TERMO DE GARANTIA

Os produtos Bermar possuem 90 dias (3 meses) de garantia contra eventuais defeitos de
fabricacdo ou material conforme cddigo de defesa do consumidor e mais 90 dias (3 meses)
cedidos pela fabrica, 6 meses de garantia total.

O que ndo se enquadra em defeito de fabricagao e portanto ndo serd coberto em garantia:

- reposicdo/manutencdo de materiais com desgaste natural de uso (laminas, rolamentos,
retentores, etc.);

- servigo de manuteng¢do quando for constatado o uso indevido ou ma utilizagdo do
equipamento;

- efeitos de corrosdo decorrentes de produtos quimicos abrasivos ou por falta de limpeza
adequada;

- avarias causadas por insetos, roedores e de qualquer outra natureza que seja causada pela
falta de higienizagao adequada;

- avarias de transporte, armazenamento ou manuseio indevido;

- queima ou avaria do equipamento se ocorrer a ligacdo elétrica em tensao contraria da
indicada no produto ou por deficiéncia nas instalagdes elétricas internas e/ou externas ou pela
companhia de abastecimento de energia elétrica local ou ainda, se a maquina estiver
conectada a extensGes ou adaptadores;

- se a etiqueta que identifica o produto estiver adulterada ou rasurada;

Tenha sempre a nota fiscal de compra do equipamento em maos quando acionar a garantia do
produto.

OS APARELHOS PERDEM A GARANTIA SE CONSTATADO O USO INDEVIDO.

Manual de Instrucbes

IMPORTANTE
Sempre verifique se a tensao (voltagem)
indicada no aparelho &€ a mesma da tomada
a ser utilizada.
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1. INTRODUCAO 8. ESQUEMA ELETRICO

1.1 INFORMACOES BASICAS

1.1.1 O Cutter possui base em plastico, corpo em ago inox 430, copo em ago inox 304 e tampa em
policarbonato e laminas em ago inox 420 temperado;

1.1.2 A Capacidade nominal do Cutter é de 5 litros, enquanto a capacidade real é de 2,7 litros.
Essa diferenga é o espago necessario para movimentagao e emulsificagdo dos alimentos
durante o processamento, além de evitar o transbordamento pelo lado interno ou externo do
copo;

1.1.3 Este equipamento é recomendado para uso residencial e comercial, podendo ser utilizado em
lanchonetes, cantinas restaurantes, bares, padarias, pizzarias, acougues, hospitais e similares;

1.1.4 Eindicado para processo de; cortar, moer, picar, triturar e desfiar alimentos como frutas,
castanhas, legumes, carnes e outros;

1.1.5 O Cutter é muito versatil no preparo de diversas receitas como; saladas, molhos, purés,
pastas, geleias, farinha de rosca, entre outros pratos:

1.1.6 O uso ndo é recomendado quando o processo de produgdo for continuo ou em escala
industrial, pois o equipamento ndo atendera a demanda necessaria;

Capacitor

1.2 CARACTERISTICAS TECNICAS

CARACTERISTICAS UNIDADE | BM 182 =
TENSAO (ac) \4 127/220
FREQUENCIA Hz 50/60 5
POTENCIA wW 800 ® =
CONSUMO KWh 0,8 o ENER=] o
ROTACAO rom 1680
ALTURA mm 490
LARGURA mm 280
PROFUNDIDADE mm 245
CAPACIDADE NOMINAL L 5
PESO LIQUIDO kg 11 @
o]
1.3 CUIDADOS NECESSARIOS %
)
1.3.1 Leia atentamente todas as instrugdes deste manual antes de utilizar o aparelho. O uso o}
incorreto pode ser potencialmente perigoso. A manutengao, limpeza ou qualquer outro _5::5 O L ]
Q

servigo devem ser realizados por pessoas devidamente treinadas, sempre com a maquina

desconectado da rede elétrica;

Verifique se a tensdo (VOLTAGEM) indicada no aparelho é a mesma da tomada a ser utilizada; o

Os equipamentos BERMAR saem com chave seletora de tensdo na posi¢ao 220V, caso [3

necessario, utilize a chave seletora para inverter a tensdo para 127V. Nunca faga a inversao ]
da tensdao com o cabo plugado na tomada;

1.3.4 NaZo utilize o aparelho caso o cabo, o plugue ou outra parte dele esteja danificada. (Se o cabo
estiver danificado, ele deve ser substituido pelo fabricante ou agente autorizado, a fim de
evitar riscos.);

