquer
outra responsabilidade quanto a garantia deste produto.

5- FORMAS DE ATENDIMENTO EM GARANTIA:

5.1 - Quando o cliente envia o produto em garantia a Progas e Braesi: neste caso sdo de responsabilidade
do cliente as despesas de transporte e seguro do material defeituoso, desde o local da instalagao até a
fabrica e o seu respectivo retorno. Somente os servigos realizados e/ou substituicdo de componentes
sao de 6nus da Progas e Braesi.

5.2 - Quando o cliente solicita os servigos de garantia a ser realizado no local de instalagao do produto:
neste caso sdo de responsabilidade da Progas e Braesi as despesas de deslocamento e estadia do (s)
técnico (s) e os servigos realizados e/ou substituicdo de componentes.

5.3 - Dependendo da anomalia ocorrida no produto, a Progas e a Braesi reservam-se o direito de realizar
analise (verificacao) e gerar Laudo Técnico de Avaliacdo. O resultado deste laudo validara ou ndo os itens
acima expostos.

5.4 - A garantia oferecida pela Progds e Braesi limita-se a reparagao ou substituicdo do equipamento
defeituoso, respeitadas as ressalvas dos itens anteriores, ndo cabendo quaisquer outros tipos de
indenizagdes ou coberturas, tais como, lucros cessantes, danos emergentes, danos morais, prejuizos
originarios da paralisagdo do equipamento, danos causados a bens materiais ou pessoais (e/ou a
terceiros) por acidentes decorrentes do uso do equipamento.

5.5 - A Progas e a Braesi reservam-se o direito de, sem aviso prévio, efetuar modificacées em seus
produtos sem que isto importe em qualquer obrigagdo de aplicd-las aos produtos anteriormente
fabricados.

Para maiores informagdes entre em contato com nosso Departamento Técnico
através do telefone +55 54 3209.5800 - Caxias do Sul - RS - Brasil.

CLIENTE:

CIDADE: UF:

MODELO:

N° DE SERIE N° DA NOTA FISCAL:
DATA DE ENTREGA: ASS. DO CLIENTE:
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TERMO DE GARANTIA

Este produto é garantido pela Progds e Braesi na forma aqui estabelecida:

1 - PRAZO E COMPROVAGAO DE GARANTIA:

1.1 — 0 (s) produto (s) fabricado (s) pela Progas e Braesi ¢ (sdo) garantido (s) pelo prazo de 180 (cento e
oitenta) dias a partir da emissdo da Nota Fiscal da revenda, sendo 90 dias de garantia legal e 90 dias de
garantia especial concedida pela Progas e Braesi.

1.2 - Os seguintes componentes: rolamentos, rodizios, retentores, correias, vidros, motores elétricos,
lampadas, fusiveis, chaves-contadoras, resisténcias, termostatos, relés, borrachas de vedagao e outros
componentes ndo sao produzidos pelas empresas Progds e Braesi e estdo excluidos totalmente da
garantia.

1.3 - Para comprovagao da garantia, o cliente devera apresentar este Termo de Garantia devidamente
preenchido e a Nota Fiscal do produto.

2- CONDICOES DESTA GARANTIA:
2.1 - Esta garantia sé é valida mediante a apresentacdo da Nota Fiscal.

2.2 - A Progas e a Braesi asseguram ao proprietario deste produto, garantia contra qualquer defeito de
pecas de nossa fabricacdo desde que seja constatado, através de laudo de nosso Departamento Técnico,
falha em condigdes normais de uso.

3- NAO ESTARA COBERTO PELA GARANTIA QUANDO:

3.1 - Esgotar-se o prazo de validade descrita no item 1.1 e tratar-se dos componentes citados no item
1.2.

3.2 - 0 produto for utilizado em desacordo com as especificagdoes constantes no Manual de Instrugoes.

3.3 - 0 produto for consertado, ajustado ou alterado/modificado por pessoas ndo autorizadas pela
Progas e Braesi.

3.4 - 0 produto apresentar defeito causado pelo cliente ou terceiros, por acidentes, transporte
inadequado, em decorréncia de mau uso, conservacao (limpeza), montagens e instalacdes inadequadas
de gas.

3.5 - Ocorrer desgaste natural em decorréncia do uso, como em rolamentos, retentores, correias,
motores elétricos, engrenagens e outros.

3.6 - As normas de seguranga nao forem observadas.

3.7 - Ocorrer prolongado tempo sem uso ou de armazenagem (acima de 6 (seis) meses).

3.8 - A armazenagem e/ou infraestrutura forem inadequadas.

3.9 - Quando as instalagdes elétricas do local de instalagdo do produto nao estiverem em condigdes
adequadas, com tomadas, rede e tensao elétrica apropriadas para a instalagao.

