TERMO DE GARANTIA

Os produtos Bermar possuem 90 dias (3 meses) de garantia contra eventuais defeitos de
fabricagdo ou material conforme cédigo 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 fabricagdo e portanto ndo sera coberto em garantia:

- reposi¢do/manutencdo de materiais com desgaste natural de uso (hélice, rolamento, copo
etc.);

- servigo de manutengao 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 higieniza¢do adequada;

- avarias de transporte, armazenamento ou manuseio indevido;

- queima ou avaria do equipamento se ocorrer a ligacdo elétrica em tensdo contrdria da
indicada no produto ou por deficiéncia nas instalagBes elétricas internas e/ou externas ou
pela companhia de abastecimento de energia elétrica local ou ainda, se a maquina estiver
conectada a extensdes 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 d Instrucoes
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IMPORTANTE
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PRODUZINDO QUALIDADE E ASSOCIANDO BEILEZA!

Parabéns! Vocé acaba de adquirir um
produto de excelente qualidade.
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1. INTRODUCAO

1.1 INFORMACOES BASICAS

1.1.1 Os Batedores de Milk Shake sdo confeccionados em ago inoxidavel 430 e possuem o copo em

aluminio;

1.1.2 Os Batedores de Milk Shake foram projetados, desenvolvidos e testados para uso comercial

podendo ser utilizado em lanchonetes, restaurantes, sorveterias e similares;

1.1.3 O uso dos Batedores de Milk Shake ndo é recomendado quando o processo de produgdo for

continuo ou em escala industrial pois ele ndo atendera a demanda necessaria;

1.2 CARACTERISTICAS TECNICAS

CARACTERISTICAS UNIDADE | BM 71NR | BM 72NR
TENSAO (ac) V 127 220
FREQUENCIA HZ 60 60

POTENCIA W 500 500
CONSUMO KWh 0,5 0,5
ROTACAO rpm 18000 18000
ALTURA mm 510 510
LARGURA mm 270 270
COMPRIMENTO mm 200 200
PESO LiQUIDO kg 4 4
CAPACIDADE NOMINAL DO COPO L 0,8 0,8

1.3 CUIDADOS NECESSARIOS

131
1.3.2
133
134

135

1.3.6

1.3.7

1.3.8

1.3.9

1.3.10
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Leia atentamente todas as instrugdes antes do uso do aparelho;

Verifique se a tensdo (VOLTAGEM) indicada no aparelho é a mesma da tomada a ser utilizada;
Aparelho de voltagem Unica 127V ou 220V;

Caso o equipamento seja ligado em rede diferente da marcada no mesmo podera ocasionar a
queima do motor ou danos elétricos que nao se enquadram em defeito de fabricacdo e, portanto,
ndo serdo cobertos em garantia;

Ndo utilize o aparelho caso o cabo, o plugue ou outra parte do mesmo estejam danificados. (Se o
cabo estiver danificado ele deve ser substituido pelo fabricante ou agente autorizado a fim de
evitar riscos.);

O cabo de alimentagdo dos produtos BERMAR possuem 3 pinos redondos, o terceiro pino é
conhecido como “terra” que é o responsavel 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, possuir 3 furos ndo significa
gue a tomada é aterrada, confira a rede elétrica antes de ligar o equipamento;

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

A manutencao e limpeza da maquina deve ser feita por pessoa treinada e com a maquina
desconectada da tomada;

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

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

8. ESQUEMA ELETRICO

ebysag/ehi

001WwiIg] J0J8j0ld

QIOIN 8ABYD

apey

06



6. SOLUGOES DE PROBLEMAS

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCOES

A maquina néo liga.

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

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

- Copo nédo encaixado ou mau encaixado;

- Cologue o copo no suporte e/ou retire o
copo e coloque novamente de modo que
acione a chave micro;

- Chave micro danificada ou problema no
circuito elétrico interno;

- Entre em contato com assisténcia técnica
autorizada;

- Cabo de energia danificado;

- Entre em contato com a assistencia técnica
autorizada;

Maquina, quando em uso,
cheirando queimado.