1.3.5 O cabo de alimentagao dos produtos BERMAR possui 3 pinos redondos, o terceiro pino é
conhecido como “terra” que € o responsdvel por levar a energia excedente ao solo,
desmagnetizando o aparelho e assim evitando acidentes com a maquina. E obrigatério que os
3 pinos estejam devidamente ligados e que a tomada seja aterrada, pois possuir 3 furos ndo
significa que a tomada é aterrada, confira a rede elétrica antes de ligar o equipamento;

1.3.6 Nunca utilize extensdo ou qualquer adaptador para fazer a ligagdo da maquina a rede elétrica,
pois esses componentes podem prejudicar o desempenho ou queimar os componentes
elétricos;

1.3.7 A manutengdo e limpeza da maquina devem ser feitas por pessoa treinada e com a mdaquina
desconectada da tomada;

1.3.8 Nunca utilize o aparelho se estiver com sapatos, roupas e/ou pés molhados ou ainda, se a
magquina estiver em uma superficie imida a fim de evitar danos ao equipamento e choque
elétrico;

=
w i
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6. SOLUGCOES DE PROBLEMAS

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUGOES

A maquina nao liga.

- Falta de energia elétrica na rede ou plugue
desconectado da rede de alimentagéo;

- Verificar a rede elétrica e a tomada aonde o
produto esta sendo ligado;

- Tampa ou copo ndo encaixados
corretamente:

- Verificar se tampa ou copo estéo|
encaixados corretamente e acionando o
sensor

Sensor danificado ou problema no circuito
elétrico interno;

- Entre em contato com a assisténcia técnica
autorizada;

- Cabo de energia danificado;

- Entre em contato com a assisténcia técnica
autorizada;

Maquina, quando em uso,
cheirando queimado.

- Problemas na rede;

- Verificar a rede elétrica e a tomada aonde 0|
produto esta ligado;

- Verificar se a maquina esta na tomada
correta, ou 127V OU 220V;

- Problemas com o Motor;

- Entre em contato com a assisténcia técnica
autorizada;

A maquina liga, mas quando
os ingredientes s&o
colocados a mesma para ou
gira em baixa rotag&o.

- Problema com o Motor;

- Entre em contato com assisténcia técnica
autorizada;

- Maquina ligada em voltagem errada;

- Verificar a voltagem da rede e da chave|
seletora da maquina;

- Magquina trabalhando acima da
capacidade indicada pelo fabricante;

- Retirar o produto da maquina e recomegar
na capacidade indicada;

A maquina esta demorando
para processar o alimento.

- LAmina sem afiagéo;

- Faga a substituigdo ou afiag&o da lamina ;

- Pedagos grandes ou excesso de produto;

- Cortar em pedacos menores ou reduzirl
quantidade de produtos ;

Ruidos na maquina.

- Eixo do motor desalinhado, pegando na
parede do copo;

- Rolamento danificado por ter entrado em
contato com agua.

- Entre em contato com assisténcia técnica
autorizada;

- Fazer a troca dos rolamentos;

* Rolamentos se danificam por humidade e
por isso ndo sao cobertos em garantia.

7. NORMAS DE REFERENCIA

ABNT NBR 60335-1;
IEC 60335-2-64;

PORTARIA 148/2022 INMETRO.
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1.3.9
1.3.10
1.3.11

1.3.12

1.3.13

1.3.14
1.3.15

1.3.16

Desconecte o equipamento da rede elétrica quando nao estiver em uso, antes de limpa-lo,
antes da manuten¢do do mesmo ou de qualquer outro tipo de servigo;

Para protec¢do contra choques elétricos, ndo coloque o cabo de ligagdo e/ou o plugue dentro
de agua ou de quaisquer outros liquidos;

Nunca deixe o aparelho elétrico ao alcance de criangas, elas devem ser supervisionadas para
que ndo brinquem com o aparelho (especialmente quando estiver em uso);

Este aparelho ndo deve ser utilizado por criangas, nem por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou ainda sem experiéncia e conhecimento, a menos que
sejam supervisionadas ou instruidas em relagdo ao uso do aparelho por alguém que seja
responsavel por sua segurancga;

Mantenha as m3os e/ou qualquer utensilio afastados das partes em movimento do aparelho
enguanto o mesmo estiver funcionando, para evitar lesdes corporais ou danos no
equipamento;

A nota fiscal e o termo de garantia sdo documentos importantes e devem ser guardados para
efeito de garantia;

A utilizagdo de acessérios ndo recomendados pelo fabricante pode danificar o aparelho e
colocar o usuario em risco;

Para ndo perder a garantia e evitar problemas técnicos, ndo tente consertar o aparelho.

