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1. INTRODUCAO

1.1 SEGURANCA

Este equipamento é potencialmente PERIGOSO quando utilizado incorretamente.

As instrucoes abaixo deverao ser seguidas para evitar acidente:

1.1.1. Leia todas as instrucoes contidas neste manual.

1.1.2 Deve ser sempre supervisionada a utilizacao de qualquer equipamento, principalmente quando
estiver sendo utilizado préximo a criangas.

1.1.3 Quando o equipamento sofrer uma queda, estiver danificado de alguma forma ou nao
funcione é necessario leva-lo até uma Assisténcia Técnica Autorizada para revisao, reparo,
ajuste mecanico ou elétrico.

1.1.4 A utilizagao de acessorios nao recomendados pelo fabricante pode ocasionar lesdes corporais.

1.1.5 Mantenha as maos afastadas das partes quentes enquanto o equipamento estiver em
funcionamento para evitar lesoes corporais.

IMPORTANTE!

« A utilizacdo deste equipamento ndo se destina a pessoas (inclusive criangas) com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou que nao disponham de experiéncia
e/ou conhecimentos necessarios para utiliza-lo, a menos que tenham recebido instrucoes de
uso do equipamento ou que estejam sob a supervisao de um responsavel pela sua seguranca.

* Certifique-se de que as criangas sejam vigiadas para assegurar que elas nao estejam
brincando com o equipamento.

1.2 INSTALAGAO/VERIFICACAO

Remova o equipamento da embalagem (guarde a embalagem no caso de o equipamento precisar ser
devolvido).

Verifique se o equipamento nao foi danificado durante o transporte.

0 equipamento nao sai da fabrica higienizado. Antes de usar deve ser

desmontado, limpo e higienizado de acordo com as instrucdes no capitulo 4.3 LIMPEZA E HIGENIZACAO
Instalar o equipamento em uma bancada que vai suportar seu peso, mesmo que cheio.

Antes de conectar o equipamento na tomada, verifique que a voltagem da rede elétrica é a mesma que a do
equipamento.



1.3 PRINCIPAIS COMPONENTES

PRCHOCO-03L

CONOUNTREWN =

10. Cabo de forga
11. Caneca medidara

PRCHOCO-06L

Saida de vapor | aroma

Tampa

Raspadores

Tigela / Recipiente removivel
Torneira

Gaveta | Pingadeira Retratil
Pés

Botdo Termostato 0°C a 90°C
Botdo Termostato 0°C a 120°C
Interruptor Geral



1.4 CARACTERISTICAS TECNICAS

CARACTERISTICAS UNIDADE PRCHOCO-03L PRCHOCO-06L
Capacidade L 3 6
Tensao V 220 220
Poténcia w 1150 1150
Consumo kWh 0,115 0,115
Dimensoes (AxLxP) mm 425x220x305 455x270x390
Peso Liquido kg 50 5,2

1.5 ETIQUETAS

1. Etiqueta de identificagao do equipamento;

2. Garantia de qualidade;

3. Etiqueta de indicacao para: leitura do manualde instrugdes; cuidados ao trabalhar com o

equipamento; superficie quente; atencao durante a limpeza ou manutencao; e identificacdo do INMETRO;

4. Etigueta de identificagao do INMETRO impressa na embalagem.

1. 2.
( N .
Q} produto Ox /Q7
Av. Eustaquio Mascarello 512 — Desvio Rizzo v‘ O
_ CEP 95110-325 — Caxias do Sul - RS -Brasil (&) ™
p R D GAS www.braesi.com.br [ ]
[ )
PRODUTO G Q
MODELO 4434 Producto 0% \,\°v
CAPACIDADE SNTia pe CN
TENSAO FREQUENCIA —~—
POTENCIA PROTECAOQ IP
P_HIDRAULICA |- N° FABRICACAO |-
N° SERIE / OP |- MES / ANO FAB. |-
N J
3.

Seguranca

PCN I

0CP 0104 Compu Isorio INMETRO




2. NOCOES DE SEGURANGA - GENERICAS

As noc¢coes de seguranga foram elaboradas para orientar e instruir adequadamente os
usuarios dos equipamentos e aqueles que serao responsaveis pela sua manutencao.