3.10 - Nao sera considerado defeituoso o produto adquirido pelo fato de um novo modelo ter sido
colocado no mercado.

3.11 - Aempresa ndo se responsabiliza por montagens e instalagdes externas dos produtos, bem como
instalagoes de agua, gas GLP ou elétricas, sendo estes de total responsabilidade do adquirente do
produto.

3.12 - A garantia especial ndo cobre deslocamentos fora do municipio sede da rede de Assisténcia

Técnica. Para atendimentos fora desta area, serao acrescidos os custos de deslocamento apds aprovagao
do consumidor.

1. INTRODUCAO

1.1 SEGURANGCA
Este equipamento é potencialmente PERIGOSO quando utilizado incorretamente.

A manutencgao, limpeza e/ou qualquer outro servigo deve ser realizado por uma pessoa qualificada e
com o equipamento desconectado da rede elétrica.

As instrugdes abaixo deverao ser seguidas para evitar acidentes:
1.1.1 Leia todas as instrucoes contidas neste manual.

1.1.2 Para evitar risco de choque elétrico e danos ao equipamento, nunca o utilize com roupas ou pés
molhados e/ou em superficies Gmidas ou molhadas, ndo mergulhe em agua ou qualquer outro liquido
e ndo utilize jato de agua diretamente no equipamento.

1.1.3 Deve ser sempre supervisionada a utilizagao de qualquer equipamento, principalmente quando
estiver sendo utilizado préximo a criangas.

1.1.4 Desconecte-o da rede elétrica quando nao estiver em uso; antes de limpa-lo; quando estiver em
manuteng¢ao; ou qualquer outro tipo de servigo.

1.1.5 Nao utilize-o caso esteja com o cabo ou plugue danificado. Assegure-se de que o cabo de forga
nao esteja na borda da mesa/balcao ou que toque superficies quentes.

1.1.6 Quando o equipamento sofrer uma queda, estiver danificado de alguma forma ou nado funcionar
é necessario leva-lo a uma Assisténcia Técnica Autorizada para revisao, reparo, ajuste mecanico ou
elétrico.

1.1.7 A utilizacdo de acessorios ndo recomendados pelo fabricante pode ocasionar lesdes corporais.

1.1.8 Mantenha as maos e utensilios afastados das partes em movimento enquanto ele estiver em
funcionamento para evitar lesdes corporais ou danos ao equipamento.

1.1.9 Desligue sempre o motor quando for colocar ou retirar alimentos.

IMPORTANTE!

+ Certifgue-se regularmente de que o cabo de alimentacao esteja em perfeita condigao

de uso. Caso nao esteja, faga a substituicdo do cabo danificado por outro que atenda as
especificagdes técnicas e de seguranga. Esta substituicdo deverd ser realizada por um
profissional qualificado e devera atender as normas de seguranga locais.

* A utilizagdo deste equipamento nao se destina a pessoas (inclusive criangas) com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou que ndo disponham de experiéncia
e/ou conhecimentos necessarios para utiliza-lo, a menos que tenham recebido instrugdes de
uso do equipamento ou que estejam sob a supervisdo de um responsavel pela sua seguranga.

« Certifique-se de que criangas sejam vigiadas para assegurar que elas ndo estejam brincando
com o equipamento.

* Em caso de emergéncia retire o plugue da tomada de energia elétrica.

* Este equipamento nao se destina a produgdao em massa.



1.2 PRINCIPAIS COMPONENTES

Todos os componentes que incorporam o equipamento sdo construidos com materiais criteriosamente

selecionados para cada fungao, dentro dos padrdes de testes e da experiéncia Progas.
Acompanha o equipamento: 1 manual de instrugoes e 1 conjunto de raspadores de silicone extra.

PRMQ-10:

Estrutura

Grade de protecao
Cabegote

Tacho misturador
Cabo puxador
Manipulo trava
Cabo de forga

©® N g N o

Chave liga/desliga

9. Queimador

10. Registro entrada de gas
11.  Cabo do queimador

12.  Controlador digital

13.  Variador de velocidade

14.  Manipulo fixagdo tacho

15. Pés antiderrapantes

16. Chave seletora de tensdo
17.  Eixo Misturador

PRMQ-15/22/25/40:

1. Estrutura

2. Grade de protecao

3. Fechamento

4. Tacho misturador

5. Cabo puxador do tacho
6. Tampa do tacho

7. Manipulo trava

8. Cabo de forga

9. Chave Liga/Desliga

10. Quaimador
11. Mangueira de gas

12. Registro de regulagem
da chama
13. Registro de entrada de gas

14. Cabo do queimador

15. Chave seletora de tensao

16. Terminal equipotencial (terra)

DIAGRAMA ELETRICO PRMQ-15, 22, 25 e 40:

