CARACTERISTICAS TECNICAS

ALLUF@...eeee e 860 mm.
Largura..... e 440 mm.
Comprimento........cereevcrennnnens 670 mm.
LYo T 31 kg
Poténcia (panela).............. 1000 watts
CONSUMO....cooreeeernrreeeesennseeeens 1300 watts
FreqUeNCia.... e 50/60 hz

TONSA0 e 127V ou 220V
(N&o BIVOLT)

CAPACIDADE PRODUTIVA

Ciclo........uue.. de 171 gr.a225gr/6a80Z
Producdo horaria max....3375 gr./119 0Z
Dosagem de dleo por ciclo............ +-70ml

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 nao
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 PPL - 80z

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-Cobertura

02-Porta acrilica desmontavel
03-Liga/desliga aquecimento
04-Liga/desliga agitador
05-Lig/desliga lampada/estufa
06-Alavanca do fritador
07-Tampa escamoteavel/tulha
08-Grade de saida do pirua
09-Fritador elétrico/panela

10-Manual de referéncia rapida
11-Plug de conexdo do fritador
12-Eixo de articulagdo do fritador
13-Chave geral (disjuntor)
14-Cabo de alimentacédo
15-Concha

16-Dosador de milho

17-Dosador de dleo

18-Protetor da panela

INSTRUCOES DE USO

Instalacao:

- Antes de fazer a ligacdo 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 prépria 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.

Operacdo:

-Ligue os interruptores do aquecimento (3) e lampada/estufa (05) e
aguarde por cerca de 10 minutos até o aquecimento total e a maquina
estard pronta para o uso.

-Esta operacdo é necessdria apenas se a maquina estiver completamente
fria. No uso consecutivo basta deixa-la ligada que o sistema automatico
de controle térmico vai manté-laem temperatura de operacao.

Producdo:
ATENQRO: MANTENHA O PROTETOR DA PANELA ABAIXADO (18) E
AS PORTAS FECHADAS DURANTE A PRODU(;IKO.

-Uma eficiente producéo requer grdos, 6leo e um sistema de fritura de
boa qualidade.

-0Os dosadores fornecidos séo a medida ideal para o melhor aproveitamento
térmico e desempenho do equipamento.

-Ligue o agitador (04) levante o protetor (18) conforme indicado e adicione
uma medida de grdos de pipoca. Em seguida adicione o 6leo comestivel e
feche imediatamente a tampa e a portinhola. Jamais coloque o dleo por
primeiro, pois podera incendiar-se/ou alterar o sabor.

-Durante a fritura, a tampa se erguerd e as pipocas comecardo a cair da
panela. Aguarde até que parem de estourar.

-Desligue o agitador (04) e vire a panela (09) pressionando a alavanca (06)
para baixo até desengatar e em seguida para cima a fim de derramar o
restante das pipocas.

-Recoloque a panela na posicdo normal, e repita o processo (pipoca+oleo)
baixando o protetor (18) e em seguida fechando a tampa e a portinhola em
seguida.

-Se ndo houver necessidade de producéo continua, é aconselhavel desligar
0 aquecimento (3) da panela e manter apenas a lampada/estufa ligada (5).
DICA:O uso de gordura hidrogenada evita o escurecimento da
panela e facilita a limpeza.

Limpeza:

-Para limpeza pesada, é possivel remover o fritador (09). Siga a seguinte
sequéncia:

a) Pressione a trava do plug (11) e desconecte-o puxando para baixo.
Nunca suspenda a panela pela mola ou pelo plug.

b)Retire o protetor da panela (18) deslizando-o para a direita conforme
indicado.

c) Segurando com firmeza a alavanca (6) do fritador, retire o eixo(12)
da articulacdo.

-Para limpar a panela enquanto quente, utilize apenas guardanapo de papel.
Ap6s esfriar utilize uma esponja umedecida com detergente de cozinha e se
necessario, enxaguar apenas a parte interna. Jamais‘mergulhe’a panela na
agua, pois danificara o sistema elétrico e podera causar choques elétricos e
danos a pipoqueira.
-Para limpar o fundo do gabinete, basta remover o resto de sal e gréos para
aregido perfurada, que fica sobre a gaveta.
-0s vidros e metais poderéo ser limpos com detergente de cozinha.
-As portas plasticas (2)poderdo ser removidas para facilitar a limpeza,
bastando levanta-las sobre o pino da dobradica. Utilize apenas sab&o
neutro ou detergente neutro para 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 sdo 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
podera dar “fuga” de corrente na carcaca, causando queima da mesma ou
até mesmo choque.

-Nao 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, tampouco
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 (11),e da alca de travamento.
Ajuste o eixo de articulacdo (12) ao reconectar a panela.

-A ma conexdo do plug (11) poderd causar sobrecarga elétrica e
reducdo da vida util do equipamento.

POSSIVEIS DEFEITOS,SOLUgﬁES E DICAS
NaInstalacdo:

Defeito: Amaquina néo liga:
Solucéo: Verifique se esta devidamente ligada a rede elétrica, e se a
chave geral(03) ndo esta desligada.

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

No uso normal:

Defeito: O disjuntor (13) desarma constantemente:
Solucdo: Desconecte o plug (11) da panela, ligue o disjuntor e religue a
maquina. Caso o disjuntor ndo desarme, o defeito ¢ na panela e
podera ser um curto-circuito. Consulte a fabrica neste caso.

Defeito: Amaquina esta dando choque.
Solucéo: 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 ou demora muito para estourar.
Solucdo: Se o gréo estiver isento de umidade, possivelmente podera
ser um desajuste no controle automatico de temperatura. Neste caso,
consulte a fabrica.

Defeito: A pipoca ndo estoura e a panela esta quente.
Solucéo: Verifique se a tensdo elétrica esta de acordo com a etiqueta
damaquina.

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