- Problemas na rede;

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

- Verificar se a maquina estd na tomadal
correta, ou 127V OU 220V;

- Problemas com o Motor;

- Entre em contato com a assisténcia técnica
autorizada;

Maquina apresentando ruido.

- Eixo/Haste com folga;

- Entre em contato com a assisténcia técnica
autorizada;

- Hélice danificada;

- Entre em contato com a assisténcia técnica
autorizada;

Os ingredientes no copo nao
se misturam.

- Ingredientes colocados no copo em
ordem contraria a indicada (liquido, pastoso
e depois os ingredientes em po);

- Retire os ingredientes e adicone novamente
no copo de acordo com o indicado;

- A quantidade de liquido (ex.: leite) esta
muito abaixo (desproporcional) da
quantidade de sorvete;

- Aumentar a quantidade de liquido;

- O sorvete que esta sendo processado,
pode ser o de pote e estar muito duro
(congelado);

- Usar o sorvete com consisténcia mais
cremosa;

O conteldo colocado
transborda.

- Volume do produto acima do limite
maximo permitido;

- Abastecer o copo com liquido, no volume
maximo de 450 ml;

7. NORMAS DE REFERENCIA

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

Portaria 148/2022 INMETRO.
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1.3.11
1.3.12

1.3.13

1.3.14
1.3.15
1.3.16

1.3.17

Para protecdo contra choques elétricos ndo coloque o cabo de ligacdo 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
gue 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 maos e/ou qualquer utensilio afastados das partes em movimento do aparelho
enqguanto ele 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 acessorios 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. INSTRUGOES DE USO

2.1 PRE-OPERACAO

2.1.1
2.1.2
2.1.3

2.1.4

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 - Instru¢des de Limpeza);

Posicione a maquina em uma superficie plana, limpa e seca;

Este aparelho tem fungdo de misturar liquidos com pastas e/ou pé portanto, ele no tritura
ingredientes;

Este aparelho possui um sistema de seguranga que sé funciona com o copo encaixado no
suporte do corpo;

2.2 OPERACAO

2.2.1

2.2.2

2.2.6

2.2.7

Verifique se a maquina estd na mesma tensdo da rede, se sim, conecte a maquina na tomada
usando o cabo (item 23);

Retire o copo (item 14) do suporte (item 16), observe que a maquina nao ird funcionar sem
gue o copo esteja encaixado;

Adicione no copo (item 14) primeiro o produto em estado liquido, as pastas e por ultimo os
ingredientes em po;

Encaixe o copo no suporte e pressione o botdo (item 20) na posi¢do L (LIGAR);

N3o exceda o nivel maximo da capacidade nominal do copo que é de 450 ml para ndo
ocorrer transbordamento, além disso, este aparelho ndo processa quantidades menores que
100ml;

Observe os limites no copo conforme figura 01;

Nivel maximo (450ml)

Figura 01

Nivel médio (250ml)

Nivel minimo (100ml)

Apds o uso, pressione o botdo (item 20) na posi¢do D (DESLIGAR) e desconecte o aparelho da
tomada;
O tempo aconselhavel de uso é de 1 minuto ligado para 5 minutos desligado;

NOTA 1: A maquina n3o funciona sem que o copo esteja encaixado no suporte;
NOTA 2: Ndo movimente o copo durante o processo pois a hélice do batedor pode encostar no mesmo
e entortar ou até mesmo amassa-lo;
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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 apés o uso diario.