LEGENDA
COMPONENTES CABOS
DESCRIGCAO AM [ Amarelo
Bloco Botdo Liga (NA) AZ | Azul
Bloco Botdo Desliga (NF) BR | Branco

Contator PRMQ-15/22

L] | Laranja

IContator PMRQ-25/40

MR| Marrom

ICabo de Forga PR| Preto
IChave Seletora de Tens&o VD| Verde
Motor VD/AM/erde / Amarelo
Micro Chave VM | Vermelho
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Sentido de giro

8. DIAGRAMAS ELETRICOS

DIAGRAMA ELETRICO PRMQ-10 e PRMQ-10 Cooktop
PRMQ-10 COOKTOP

Cabo Puxador

Variador de Velocidade
Temporizador Digital
Interruptor Liga/Desliga
Chave Seletora de Tensao
Grade de Protegao

Cabo de Forga

Manipulo de Fixagao

Eixo Batedor / Misturador
Tacho Misturador

gL

Anti-Horario

20 ®No

o

1.3 CARACTERISTICAS TECNICAS

CARACTERISTICAS ~ UNIDADE PRMQ-10 PRMQ-15 PRMQ-22 PRMQI-25 PRMQ-40 R
Capacidade litros 10 15 22 25 40 10
Tensao v 127/220 127/220 127/220 127/220 127/220 127/220
Frequéncia Hz 50-60 50-60 50-60 50 ou 60 50 ou 60 50-60
Poténcia w 183 300/250 300/250 300/250 600/550 183
Consumo kW/h 0,18 0,18 0,18 0,37 0,37 0,18
Dimensées (AxLxP) mm 545x528x 353 | 1033x670x580 | 1033x670x570 1033 x 670 x 570 1168 x 680 x 610 | 377 x 404 x 353
Peso liquido kg 14,4 34 42 38 53 83

1.3.1 CARACTERISTICAS PRMQ-10 e PRMQ-10 Cooktop

DEP89
COI;GESOEN':?‘I_:ES * Estrutura em aco inox escovado; + 0 eixo das pas gira em sentido horario;
DESCRICAO : Tg?g% tﬁsg:{g”gs&gjg’.mmio fundido, somente - Rotacdo em 6 niveis de velocidade;
Cabo de Forca P ' * Pas removiveis;
Chave Seletora de Tensdo * Queimador simples de chama dupla com .
Controlador de Velocidade 120 mm de didmetro, somente no modelo PRMQ-10; * Controle digital de tempo.
ILD |Interruptor Liga / Desliga 63 bai - delo PRMQ-10
M [Motor as e baixa pressdo somente no modelo Q-10;
MC |Micro Chave .
@ PT |Protetor Térmico 1.3.2 CARACTERISTICAS PRMQ-15/22/40/ PRMQI-25
B B T |Transformador
‘ ™ " I TD |Temporizador Digital * Estrutura tubular em pintura epoxi; * 0 tacho basculante do modelo PRMQI-25 é
| | —PRE -It CABOS - Carenagem em polimero termoformado de alta ~ de ago inox;
T ——— RSO
o e =T resisténcia; - 0s modelos PRMQ-15, PRMQ-22 e PRMQI-25
J Ly BR |Branco * Tacho basculante em aluminio fundido; tem queimadores simples de chama dupla com
+ L& MR IMarrom - Pas removiveis; 120 mm de diametro;
@ © ; . < ° CSsT PR _|Preto - 0 eixo das pas gira no sentido anti-horario; + 0 modelo PRMQ-40 tem queimador duplo com
T == = VD/AM|Verde / Amarelo * Baixa rotacdo e alta pressao; 200 mm de diametro.
VM _|Vermelho * Pés antiderrapantes somente modelo PRMQ-40;




1.4 ETIQUETAS

1.Etiquetade identificagao do equipamento; 3.
2. Etiqueta de indicagdo para: leitura do manual de
instrugdes, cuidado superficie quente, identificagdo
INMETRO, cuidados ao trabalhar com o equipamento e
atencao durante alimpeza ou manutengao;
3.Etiquetadeinstrugaode usodaPRMQ-10

4. Simbolo que indica o terminal de ligagao equipotencial,
destinado a ligagao do equipamento via condutor elétrico a
outros pontos de ligagao equipotencial minimizando
possiveis riscos de choque elétrico; L.
5.Etiqueta INMETRO, impressa naembalagem.

1. 2. @

ATENGAO

- A cada trés receitas deixar o equipamento desligado
por pelo menos uma hora.