0 equipamento so6 deve ser entregue ao usudrio em boas condi¢cdes de uso, apds ser orientado
guantoaoseuusoeasegurancapelorevendedor.

O usudrio somente deve utilizar o equipamento apos conhecimento completo dos cuidados que devem
ser tomados, LENDO ATENTAMENTE TODO ESTE MANUAL.

2.1 ADVERTENCIAS

Faca uso do equipamento em local onde haja espago su ciente para o seu manejo seguro, evitando
assim quedas perigosas.
Agua ou dleo poderao tornar o piso escorregadio e perigoso. Para evitar acidentes, o piso deve estar
seco e limpo.
2.1.1 Avisos

* Nunca altere as caracteristicas originais do equipamento.
» Nao suje, rasgue ou retire qualquer etiqueta de seguranga ou identificacao. Caso alguma esteja

ilegivel ou extraviada, solicite uma nova na Assisténcia Técnica Autorizada.

2.2 CUIDADOS E OBSERVAGOES ANTES DE LIGAR 0 EQUIPAMENTO

e Certifigue-se de que todas as instrucodes
contidas neste manual foram completamente
compreendidas.

e Cada funcao ou procedimento de operacao e
manutencao deve estar inteiramente claro.

IMPORTANTE!

Leia atentamente as INSTRUCOES
contidas neste manual antes de ligar o
equipamento. Certifique-se de que todas
as informacgoes foram compreendidas.

2.3 AVISOS Em caso de duvidas, consulte o Servico de
e A manutengao deve ser feita por pessoas qualificadas Atendimento ao Consumidor Progas:
para a realiza¢ao do trabalho.

» A pessoa encarregada pela manutencgao deve certificar-se de que o equipamento trabalhe sob condigées
totais de seguranca e apenas ao fim ao qual é destinado.

3. INSTALACAO E PRE-OPERACAO

3.1 INSTALAGAO ELETRICA

A instalacao elétrica deve ser feita por profissional habilitado conforme estabelece a Pina Terra
norma NBR 5410 ABNT e Nmé60898. ]
Este equipamento foi desenvolvido para uso em tensao 220V monofasico.

ATENCAO

Verifique se a tensao da etiqueta condiz com a tensao da rede elétrica.
E obrigatdrio que todos os pinos estejam devidamente ligados antes de ligar o
equipamento.

O aterramento é obrigatério e de responsabilidade do proprietario do estabelecimento.

ATENCAO
Leiao manualdeinstrugcoes antes de usar o equipamento;
Posicione o produto em uma superficie plana;
Use o equipamento apenas se estiver aterrado corretamente;
Nao use extensoes paraligar o equipamento;
Naoremova atigelaquando o equipamento estiver ligado;
Nao ligue o equipamento se atigela estiver vazia;
Nao ligue 0 equipamento sem liquidos natigela;
Naoremova atigela até que a placa estejafria;
Naoremova atigeladabase se ochocolate estiver quente.
N3ao abra o equipamento para limpeza ou manutengao sem garantindo que tenha estiver desconectado da
rede elétrica;
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4. OPERACAO

O produto é equipado com um interruptor de alimentagao geral com as seguintes fungoes:
- Posicao O - desligado.
- Posicao | - aquecimento e pas giratérias ligadas.

0 termostato primario, localizado a direita do produto, possui a funcao de ajustar a temperatura desejada.
A luz no botao de energia quando ligada indica que o aquecimento esta ligado e quando se apaga, significa
que a temperatura chegou no valor indicado no botao do termostato.

Interruptor
geral

Liga

Botao do termostato
(seletor de temperatura)

A tampa é equipada com sistema de abre e fecha do vapor / aroma. Girando no sentido horario para a
posicao aberta permitird que o vapor / aroma de chocolate saia. Observe que com a tampa de ventilagao
aberta, o chocolate vai engrossar gradualmente devido a evaporac¢ao (somente para o modelo
PRCHOCO-03L).