2. INSTRUCOES DE USO

2.1 PRE-OPERACAO

2.1.1

2.1.2

Antes de utilizar o aparelho, lave todas as partes que entram em contato com o produto/
alimento com agua e sabdo neutro (ver item 3 - Limpeza);

Posicione a maquina em uma superficie plana, limpa, firme e seca, com altura aproximada de
850 mm;

850mm

Evite tocar nas laminas afiadas, manuseie sempre pelo suporte (03);

Certifique-se de que o suporte das laminas esteja corretamente encaixado antes de ligar o
aparelho;

Para garantir um bom desempenho e produtividade, verifique a afiagdo das laminas (33 e 34)
e afie-as quando necessario ou troque-a;

Nunca coloque a m3o dentro do copo (04) enquanto o aparelho estiver ligado e/ou em uso;
Nunca remova o copo (04) ou a tampa(02) com o aparelho em funcionamento;

2.2 OPERACAO

2.2.1

2.2.2

no sentido anti-horario até travar;

Verifique se a maquina estd na mesma tensao da rede elétrica, se sim, conecte o cabo de
alimentagdo (16);
Encaixe o copo (04) sobre o suporte da base, alinhando os pinos com as guias da base e gire
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2.2.3  Encaixe o suporte das laminas (03) no pino do eixo do motor, alinhando a abertura interna do 5.2 COMPONENTES DO COPO
suporte com o pino transversal(06) do eixo(07), em seguida, gire o suporte no sentido anti-

hordrio até que o pino encoste no final da ranhura. Certifique-se de que o conjunto esteja =y NOME DA PECA

COD.
BERM,

firmemente fixado, sem folgas ou resisténcia excessiva, possiveis dificuldades no encaixe pode 1| SOBRETAMPA COM ALETA DO CUTTER DE 5L

13525

13524

4 |COPO CUTTER 5L

13514

~ .. 2 |TAMPA DE POLICARBONATO DO CUTTER DE 5L
ser obstrugoes causadas por sujeira ou mau uso;

1670

13774

13652

13653

~ 31 |PARAF. INOX CHATAPH 6 X 12 MM
> 32| SUPORTE DAS LAMINAS AFIADAS DO CUTTER 5L
/0 s Detalhe interno o encaixe 33 |LAMINA SUPERIOR DO CUTTER DE 5L (AFIADA)
— - N 34 |LAMINA INFERIOR DO CUTTER DE 5L (AFIADA)
n

do suporte
35 |CHAVE MICRO 40127 A4E4QY CPD-11196

4517

36 |PORCA 3MM ZINCADA

622

37 |CAIXA SUPORTE DA CHAVE MICRO CUTTER 5L

13531

38 | TAMPA DA CAIXA SUPORTE MICRO CUTTER 5L

13532

39 |PARAF. SEXT MA M6 X 16 ZINCADO

11307

Detalhe do 40 [PARAF. MAQ. MET. PANELA INOX 5X10 PHS

7653

621

do eixo e pino 41_|PARAF. PAN. PH 3mm X 16mm

2.2.4 Corte os ingredientes sélidos de tamanho grande em pedagos menores antes de coloca-los no
copo, garantindo contato eficiente com as laminas;

2.2.5 Para sua seguranga, evite utilizar ingredientes quentes, a temperatura ndo deve ultrapassar 40°c;

2.2.6 NUNCA COLOQUE PRODUTOS DE DUREZA EXCESSIVA, POIS PODERA DANIFICAR A MAQUINA;

2.2.7 Ap6s adicionar todos os ingredientes, feche a tampa girando-a no sentido anti-horario até que a
aba acione o sensor de seguranga;

Aba de Acionamento do

/ Sensor de Seguranga.

(girar até tocar no sensor,
verifique se houve o clique.)

