CARACTERISTICAS TECNICAS

ALLUFAL...eeee 1110 mm.
Largura..... e 620 mm.
Comprimento.......crvveenennnns 830 mm.
LYo T 54 kg
Poténcia (panela)................... 1900 watts
CONSUMO....cooreeeernrreeeesennseeeens
Frequéncia.. .
TENSA0.....ireseeseesersesssie s

CAPACIDADE PRODUTIVA

Ciclo........ de 225 gr.a500gr/8 a 18 0Z
Producdo hordria max....7000 gr./252 0Z

EQUIPAMENTO ELETRICO

N&o jogar agua diretamente sobre o produto,
bem como na panela, teto e componentes flexiveis.

TERMO DE GARANTIA

A WARM ¢é uma industria paranaense que esta desde 1986 trabalhando
com exceléncia na fabricacdo de equipamentos e acessorios para o setor
gastronémico. O comprometimento e o elevado indice de qualidade,
foram essenciais para que a empresa obtivesse reconhecimento e
expandisse seus produtos também para o exterior.

Nossos produtos possuem garantia contra defeitos de fabricacao,
estipulada em 06 meses (duas etapas de 3 meses) prestada na prépria
fabrica ou por terceiros por ela indicados e autorizados, conforme os
termos adiante:

A) Todos os produtos da marca WARM ou EUROFIBRA por elas
comercializados, possuem garantia a contar da data de emissao da nota
fiscal da fabrica ou de um dos seus distribuidores, assim composta:

1) Garantia total de fabricacdo (inclusive pecas de terceiros) com mao
de obraincluida, durante o primeiro semestre da garantia.

2) Garantia somente de pecas de fabricacdo propria e isencdo de méao
de obra nos reparos necessarios durante a vigéncia dos 06 meses.

B) Estdo fora da garantia:

1) Os produtos cuja data de emiss&o da nota fiscal tenha mais de 06
(seis) meses.

2) Os produtos violados ou consertados por terceiros sem a
autorizacdo prévia do fabricante, ou entdo com pecas nédo
originais.

3) Produtos com defeitos provocados pelo mau uso, ou uso
inadequado a finalidade do equipamento, pelo proprietario ou por
terceiros.

C) A garantia embora prestada na fabrica, ndo é extensivel a despesas de
transporte ou postais, embalagens especiais, salvo expressa autorizacdo
do fabricante.

D) Comunicacao de defeitos/procedimentos:

-Contatar a fabrica no endereco adiante.

-Informar ou enviar cépia da nota fiscal de compra.

-Quando enviado para a fabrica, o produto deve estar bem embalado
e protegido, e acompanhado de cépia da nota fiscal e anotacées /
informacdes sobre o defeito.

E) A fabrica ndo se responsabiliza pelo reembolso de quaisquer 6nus
ocasionados pela auséncia do equipamento ou producdo ndo efetivada
durante o tempo decorrido entre o envio e a devolucéo apds o conserto.

Atendimento ao consumidor:
Telefone: (41)3668-1112

www.warm.com.br e-mail: info2@warm.com.br

MANUAL DE USO ———

PIPOQUEIRA
ELETRICA

Modelo PLX - 180z

WARM - Industria e Comércio de Maquinas Ltda
Rua Castro,65 - CEP 83325-210 - PINHAIS - PR - BRASIL

Imagens meramente ilustrativas. A empresa se reserva no direto de
a qualquer tempo e critério alterar o produto sem aviso prévio.




01-Disjuntor

02-Acionamento da bomba
03-liga/desliga aquecimento
04-liga/desliga misturador
05-lig/desliga lampadas/estufa
06-Controlador de temperatura
07-Plug de conexao do fritador

08-Alavanca do fritador
09-Eixo de articulacdo
10-Fritador elétrico
11-Misturador

12-Protetor da panela
13-Tomada para a bomba
14-Tubo de entrada do 6leo

INSTRUCOES DE USO

Instalacdo:
- Antes de fazer a ligacao elétrica, certifique-se de que a voltagem indicada
na maquina é a mesma da rede elétrica disponivel. O aterramento é
imprescindivel e deve estar presente na prdopria tomada a ser conectada a
maquina, cujo plug é de 3 pinos.
-Ligue somente um equipamento por tomada elétrica.
-Instale a maquina de forma que haja acesso livre e facilidade de operacdo e
limpeza.
-Para ligacdo em conjunto com a bomba de éleo WARM, siga a seguinte
sequencia:
a)Encaixe a mangueira de ¢leo ao tubo de entrada (14) localizado na
parte inferior da maquina e aperte a abracadeira para ndo haver
vazamentos.
b)conecte o cabo de forca da bomba ao conector (13) observando o
perfeito encaixe.
Operacao:
-Ligue os interruptores do aquecimento (3) e ldmpada/estufa (05) e aguarde
a luz verde do controlador térmico acender (06) . A luz vermelha (06) indicara
que a resisténcia elétrica estda em operacdo e a luz verde (06) indica que o
sistema esta em operacdo. Aguarde cerca de 10 minutos até o aquecimento
total. E normal no inicio da operacdo que a temperatura indicada seja
superior a 240 °C estabilizando-se no uso produtivo.