Gaveta

Botdo do termostato inferior

Desl r gav
(seletor de temperatura) eslocar gaveta

para ter acesso

|

Vista inferior

Observagao: O equipamento conta com um segundo termostato localizado na parte inferior do produto,
gue serve para regular temperatura maxima da placa de aquecimento.

Ele ja sai de fabrica calibrado e ajustado em 70°C para evitar o superaguecimento do chocolate.

4.1 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

Este equipamento se destina apenas para lojas / cantinas / bares movimentados, que vao usar o

conteudo misturado dentro de dois dias, levando em conta que o chocolate misto e o leite podem
azedar se mantidos no equipamento por muito tempo.

Esse método serve para alta demanda e grandes
volumes e uso continuo. Antes de usar, certifique-se de que o equipamento
foi limpo e higienizado.

Encaixe as pas, cuidadosamente girando no sentido anti-horario até que
esteja corretamente localizado sobre a baioneta encaixando o maximo

que ele pode ir.

Preparo da Mistura para Chocolate-Quente:

)

Derreta 800g de chocolate em uma derretedeira ou em banho-maria em um recipiente durante 10
minutos.

Aqueca 1L de leite integral em outro recipiente, sem ferver.

Antes de colocar a mistura na Chocolateira, integre o chocolate derretido ao leite integral até
homogeneizar.

Kpoés a homogeneizacao, despeje o chocolate-quente na Chocolateira e ajuste a temperatura para 70°C.
Apos 5 minutos, a luz do equipamento se apagara, indicando que a mistura esta pronta para servir.

Para a receita com chocolate em pd, recomendamos a utilizacao de 200g de chocolate em p6 50% cacau
para 1L de leite, com a mesma homogeneiza¢ao antes de ser inserida no equipamento.



4.2 DICAS UTEIS

Pré-Aquecimento de leite integral

Se desejar aumentar o tempo de preparacao do lote, pré-aqueca o leite em um micro-ondas, tomando
cuidado para nao deixar passar dos 70°C. Nao deixe o leite ferver pois isso danificara as propriedades
de proteina do leite.

Removendo produto solidificado da tigela

Caso exista produto acidentalmente deixado dentro do equipamento ao fim do trabalho e o equipamento
for desligado, o chocolate vai gradualmente solidificar. Neste caso, todo o produto deve ser raspado
utilizando uma espatula de plastico ou de madeira antes de ligar o equipamento novamente para prevenir
gue o mecanismo das pas quebre.

4.3 LIMPEZA E HIGENIZAGAO

0 equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado:

-- Antes de ser usado pela primeira vez.

-- Antes de coloca-lo em operacao.

- Ap6s um tempo de inatividade prolongada.

-- Nao utilize palha de aco nem o lado verde/aspero da esponja de limpeza pois isso ird riscar
permanentemente a tigela.

Ao fim do trabalho, esvazie o recipiente de vidro no banho-maria e lave a tigela.

Lave todas as partes do equipamento apos o uso. Use apenas um pano macio com agua quente. Certifique
de que estara completamente seco no préoximo uso. E permitido lubrificar com vaselina a vedag¢ao do
pistao.

Limpar e higienizar é essencial para prevenir contaminagao bacteriana e manter a eficiéncia do seu
equipamento. O procedimento descrito abaixo & genérico.

Qualquer residuo do produto deve ser removido do equipamento antes de desmontar e limpar.

Antes de desmontar qualquer componente sempre desconecte o equipamento retirando o Plug da
tomada.

- Remova a placa da pingadeira e em seguida, remova a bandeja da pingadeira.

- Remova as pas girando no sentido horario.

-- Retire a tampa. Se ela necessitar de limpeza, tire o parafuso e remova o disco de ventilacao de aroma,
tomando cuidado nao para perder o parafuso.

-- Levante a tigela fora da base.

-- Desmonte a torneira puxando o pino.

- Remova a base da tigela puxando-a na direcao mostrada na imagem.