3.1

3.2

3.5

3.6

Desligue a maquina na posicdo D (DESLIGAR) (item 20) e desconecte o cabo de ligagdo (item 23)
da tomada;

Desencaixe o copo, coloque dgua com um pouco detergente biodegradavel até o nivel médio
(250 ml), encaixe o copo novamente e pressione o botdo na posi¢do L (LIGAR) (item 20), deixe o
aparelho ligado por alguns segundos;

Desligue o aparelho e retire da tomada;

Retire o copo e finalize a limpeza, seque bem o aparelho antes de guarda-lo para evitar
manchas e/ou corros3o;

O motor ndo deve ser limpo por jato d'agua, use apenas pano umedecido em agua e sabdo
neutro na base da maquina. Nunca coloque a base do motor sob a torneira, pois isso pode
danifica-lo;

Pecas que podem ser removidas para limpeza:

- Copo;

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 vida util do mesmo.

4.1
4.2

4.3
4.4
4.5

4.6

Limpeza: verificar item 3 deste manual de instrugdes;

Fiagdo elétrica: verificar a integridade do cabo de energia sempre que o aparelho ficar algum
tempo sem ser utilizado, ele ndo deve estar desgastado e/ou partido;

Chaves de ligagdo e componentes de seguranga: verificar e conferir o funcionamento adequado
desses componentes;

Tensdo da tomada: verificar se a energia que chega da rede é a mesma do equipamento;

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

Cuidados com o inox: o inox 430 é resistente a corrosdo devido a camada de cromo existente
em sua superficie, quando esta camada é contaminada ou “agredida” inicia-se o processo de
corrosdo, quase sempre motivados por agentes externos ou quando o equipamento ndo é
limpo e higienizado de forma correta;

ATENCAO: Para evitar corrosdo, contaminacdo e danos a superficie do inox, siga as orientacdes
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abaixo abaixo:

- Lave com detergentes biodegradaveis e seque em seguida;

- N3o use solugdes acidas e salinas contidas em desinfetantes, esterilizantes e outros;
- Ndo use abrasivos como esponjas de ago e itens pontiagudos;

5. COMPONENTES

ITEM NOME DA PECA .

7| PORCA SEXT. 3/16 X 5/16 CITRAVA - ZINCADA 10454
TAMPA PLASTICA DOS BATEDORES 1732
HASTE 3/16 X 135 MM (2 ROSCA 20MM) 11473
HELICE DO BATEDOR DE MILK 1757
SEPARADOR HELICE DE LA BATIDORA MILK 1019
HELICE COM PINO DO BATEDOR MILK 559
PORCA 3MM ZINCADA 622
ARRUELA ZINGADA 4mm 9
CHAVE MICRO 40127 A2E2QY MILK CPD 15211 3885
PARAF. PANELA PH 3MM X 20 372
PARAF. SEXT. 1/4 X 5/8 ZINCADO 23
ARRUELA ZINCADA DE 1/4 4
PARAF. INOX CHATA PH 2,9 X 9,5 2067
COPO PARA MILK SHAKE 1729
PARAF. ABAUL. SEXT. INTER. 5 X 12MM INOX 5967
SUPORTE INOX DO COPO DO BATEDOR MILK 1339
BASE PLASTICA DO MOTOR DO MILK SHAKE 1731
COXIM DE BORRACHA DO MILK SHAKE 1759
MOTOR JMF MILK SHAKE 500W 127V 12233
MOTOR JMF PARA MILK SHAKE 220 V 12234
CHAVE 16123 -MOFT8FE2BY/1658 CPD15204 3865
CORPO COMPLETO MILK SHAKE SIMPLES 13668
PRENSA CABO EG-11 415
CABO HO5RN-F (3X0,75X1,60) SEM PRENSA CABO | 9228
ARRUELA INOX 1/4 1252
PORCA INOX 1/4 1249
GABINETE DO BATEDOR DE MILK SHAKE 13672
CAPA DE ALUMINIO PE DE PVC (3.38.020) CONICO | 6943
PE CONICO DE BORRACHA DOS CORTADORES 6912

22
23

i

27

- 28
o B
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