Trava da Tampa
(alinhar com a orelha
do copo e girar

Sentido de abertura/fechamento

Orificio para adicdo de produtos

2.2.8 Ligue a maquina no botdo branco (LIGAR) (26) e inicie o processo. Caso ndo funcione, verifique a
tampa, este equipamento possui uma chave micro de seguranga que impede o funcionamento
sempre que a tampa ndo estiver posicionada corretamente ou for removida;

2.2.9 Para processos de desfiar e rapidos, toque no botdo azul (PULSAR) (26);

2.2.10 Desligue a maquina no botdo preto (DESLIGAR) (26) e espere a parada total da Idamina antes de

retirar a tampa;

2.2.11 Durante o processamento, é permitido adicionar ingredientes liquidos ou pastosos pelo orificio
da sobre- tampa (01), nunca adicione ingredientes sélidos durante o processo;

2.2.12 Apéds o uso, retire a tampa (02) girando no sentido horario, depois o suporte das laminas (03) e
por fim, o copo (04), também girando no sentido horario;

2.2.13 Desconecte o aparelho da tomada apds o uso e faga a limpeza de acordo com o item 3 - Limpeza;

03
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5.1 COMPONENTES DA BASE

NOME DA PECA

PINO INOX TRAVA DOS DISCOS (EIXO DO PROC.)

EIXO PROLONGADOR DO MOTOR DO CUTTER 5L

RETENTOR (22 X 32 X 7)

PARAF. ABAULADO SEXT. INTERNO 1/4 X 1/2

SUPORTE PLASTICO DO MOTOR DO CUTTER

FECHAMENTO DO SUP. MOTOR DO CUTTER 5L

PARAF. INOX CHATA PH 2,9 X 9,5

MOTOR 1/2 HP 4P CUTTER COD. 18267231

HASTE 3/16 X 225 MM (ROSCA 10 X 20 MM)

NOTA 1: O Cutter possui capacidade nominal do copo de 5 litros, entretanto, para o
processamento de produtos liquidos, a capacidade maxima é de 2,7 litros, deve-se
sempre respeitar a marcagao interna do copo, se utrapassar da marcag¢do o liquido
pode entrar pelo tubo central do copo e danificar o equipamento;

NOTA 2: Para sua seguranca, este equipamento ndo reinicia automaticamente quando a energia
elétrica é restabelecida, em caso de falta temporaria;

2.3 TEMPO APROXIMO DE PREPARO DO ALIMENTOS

2.3.1 Algumas sugestGes de tempo e capacidade estdo na tabela abaixo;

CORPO CUTTER

CABO HO5RN-F (3X1,0X1,60) C/ PR. CABO

BASE PLASTICA SUP. MOTOR MOD. 2019 PRETA

ARRUELA ZINCADA 3/16 LISA

PORCA SEXT. 3/16 X 5/16 C/TRAVA - ZINCADA

INTERFACE LIGA/DESLIGA/PULSAR E MICRO

BASE PLASTICA INFERIOR MOTOR MOD. 2019

REBITE 3,2 X 10 MM N 310

PE DE BORRACHA DO EXTR./LIQUIDIF.

PARAF. FENDA CHATA PH 3,5 MM X 13 MM

CHAVE HH 201 M1FG4FS1QY (PLAST) PA015300

BOTAO TRIPLO (LIGA/DESL/PULSAR) CSW2

TRAVA DO BOTAO TRIPLO DO CUTTER DE 5L

FLANGE DOS BOTOES DA WEG

BLOCO DE CONTATO BC10 - CSW (1NA)

BLOCO DE CONTATO BCO01 CSW (1NF) 24 VCA

07

Receita Tempo Aproximado | Quantidade (Min.-Mdx.)
Carne Seca Desfiada 10 a 20 seg. 200 a 1700 g
Costela Desfiada 10 a 20 seg. 20001700 g
Frango Desfiado 10 a 20 seg. 20001700 g
Paté de Frango até 1 minuto 200 @ 1800 g
Pasta de Amendoin até 4 minutos 300a 1200 g
Maionese até 3 minutos 20001700 g
Puré de Batata até 2 minutos 300a 1700 g
Molho de Tomate 20 a 40 seg. 3000 1800 g
Cebola/Alho/Salsa 5a20segq. 100a 1700 g
Farinha de Rosca 20 a 40 seg. 100 a 1200 g

* Os ingredientes podem apresentar diferentes consisténcia, mesmo pertencedo a mesma
categoria, por isso o tempo de processamento e quantidade podem variar.

2.3.2 Também é possivel processar outros alimentos, como:
- Patés de Canes: figado, salmdo anchova, lagosta, etc.
- Preparos de Carne para: hamburguer, almdndegas, quibe, bolinhas de carne, etc
- Geleias de Frutas: maga, pera, péssego, morango, amora, etc.

Nota: O preparo de pasta de amendoim e graos similares pode exigir um tempo maior de
processamento, ocasionando aquecimento do equipamento, portanto, é necessario deixa-lo
esfriar antes de dar continuidade, isso vai evitar danos irreparaveis;

3. INSTRUGOES DE LIMPEZA

ATENCAO: o equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado quando for utilizado pela
primeira vez, apds longos periodos sem uso e/ou apds o uso diario.