- Este equipamento possui protetor térmico, que em
caso de sobreaquecimento desliga o0 motor.

- Apds o término do cozimento retirar a receita
da panela.

- Nao religar o equipamento com a receita fria, o mau
uso do equipamento pode acarretar em danos no
motor e perda da garantia.

- Leia 0 manual de instrugdes.

Seguranca

PROGAS INDUSTRIA METALURGICA LTDA.
0 CNPJ: 92.724.517/0001-41
_ Av. Eustaquio Mascarello, 512 - Desvio Rizzo
PROGAS  CEP:95110-325 Caxias do Sul - RS - Brasil
P —— Www.progas.com.br 5 )
PRODUTO: _|
MODELO: |
ICAPACIDADE:
TENSAO: FREQUENCIA:
POTENCIA: PROTECAO IP:
N° SERIE: ANO FABR.: manmtengao doopiptmn e o
g da e oo evergnclvien,
= ,
2. NOCOES DE SEGURANCA - GENERICAS
As nogdes de seguranca foram elaboradas
para orientar e instruir adequadamente os IMPORTANTE!

usuarios dos equipamentos e aqueles que serao
responsaveis pela sua manutencgao.

Caso algum item das NOCOES GERAIS
DE SEGURANCA nao se aplique ao seu

0 equipamento sé deve ser entregue ao usuario equipamento, favor desconsiderar.

em boas condi¢des de uso, apds ser orientado

guantoaoseuusoeaseguranc¢apelorevendedor.

0 usuario somente deve utilizar o equipamento apds conhecimento completo dos cuidados que devem
ser tomados, LENDO ATENTAMENTE TODO ESTE MANUAL

2.1 ADVERTENCIAS

O usuario deve ter ciéncia da localizagdo da chave Liga/Desliga para que possa ser acionada a
qualquer momento sem necessidade de procura-la. Antes de qualquer tipo de manutencgao, desligue
o equipamento da rede elétrica (retire o plugue da tomada).
Faga uso do equipamento em local onde haja espago suficiente para o seu manejo seguro, evitando
assim quedas perigosas.
Agua ou 6leo poderao tornar o piso escorregadio e perigoso. Para evitar acidentes, o piso deve estar
seco e limpo.

2.1.1 Avisos
Em caso de falta de energia elétrica, desligue imediatamente a chave Liga/Desliga.

Evite choques mecanicos, uma vez que poderao causar falhas ou mau funcionamento.

Evite que dgua, sujeira ou pé entrem nos componentes mecanicos e elétricos do equipamento.

Nunca altere as caracteristicas originais do equipamento.

Nao suje, rasgue ou retire qualquer etiqueta de seguranca ou identificagdao. Caso alguma esteja
ilegivel ou extraviada, solicite uma nova na Assisténcia Técnica Autorizada.

* Limpeza: verifique item 4.3 deste manual.

* Fiagdo: cheque todos os cabos quanto a deterioragao e todos os contatos (terminais) elétricos quanto

ao aperto e corrosao.

+ Instalagao: verifique a instalagao do seu equipamento, conforme item 3.1 deste manual.

Em uma eventual consulta:

* Verificar a instalagao elétrica.

» Medir a tensdo da tomada.

* Medir a corrente de funcionamento e comparar com a nominal.

+ Verificar aperto de todos os terminais elétricos do equipamento para evitar possiveis maus-contatos.
* Verificar possiveis folgas do eixo do motor elétrico.
* Checar a fiagdo e cabo elétrico quanto a sinais de superaquecimento, isolacao deficiente ou

avaria mecanica.

7. ANALISE E RESOLUGAO DE PROBLEMAS

7.1 PROBLEMAS, CAUSAS E SOLUGOES

Este equipamento foi projetado para necessitar o minimo de manutengao. Entretanto, podem ocorrer
algumas irregularidades no seu funcionamento devido ao desgaste natural causado pelo uso. Caso
haja algum problema com o seu equipamento, verifique a tabela a seguir, onde estdao descritas

algumas possiveis solugdes recomendadas.

Além disso, a Progas coloca a disposicdo toda a sua rede de Assistentes Técnicos Autorizados (vide

relagdo de assistentes técnicos autorizados da Progds no site www.progas.com.br).

PROBLEMAS

» 0 equipamento nao liga.

* Cheiro de queimado e/ou fumaga.

* 0 equipamento liga, mas
quando o produto é colocado no
equipamento, ele para ou gira em
baixa rotagao.

* Cabo elétrico danificado.

* As pas nao giram.

* 0 queimador nao fica
incandescente.

CAUSAS

* Falta de energia elétrica.

* Engrenagens gastas ou quebradas.