ATENCAO

Sempre higienize totalmente o equipamento imediatamente apds o uso, facilitando a limpeza e
evitando o acumulo de residuos entre preparos.
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Placa da gaveta
pingadeiraw




IMPORTANTE: Empurrar até
causar o estralo de encaixe

IMPORTANTE: Certifique-se
que o anel vedacdo de borracha
e o anel vermelho estejam bem
encaixados na tijela para evitar

Anel oring vazamentos

de borracha !

vermelho | Anel
vermelho

Anel vedagéq’

Anel vedagao de borracha——

de borracha

Pistao

|
|
de borracha

Pino torneira

" Tigela/recipiente 1
removivel \
|

0 sistema de abre e fecha da tampa é somente para o modelo PRCHOCO-03.

0BS.: Nunca use produtos abrasivos, corrosivos ou cortantes. Evite contato de umidade com os
componentes elétricos. Risco  de danificar. Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante.
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5. MANUTENCAO

A manutencao deve ser considerada como um conjunto de procedimentos que visa manter o
equipamento nas melhores condicoes de funcionamento, propiciando aumento da vida util e da
seguranca.

« Limpeza: verificar item 4.3 LIMPEZA E HIGIENIZACAO deste manual. _ . _
 Instalacao: verifique a instalacao do seu equipamento, conforme item 3 INSTALACAO E PRE-OPERACAQ

deste manual.

Em caso de defeitos e mau funcionamento entrar em contato com assisténcia técnica.

Diariamente confira o equipamento tem qualquer vazamento da torneira. Se houver vazamento, primeiro
verifique se o mecanismo da torneira esta corretamente montado. Se o vazamento continuar, verifique os
anéis de borracha sobre o pistao e se eles sao gastos, eles devem ser substituidos por outros originais.
Se, no fim do dia de trabalho, vocé ter houver sobra de chocolate no equipamento, vocé sirva a sobra e
coloque na geladeira. Sirva no dia seguinte colocando no microondas por 1 minuto. Mexa e sirva quente.
Siga os procedimentos 4.3 de LIMPEZA E HIGINIZACAO diariamente para evitar contaminagao bacteriana.

6. ANALISE E RESOLUCAO DE PROBLEMAS

6.1 PROBLEMAS, CAUSAS E SOLUCOES

Este equipamento foi projetado para necessitar o minimo de manuteng¢ao. Entretanto, podem ocorrer
algumas irregularidades no seu funcionamento devido ao desgaste natural causado pelo uso. Caso
haja algum problema com o seu equipamento, veja a tabela a seguir, onde estao descritas
algumas possiveis solugdes recomendadas.

Além disso, a Progas coloca a disposi¢cao toda a sua rede de Assistentes Técnicos Autorizados (vide
relacdo de assistentes técnicos autorizados da Progas no site www.progas.com.br).

7. NORMAS OBSERVADAS

IEC 60335-2-15

ABNT NBR NM 60335-1

12



8. DIAGRAMA ELETRICO
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TERMO DE GARANTIA

Este produto é garantido pela Progas e Braesi na forma aqui estabelecida:

1 - PRAZO E COMPROVAGAO DE GARANTIA:

1.1 - 0 (s) produto (s) fabricado (s) pela Progas e Braesi é (sdo) garantido (s) pelo prazo de 180 (cento e
oitenta) dias a partir da emissao da Nota Fiscal da revenda, sendo 90 dias de garantia legal e 90 dias de
garantia especial concedida pela Progas e Braesi.

1.2 - Os seguintes componentes: rolamentos, rodizios, retentores, correias, vidros, motores elétricos,
ldmpadas, fusiveis, chaves-contadoras, resisténcias, termostatos, relés, borrachas de vedacao e outros
componentes nao sao produzidos pelas empresas Progas e Braesi e estao excluidos totalmente da
garantia.

1.3 - Para comprovagao da garantia, o cliente devera apresentar este Termo de Garantia devidamente
preenchido e a Nota Fiscal do produto.

2- CONDICOES DESTA GARANTIA:
2.1 - Esta garantia sé é valida mediante a apresentagao da Nota Fiscal.

2.2 - A Progas e a Braesi asseguram ao proprietario deste produto, garantia contra qualquer defeito de
pecas de nossa fabricacao desde que seja constatado, através de laudo de nosso Departamento Técnico,
falha em condicdes normais de uso.

