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1. - Garantia de seis meses do produto a partir da revenda final.
2. - Resultara nula a garantia, se o equipamento:
2.1. - Sofrer dano provocado por acidente, agentes da natureza, ou
tenha ficado muito tempo sem funcionamento.
2.2. - For modificado, e tenha suas caracteristicas técnicas alteradas
que ndo seja pelo fabricante.
2.3 - For usado para fungdes que nao sejam indicadas ao seu uso.
2.4. - A ndo execugdo do servico de revisdo constantes no manual de
instrucdo do equipamento.
3. - Riscos, amassamentos, defeitos e quebras decorrentes do transporte,
devem ser exigidos da transportadora.



ﬂ 5 - Usando

5.1. Instrucoes de Uso

—

Abrir a tampa através da maganeta (girando para a esquerda);

2. Girar o brago no sentido anti-horario até o final do curso e trave o bloco
divisor através da trava do bloco girando a mesma no sentido anti-horario
até o final do curso;

3. Com o bloco divisor travado (embaixo), colocar a massa de pio
devidamente cilindrada/planada com o didmetro aproximado de 310 mm
sobre o bloco divisor e ajustar;

4. Fechar a tampa;

5. Segurando o brago, libere a trava do bloco, girando-a no sentido horério
até o final do curso, para liberar o bloco divisor;

6. Gire o braco no sentido horario até o final exercendo forga suficiente para

prensar a massa de pao, deixando-a devidamente espalhada/comprimida

entre o bloco divisor e a tampa, em seguida mova a trava da navalha para

a esquerda, para que libere a navalha para o corte da massa, continuando

girando o brago no sentido horario até o final do curso para efetuar o corte

da massa;

Travar o bloco (embaixo);

8. Abrir a tampa, destrave o bloco divisor, levante o brago até o fim e retire a

massa de pao.

N

6 - Limpeza

eDevera ser feita diariamente na tampa e no bloco com um pano
umedecido.

n 2 - Avisos e Normas

2.1. Apresentacao

Metaltrgica Pescador Ltda. fabricante de maquinas e equipamentos para
panifica¢do e confeitaria, preza pela qualidade e desempenho de seus produtos,
sendo todos fabricados dentro das normas de seguranga e leis vigentes.

2.2, Transporte

Recebimento: Ao receber seu equipamento verificar a existéncia de eventuais
danos que possam ter ocorridos durante o transporte. O equipamento viaja por
conta e risco do cliente, entdo quaisquer reclamagoes relativas a danificagdo em
transporte devem ser dirigidas a EMPRESA TRANSPORTADORA.

2.3. Avisos Importantes

«Esse produto proporcionard rapidez e eficiéncia nos trabalhos com
seguranca, para isso sdo necessarios alguns cuidados, hd medidas
importantes contidas nesse manual, por favor, leia.

ePara maior aproveitamento e durabilidade, siga corretamente as
instrugdes de uso.

«Conservar este manual para qualquer outra consulta.

«Toda vez que houver alguma davida sobre o funcionamento o operador
tem o dever de ler este manual de uso.

«Evitar que pessoas ndo habilitadas operem o equipamento.

«Nao utilizar este equipamento para fun¢des que nao sejam indicadas ao
seu uso.

«O fabricante reserva-se o direito de alterar as caracteristicas gerais,
técnicas e estéticas de seus produtos sem aviso prévio.

2.4. Seguranga

Quando for abrir a tampa, mantenha firme a méo até o fim do curso
da mesma

Ao destravar o bloco, segure o brago do equipamento com a mao
esquerda e destrave com a mao direita, evitando assim que o brago se
desloque e venha a atingir o operador.




n 3 - Caracteristicas do Equipamento H 4 - Conhecendo o Equipamento

3.1. Utilizacao

Maquina que destina-se a dividir massas de pao em 03, 06, 15 ou 30 partes iguais '
com precisdo no peso e uniformidade no corte. u I

A quantidade maxima é de até 3600 g de massa
E sua capacidade de corte é de 03, 06, 15 ou 30 pedagos, dependendo o modelo.

3.2. Caracteristicas Trava do Bloco

e Acionamento manual;

o Eixos e cremalheiras em aco SAE 1020;

o Corpo construido em ferro fundido;

o Navalha em ago INOX;

o Acabamento de alta resistencia com pintura PU;

o Alta produgéo.

o Opcao teflonada - Bloco divisor, navalha mesa e tampa (contatos com a
massa), revestidas com teflon, (anti-aderente).

3.3. Dados Técnicos

( )DCO3 () DCTO03 ( ) DCPO3 |
Modelo ( )DCO6 ( )DCT06 ( ) DCPO6 _ 1
( )DC15 ( )DCT15 ( )DCP15 e
( )DC30 ( )DCT30 ( )DCP30 ' ‘ _ i
Série ]m?— il I .
Ano de Fabricacdo 201 l r? 7
Capacidade de Producdo Até 1000 paes tipo francés/hora. 1 ) 4
Altura 1050 mm ; \ G
Largura 470 mm :
Profundidade 600 mm :
Peso Liquido aproximado 130 Kg / 110 Kg (Div. Coluna Padrao) |
-
DCO3 de 300 gr & 1200 gr 4
DCO6 de 150 gr 4 600 gr
Capacidade de corte: -
DC15 de 50 gr a 240 gr
DC30 de 25gra 120 gr