3.1 COMO LIMPAR SUA MAQUINA

3.1.1 Este equipamento pode ser perigoso se utilizado de forma incorreta. A manutencao, a
limpeza ou qualquer outro servico devem ser realizados apenas por pessoas devidamente
treinadas e sempre com a maquina desconectada da rede elétrica.

3.1.2 Desligue a maquina no botdo preto (DESLIGAR) (26) e desconecte o cabo de alimentagdo
(16) da tomada;

3.1.3 Retire a tampa (02) conforme descrito no item 2.2.12 e lave com agua corrente e
detergente biodegradavel, com auxilio de uma flanela ou pano macio. Para evitar riscos,
ndo use esponja e produtos abrasivos;

3.1.4 Retire o suporte das laminas (03) conforme descrito no item 2.2.12 e lave com agua
corrente e detergente biodegradavel, tomando cuidado para ndo bater ou tocar o fio de
corte das laminas;

3.1.5 Retire o copo (04) conforme descrito no item 2.2.12 e lave com agua corrente e detergente
biodegradavel, para auxiliar na remogao de residuos sélidos, use esponjas de cerdas macias.
Nunca utilize utensilios pontiagudos ou metalicos para ndo furar ou riscar o copo;




3.1.6 O corpo (15), base (17) e suporte do sensor (37) devem ser limpo somente com pano 5. COMPONENTES
umedecido. Nunca exponha essas partes a jatos d'agua, pois isso pode danificar o motor i
(13) e componentes elétricos;

3.1.7 Seque bem todas as pecas para evitar o aparecimento de manchas e corrosdes; 5.1 COMPONENTES PRINCIPAIS 1
3.1.8 Realize a limpeza apds cada uso para garantir a durabilidade do equipamento e a seguranga
alimentar; TOD
3.1.9 Armazene o equipamento limpo, seco e em local arejado, longe de umidade e calor ITEM NOME DA PEGA BERMAR
B e e
3.1.10 Pecas que podem ser removidas para limpeza: 3 |SUPORTE DAS LAMINAS AFIADAS DO CUTTER 5L | 13625
- Copo (04); 3.1 |SUPORTE DAS LAMINAS SEM AFIAGAO CUTTER 5L | 13626
- Suporte das laminas (03); 4 |COPO CUTTER 5L 13514
_ Tampa(OZ), 5 MOTOR COMPLETO DO CUTTER 5 LTS 13518

- Sobretampa(01);
4. MANUTENCAO

A durabilidade do equipamento depende de alguns cuidados e procedimentos que devem ser /
realizados no dia a dia do equipamento em uso e que podem aumentar a sua vida util. Lamina sem Afiagédo Cod.13626

4.1 Limpeza: verificar item 3 deste manual de instrugdes;

4.2 Fiagdo elétrica: verificar a integridade do cabo de energia sempre que o aparelho ficar algum
tempo sem ser utilizado, certificando-se de que ele n3o esteja desgastado e/ou partido;

4.3 Chaves de ligacdo e componentes de seguranca: verificar e conferir o funcionamento
adequado desses componentes;

4.4 Tensdo da tomada: verificar a tensdo da tomada para garantir que a energia que esta
chegando da rede é a mesma do equipamento;

4.5 Nunca utilize extensdo ou qualquer adaptador para fazer a ligagdo da maquina a rede elétrica,
pois esses componentes podem prejudicar o desempenho da mesma e/ou queimar os
componentes elétricos existentes;

4.6 Certifique-se de que as laminas estejam devidamente aparafusadas ao suporte e verifique

regularmente sua afiagdo, desgaste ou deformacgdes;

4.7 Cuidados com o inox: 0 inox é resistente a corrosdao devido a camada de cromo existente
em sua superficie e quando essa camada é contaminada ou “agredida” inicia-se um processo
de corrosdo, quase sempre motivados por agentes externos ou quando o equipamento ndo é
limpo e higienizado de forma correta.

Item opcional

ATENCAO: Para evitar corros3o, contaminagdo e danos a superficie de inox siga as orientagdes
abaixo:
- Lave com detergentes biodegradaveis e seque em seguida;
- N3do use solugdes acidas e salinas contidas em desinfetantes, esterilizantes e outros;
- N3o use abrasivos como esponjas de acgo e itens pontiagudos.
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