« Problema no circuito elétrico
interno ou externo do
equipamento.

* Problema no circuito elétrico
interno ou externo do
equipamento.

* Engrenagens gastas ou quebradas.

* Problemas com o motor elétrico.

Falha no transporte do
equipamento.

* Problemas com o motor.

* Problemas com a instalagao
elétrica e/ou tomada.

Problemas com a passagem de
gas.

* Problemas com vazamento de gas.

« Corrente de ar muito forte.

* Problemas com o botijao de gas.

SOLUGOES

« Verifique se ha energia elétrica.

« Contate a Assisténcia Técnica
Autorizada.

* Contate a Assisténcia Técnica
Autorizada.

* Contate a Assisténcia Técnica
Autorizada.

* Contate a Assisténcia Técnica
Autorizada.

* Contate a Assisténcia Técnica
Autorizada.

* Verifique se a tomada esta em bom
estado ou ligue o0 equipamento em
outra tomada.

. Certifi que-se de que o regulador
e controle frontal estejam com a
passagem de gas livre.

* Teste o vazamento: ao acender o
queimador deixe o regulador na
posicao maxima.

* Troque o botijao, testando-o antes
em um fogao a gas.



Doce de goiaba cremoso
Rendimento aproximado: 50 porgoes

Ingredientes: Modo de preparo:

1.Misture na cagarola a polpa da
goiaba e o agucar.

2. Leve em fogo médio.

3. Ligue o misturador e programe o
Sugestdo: Utilize as frutas de época e de sua temporizador ou deixe cozinhar até
preferéncia, tais como figo, uva ou abdbora aparecer o fundo da panela em
com coco. consisténcia de sua preferéncia.

¢ Tkgdepolpadegoiaba
« 5009 de agucar cristal

e Deixe em consisténcia cremosa pois pode
ser utilizada como sobremesa ou passar
em paes e biscoitos.

4.3 LIMPEZA E HIGIENIZAGAO

ATENGAO
Retire o plugue da tomada antes de iniciar o
processo de limpeza.

0 equipamento deve ser totalmente limpo e
higienizado:

* Antes de ser usado pela primeira vez.

Nao utilize jato de dgua diretamente sobre

« Antes de coloca-lo em operagao apds um :
0 equipamento.

tempo de inatividade prolongado.
Remover a etiqueta e lavar a cagarola com
espoja macia, sabdo neutro ou detergente,
enxaguar com agua quente

E secar em seguida.

Paraalimpeza,apéscadaoperagdo,sigaos
passos abaixo:

+ Desligue o equipamento da tomada.

* Feche o regulador de pressao do botijao.
* Aguarde o equipamento estar ligeiramente morno. Nunca inicie a limpeza com ele quente.
* Para limpeza interna, use esponja umedecida e sabao neutro.

« Seque com um pano macio

0BS.: Nunca use produtos abrasivos, corrosivos ou cortantes. Evite contato de umidade com os
queimadores - risco de danifi car. Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante.

5. NORMAS OBSERVADAS

ABNT NBR NM 60335-1
IEC 60335-2-64
IEC 60335-2-14

6. MANUTENGAO

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

2.2 CUIDADOS E OBSERVAGOES ANTES DE LIGAR 0 EQUIPAMENTO

2.2.1 Perigo

0 caboouum fio elétrico cuja isolagao estejadanificada pode produzir fuga de corrente

elétrica e provocar choques elétricos. Antes de usar o equipamento, verifique suas condigdes.

2.2.2 Avisos

* Certifique-se de que todas as instrugoes
contidas neste manual foram completamente
compreendidas.

- Cada fungdo ou procedimento de operagao e
manutencdo deve estar inteiramente claro.

2.2.3 Cuidados

0 cabo de energia elétrica, responsavel pela
alimentagao do equipamento, deve ter sec¢ao
suficiente para suportar a poténcia elétrica
consumida. Os cabos elétricos que ficarem
no solo ou junto ao equipamento precisam ser
protegidos para evitar curto-circuito.

2.3 0PERACAO

2.3.1 Avisos

IMPORTANTE!
Leia atentamente as INSTRUCOES
contidas neste manual antes de ligar o
equipamento. Certifique-se de que todas
as informagdes foram compreendidas.

Em caso de duvidas, consulte o Servigo de
Atendimento ao Consumidor Progas.

ATENGAO!
Enquanto aceso, o queimador deve
obrigatoriamente permanecerembaixo
do tacho.

Cabelos compridos soltos podem tocar alguma parte do equipamento e causar acidentes sérios.
Amarre-os para cima e para tras ou cubra-os com um lengo.