ATEN(;I\O: MANTENHA O PROTETOR DA PANELA ABAIXADO E AS
PORTAS FECHADAS DURANTE A PRODUCT\O.
Producao:
-Uma eficiente producéo requer gréos, 6leo e um sistema de fritura de boa
qualidade.
-0s dosadores fornecidos sdo a medida ideal para o melhor aproveitamento
térmico e desempenho do equipamento.
-Ligue o misturador (04) e adicione primeiramente uma medida de grdos de
pipoca. Em seguida adicione o 6leo comestivel (02) através da bomba ou
manualmente, feche a tampa e em seguida a portinhola .Jamais coloque o
6leo por primeiro, pois podera incendiar-se ou alterar o sabor da pipoca.
-Durante a fritura, a tampa se erguera e as pipocas comecardo a cair da
panela. Aguarde até que parem de estourar.
-Desligue o misturador (04) e vire o fritador (10) pressionando a alavanca
(08) para baixo até desengatar e em seguida para cima a fim de derramar o
restante das pipocas.
-Recoloque o fritador na posicdo normal,e repita o processo (pipoca+azeite).
-Se ndo houver necessidade de producdo continua, é aconselhavel desligar o
aquecimento (3)e manter apenas o conjunto lampada e estufa ligados(5).
Limpeza:
-Aconselhamos retirar o fritador/panela (10) apenas para limpeza pesada.
Assim aumentara a durabilidade do conjunto. Para desinstalar (ou remover)
apanela/fritador (10) siga a seguinte sequéncia:

a) Levante a trava do plug (07) e desconecte-o puxando para baixo.

Nunca suspenda a panela pela mola ou pelo plug.
b)segurando com firmeza a alavanca (8) do fritador, retire o eixo (09) da
articulacdo.

-Para limpar a panela enquanto quente, utilize apenas guardanapo de papel.
Apds esfriar utilize uma esponja umedecida com detergente de cozinha e se
necessario, enxaguar apenas a parte interna. Jamais “merqgulhe” a panela
na dgua, pois danificard o sistema elétrico.
-Para limpar o fundo do gabinete, basta remover o resto de sal e graos para a
regido perfurada, que fica sobre a gaveta.
-0s vidros e metais poderdo ser limpos com detergente de cozinha.
-As portas plasticas poderdo ser removidas para facilitar a limpeza,
bastando levantd sobre o pino da dobradica. Utilize apenas sab&o neutro ou
detergente neutro p/louca. Jamais utilize esponja dspera, bombril,
dlcool ou similar.

DICAS DE CONSERVACAO:

Limpeza da PANELA:

-Ao usar desengraxantes na limpeza, é imprescindivel que todo e qualquer
residuo seja removido. Alguns destes produtos séo neutralizados com o uso de
detergente de cozinha ou vinagre, porem é extremamente necessaria a leitura
das instrucdes contidas na embalagem do produto.

-Evite a entrada de umidade na parte de baixo, pois a resisténcia elétrica
poderd dar “fuga” de corrente na carcaca, causando queima da mesma ou até
mesmo choque.

-N&o dobre nem puxe a mola ou tubo flexivel existente na panela. Isto podera
causar quebra de fio, ocasionando curto-circuito.

Limpeza da MAQUINA:

-Para limpeza das portas, use detergente de cozinha. Para dar brilho e
conservar, pode ser utilizado cera automotiva.

-Para limpeza da cobertura (tampa superior),use detergente de cozinha,
podendo também ser aplicada cera limpadora automotiva.

-Evite passar produtos de limpeza nos adesivos.
ATENCAO:

-Jamais derrame agua ou outros liquidos sobre a parte elétrica, nem coloque a
panela sob a torneira ouimersa.

-N&o toque a panela ou suas partes enquanto quente ou ligada.

-Certifique-se do perfeito contato no plug(07),e da alca de travamento. Ajuste
0 eixo de articulacdo(09) ao reconectar a panela.

-A ma conexdo do plug (07)podera causar diferenca de altura entre o fritador
(10) e o controlador (06). E Necessério reajusta-la.

POSSIVEIS DEFEITOS, SOLUCOES E DICAS
Nalnstalagdo:

Defeito: Amaquinando liga:
Solucdo: Verifique se estd devidamente ligada a rede elétrica, e se a chave
geral(01) ndo esta desligada.

Defeito: o disjuntor da rede desliga ao ligar a maquina:
Solucdo: A fiacdo da rede que alimenta a tomada esta mal dimensionada
ou com mau contato. Verifique inclusive a tomada.

No uso normal:

Defeito: O disjuntor da maquina desarma constantemente:
Solucdo: Desconecte o plug(07) da panela, ligue o disjuntor e religue a
maquina. Caso ndo desarme o disjuntor, o defeito é apenas na panela e
poderd ser um curto-circuito.Consulte a fabrica neste caso.

Defeito: Amaquina produz “estalos” internamente e ndo aquece a panela.
Solucdo: A tensdo ou a amperagem da rede podera estar abaixo do
necessario para o funcionamento. Solicite verificacdo.

Defeito: Amaquina esta dando choque.
Solucdo: Verifique se o pino de terra esta perfeitamente conectado na
tomada e se esta possui um aterramento efetivo. Caso permaneca o
problema, desconecte o plug da panela e verifique novamente. Se parar o
choque, é necessario verificar a causa na panela. Consulte um técnico..

Defeito: A pipoca esta queimando.
Solugdo: temperatura esta muito alta. Pode ser reduzida reprogramando o
controlador térmico(06) - Para isso e apos verificar que a temperatura
REAL esta muito alta (ndo a do mostrador) LIGAR PARA A FABRICA. Se esta
operacdo nao solucionar, é provavel que haja mau contato no plug (06) ou
que sonda termopar esteja danificada. Consulte a fabrica..

Defeito: A pipoca demora muito para fritar..
Solucdo: Pode haver mau contato no sensor. Consulte a fabrica.
Imagens meramente ilustrativas. A empresa se reserva no direto de
a qualquer tempo e critério alterar o produto sem aviso prévio.