2.4 AP6S UTILIZAR O EQUIPAMENTO

2.4.1 Cuidados

« Limpe o equipamento sempre apds o uso. Para isso, desligue-o da rede elétrica.
« Comece a limpeza apenas quando o equipamento parar completamente o seu funcionamento.
* Recoloque todos os componentes em seus devidos lugares antes de liga-lo outra vez.

2.5 MANUTENGAO

2.5.1 Perigos

Qualquer operagao de manutengdo é perigosa.

DESLIGUE 0 EQUIPAMENTO DA REDE ELETRICA
DURANTE TODA A OPERAGAO DE MANUTENGAO.

2.6 AVISOS

IMPORTANTE!

Retire o plugue da tomada em qualquer
caso de emergéncia.

* A manutengdo elétrica e/ou mecanica deve ser feita por pessoas qualificadas para a realizagao do

trabalho.

- A pessoa encarregada pela manutencao deve certificar-se de que o equipamento trabalha sob

condi¢oes totais de segurancga.

3. INSTALAGCAO E PRE-OPERACAO

3.1 INSTALACAO
3.1.1 Posicionamento

Seu equipamento deve ser posicionado e nivelado sobre uma superficie plana.



3.1.2 Instalagao Elétrica

Esse equipamento foi desenvolvido para 127V / 220V (50/60 Hz). Ao receber o equipamento verifique a
tensao registrada na etiqueta do cabo elétrico e/ou ajuste a tensao na chave seletora de tensdo com o
equipamento desligado e conforme procedimento abaixo:

Achave seletorade tensao deve ser comutada somente com o uso de uma ferramenta conforme figura 1 e 2.

Procedimento correto
para comutar a chave
seletora de tensao:
Retire a tampa de
policarbonato com uma
ferramenta adequada
que possa forgar a trava
de seguranc¢a e apos
selecione a tensao
desejada(127Vou220V).

Fig. 1 Fig.2
ATENGAO: Apés a selecdo de tensio, recolocar atampa em seu devido lugar.

0 Seletor de Tensao nunca deve operar sem a prote¢ao da tampa em Policarbonato transparente. Este
acessorio eimportantissimo para o Seletor, pois possui fungdo de:

a- Tampade protegao contra respingos, poeira e outros objetos;

b- Garantir que a chave esteja na posi¢cao adequada da rede selecionada devido a trava central conforme
figura 1;

c- Impedir que se opere o equipamento em situagao de risco de mau contato devido o Seletor ficar em
posicao intermediaria entre as tensdes, o que pode levar a queima ou mau funcionamento do
equipamento;

d-Impedir que sejaacionado por descuido ou por batidas, tombos, etc.

O cabo de alimentagdo tem 3 (trés) pinos, onde o pino central é o de aterramento (pino terra).

E obrigatdrio que os trés pontos estejam devidamente ligados antes de acionar o equipamento.

IMPORTANTE! PINOTERRA
Certifique-se de que a tensdo da rede elétrica onde o equipamento
serd instalado seja compativel com a tensao indicada na etiqueta
existente no cabo elétrico.
0 equipamento deve ser instalado em um dispositivo de corrente
residual (RCD), com uma classificagdo operacional corrente residual
nao superior a 30 mA.

3.1.3 Instalagao do Gas PRMQ-15/22/40/PRMQI-25

Instale o kit gas de alta pressao (1,5 bar) em um botijao de gas GLP P-13.

Conecte a mangueira do kit gas na valvula
reguladora do equipamento, fixando-a com as
abragadeiras metalicas.

0BS.: Verifique a existéncia de vazamentos de
gas utilizando espuma de agua e sab3o. Para
sua maior seguranca, coloque o equipamento
a uma distancia de no minimo 20 cm da parede
e dos moveis e sobre uma superficie resistente
ao calor. Nao use valvulas de alta pressao
neste equipamento. Risco de vazamento, fogo
e perda da garantia.

AVISO!

0 equipamento deve ser ligado a uma
tomada elétrica, tendo um contato de
aterramento.
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Massa de coxinha com batatas
Rendimento aproximado: 80 porgoes

Ingredientes:

1 litro de dgua

50g de manteiga

1 colher (sopa) de caldo de galinha
em po

550g de farinha de trigo

300g de batatas cozidas e
amassadas

Sal a gosto

Modo de preparo:

1.

Coloque a 4gua, o caldo de galinha, a
manteiga e sal a gosto;

Acenda o queimador em fogo alto e
deixe até ferver;

Acrescente a farinha de uma s6 vez;
Assim que a mistura ficar homogénea
acrescente as batatas cozidas e
misture por aproximadamente 5
minutos ou o ponto ideal de sua
receita.

Apds cozimento, desligue o
gueimador e retire a massa da
cacarola (conforme instrugdes de
retirada do produto pronto na pagina
11).

Deixe esfriar por alguns minutos e sove
a massa em uma mesa até atingir um
aspecto liso e homogéneo.

Massa de coxinha especial
Rendimento aproximado: 80 porgdes

Ingredientes:

2,5 litros de leite

1,5kg de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de caldo de galinha
em po

Modo de preparo:

1.

o

Coloque o leite, o caldo de galinha, a
margarina, o dleo e sal a gosto;
Acenda o queimador em fogo alto e
deixe até ferver;

Acrescente a farinha de uma s6 vez;
Assim que a mistura ficar homogénea
abaixe o fogo e deixar até aparecer o
fundo da panela ou o ponto ideal
conforme sua receita.

e 2colheres(sopa) de 6leo
e Sal agosto

5.  Apods cozimento, desligue o
queimador e retire a massa da

cagarola (conforme instrugdes de
retirada do produto pronto na pagina

11).

6. Deixeesfriar por alguns minutos e sove
a massa em uma mesa até atingir um

aspecto liso e homogéneo.



4.2.4 INSTRUGOES PARA BASCULAR 0 TACHO E RETIRADA DO PRODUTO PRONTO

« Com o equipamento desconectado da rede elétrica e o queimador
desligado, gire o queimador em diregdo a parte traseira do AVISO
equipamento e abra agrade de protecao (figura 1).

«  Puxeesegureopino paraliberarotacho (figura2).

* Basculeotacho e solte o pino paratravar na posicao de descarga do
alimento (figura 3). Com o auxilio de uma espatula retire o produto
pronto.

« Para retornar o tacho na posicao de trabalho, basta realizar o
inverso das operagoes anteriores.

Utilize luvas de prote¢do para retirada do
tacho quando estiver quente.

DESMONTAGEM DO CONJUNTO RASPADOR:
« Solte as porcas borboleta (1);
* Retire o fixador dos raspadores (2) e o raspador (3).

MONTAGEM DO CONJUNTO RASPADOR:
* Monte o raspador (3) no fixador dos raspadores (2);

* Encaixe o fixador (2) com o raspador (3) montado no eixo
misturador (4);

- Fixe e aperte manualmente com as porcas borboletas (1).

OBSERVAGOES IMPORTANTES:

* 0 aperto manual das porcas borboletas deve ser firme, de
modo que as mesmas nao se soltem do eixo misturador
durante o ciclo de trabalho do equipamento.

Lado maior do raspador

* 0 lado maior do raspador deve estar para baixo e para
fora do eixo misturador conforme figura ao lado.

* 0 canto arredondado deve estar para baixo e para fora do
eixo misturador conforme figura ao lado.

4.2.5 Receitas para massa de coxinha

Massa basica para coxinha
Rendimento aproximado: 80 porgdes

Ingredientes: Modo de preparo:
. 2 litros de agua 1. Coloque a agua, o caldo de galinha, a
. 1,2kg de farinhadetrigo margarina,odleoeosalnacagarola;
. 2 cubos de caldodegalinha 2. Acenda o queimador em fogo alto e
. 2 colheres (sopa) de 6leo deixe até ferver;
. 2 colheres (sopa) de margarina 3. Abaixe o fogo e crescente a farinha de
. Salagosto trigode umasdvez;

4. Ligueoequipamento e deixe a mistura
cozinhando de 3 a4 minutos.

5.  Apds cozimento, desligue o queimador
e retire a massa da cacarola (conforme
instrugoes de retirada do produto
prontonapaginal1).

6. Deixeesfriar poralguns minutos e sove
amassaemumamesa até atingirum
aspecto liso e homogéneo.

3.1.3.1 Instalagao do Gas PRMQ-10
Instale o kit gas de baixa pressao (nao fornecido) em um botijao de gas GLP P-13.

Conecte amangueirado kit gas noregistro de gas do equipamento, fixando-a com abragadeiras metalicas

OBS.: Verifique a existéncia de vazamentos de Tacho Queimador
gas utilizando espuma de agua e sab3o. Para
sua maior seguranca, coloque o equipamento
a uma distancia de no minimo 20 cm da parede
e dos moveis e sobre uma superficie resistente
ao calor. Nao use valvulas de alta pressao
neste equipamento. Risco de vazamento, fogo
e perda da garantia.

3.1.4 Montagem do queimador

PRMQ-15/22/40/PRMQI-25

0 queimador do equipamento deve ser
encaixado no pino, conforme figura ao lado.

Estrutura

Tacho
3.1.5 Montagem do queimador PRMQ-10

0 queimador do equipamento deve ser encaixado
no suporte (conforme figura ao lado) e apds
posicionado embaixo do tacho.

3.2 PRE-OPERAGAO

Antes de utilizar seu equipamento, lave com
4agua e sabao neutrotodas as partes que entram
em contato com o produto a ser processado
(leia o item 4.3 deste manual).

Queimador

Verifique se o equipamento estda firme no local
de trabalho.

4. OPERACAO

4.1 ACIONAMENTO
Certifique-se de que a montagem dos componentes estejam na sequéncia correta.

4.2 PROCEDIMENTO PARA OPERAGAO PRMQ-15/22/40/PRMQI-25

@ Retire a pelicula protetora das partes de inox. * Sentido das pas: O eixo das pas do modelo
PRMQ-40 gira no sentido horario. O eixo das
pas dos modelos PRMQ-15, 22 e 25 gira no
sentido anti-horario. Para maior praticidade,
o tacho bascula a 90°.

Faca a regulagem dos raspadores do batedor,
conforme a aplicagao.

B Limpe o tacho antes de utiliza-lo.
@ Coloque os ingredientes no tacho.
Ligue o equipamento na chave Liga/Desliga.

@ Acenda o queimador.



4.2.1 PROCEDIMENTO PARA OPERACAO PRMQ-10 e PRMQ-10 Cooktop: 4.2.3 PROCEDIMENTO PARA MONTAGEM DO TACHO E MISTURADOR PRMQ-10

PROGRAMAGAO DE TEMPO » Encaixe o misturador (3) no guia localizado no fundo do tacho (2);

» Apoieotacho(2) nabase (6) do equipamento;

« Eleveotacho(2)até que o misturador (3) encaixe no eixo motor (7);

e De um pequeno giro no tacho no sentido horario de modo que as abas do mesmo
possam ser apoiadas nas abas de apoio (5);

» Rosqueie os manipulos (1) até que o tacho (2) fique totalmente encostado nas
bases do cabecote (8).

» Utilize asteclas v ou A programar o tempo desejado. (Note que o display fica alternando entre o
valor dotempo eindicacdo £ Pn).

» Pressioneatecla (D paraconfirmareiniciaracontagem decrescente do tempo.

«  Oponto piscando-jé} no displayindicaotempo restante.

» Quandootempo programado chegar azero {J{iJum aviso sonoro sera disparado (BEEP).

» Pressioneatecla (© paradesligar o BEEP.

Observagao: Para corrigir o tempo, pressione a tecla (® . Um BEEP sera disparado e o ponto 0 do
display ird parar de piscar. Inicie o processo de programagcao de tempo novamente.

b

ATENCAO

A cada trés receitas deixar o equipamento desligado por pelo menos uma hora.

« Este equipamento possui protetor térmico, que em caso de sobreaquecimento desliga o motor.

* Apos o término do cozimento retirar a receita da panela.

* Nao religar o equipamento com a receita fria, o mau uso do equipamento pode acarretar em
danos no motor e perda da garantia.

* Este equipamento nao se destina a produgao em massa.

 Este produto ndo se destina a producdo de massa pesada e doces tipo pé de moleque e
amendoim agucarado tipo “cri cri”.

 Desligue o equipamento sempre que desejar retirar os alimentos. O equipamento é silencioso.

Grade de Protegao
Queimador

IMPORTANTE!

4.2.2 PROCEDIMENTO PARA DESMONTAGEM DO TACHO E MISTURADOR PRMQ-10
- Enquanto aceso, o queimador deve obrigatoriamente permanecer embaixo do tacho.

* No preparo de doces, observe a intensidade da chama para evitar que eles queimem. . L
. Desconecte o equipamento da rede elétrica;

. Gire o queimador em diregao a parte traseira do
equipamento;

. Abra a grade de protecao (4);

. Gire os manipulos (1) até soltar o tacho (2);

. Gire o tacho (2) até libera-lo das bases de apoio (5);
. Gire o mosturador (3) até libera-lo do eixo motor (7).

+ 0 tacho é feito de material fundido. Evite o choque térmico, ndo colocando agua fria enquanto
ele estiver quente.

+ Carvao vegetal ou combustiveis similares ndo devem ser utilizados com este equipamento.

4.2.2 PROCEDIMENTO PARA MONTAGEM DO SUPORTE DO MISTURADOR PRMQ-10

. Queimador

. Coluna esquerda
. Coluna direita

. Parafusos Méx16
. Base

. Porcas M6

o~ Ol N W N =

. Fixe as colunas direita (3) e esquerda (2) na base (5)
utilizando os parafusos (4) e as porcas (6);

. Com auxilio de duas chaves de boca, aperte os parafusos;

. Encaixe o queimador (1) no tubo da Coluna direita (3).