3- NAO ESTARA COBERTO PELA GARANTIA QUANDO:

3.1 - Esgotar-se o prazo de validade descrita no item 1.1 e tratar-se dos componentes citados no item
1.2.

3.2 - 0 produto for utilizado em desacordo com as especi cagoes constantes no Manual de Instrugoes.

3.3 - 0 produto for consertado, ajustado ou alterado/modi cado por pessoas nao autorizadas pela
Progas e Braesi.

3.4 - O produto apresentar defeito causado pelo cliente ou terceiros, por acidentes, transporte
inadequado, em decorréncia de mau uso, conservacao (limpeza), montagens e instalagdes inadequadas
de gas.

3.5 - Ocorrer desgaste natural em decorréncia do uso, como em rolamentos, retentores, correias,
motores elétricos, engrenagens e outros.

3.6 - As normas de seguranca nao forem observadas.
3.7 - Ocorrer prolongado tempo sem uso ou de armazenagem (acima de 6 (seis) meses).
3.8 - A armazenagem e/ou infraestrutura forem inadequadas.

3.9 - Quando as instalacgdes elétricas do local de instalacao do produto nao estiverem em condicoes
adequadas, com tomadas, rede e tensao elétrica apropriadas para a instalacao.

3.10 - Nao sera considerado defeituoso o produto adquirido pelo fato de um novo modelo ter sido
colocado no mercado.

3.11 - Aempresa nao se responsabiliza por montagens e instalacoes externas dos produtos, bem como
instalacoes de agua, gas GLP ou elétricas, sendo estes de total responsabilidade do adquirente do
produto.

3.12 - A garantia especial nao cobre deslocamentos fora do municipio sede da rede de Assisténcia
Técnica. Para atendimentos fora desta area, serao acrescidos os custos de deslocamento apds aprovacao
do consumidor.
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4- CONDIGOES GERAIS DE GARANTIA:

4.1 - A Progas e a Braesi nao assumem quaisquer consequéncias oriundas da nao observancia das
normas de seguranc¢a, nao apenas as descritas neste Termo de Garantia, mas também todas as demais
previstas em normas especi cas da atividade em que o produto se encontra. Isto porque, diante da
diversidade de situacoes de uso e operacgao do produto, a Progas e a Braesi ndao tém como prever todas
as situacoes de risco envolvidas.

4.2 - A execucao de um servico ou troca de componente em garantia nao causa prorrogacao do prazo
de garantia.

4.3 - A Progas e a Braesi nao autorizam nenhuma pessoa ou empresa a assumir por sua conta qualquer
outra responsabilidade quanto a garantia deste produto.

5- FORMAS DE ATENDIMENTO EM GARANTIA:

5.1 - Quando o cliente envia o produto em garantia a Progas e Braesi: neste caso sao de responsabilidade
do cliente as despesas de transporte e seguro do material defeituoso, desde o local da instalacao até a
fabrica e o seu respectivo retorno. Somente os servicos realizados e/ou substituiciao de componentes
sao de 6nus da Progds e Braesi.

5.2 - Quando o cliente solicita os servigos de garantia a ser realizado no local de instalagao do produto:
neste caso sdo de responsabilidade da Progds e Braesi as despesas de deslocamento e estadia do (s)
técnico (s) e os servicos realizados e/ou substituicdo de componentes.

5.3 - Dependendo da anomalia ocorrida no produto, a Progas e a Braesi reservam-se o direito de realizar
anadlise (veri cacdo) e gerar Laudo Técnico de Avaliacao. O resultado deste laudo validara ou néo os itens
acima expostos.

5.4 - A garantia oferecida pela Progas e Braesi limita-se a reparacao ou substituicao do equipamento
defeituoso, respeitadas as ressalvas dos itens anteriores, ndao cabendo quaisquer outros tipos de
indenizacdes ou coberturas, tais como, lucros cessantes, danos emergentes, danos morais, prejuizos
originarios da paralisacdo do equipamento, danos causados a bens materiais ou pessoais (e/ou a
terceiros) por acidentes decorrentes do uso do equipamento.

5.5 - A Progas e a Braesi reservam-se o direito de, sem aviso prévio, efetuar modi cacoes em seus
produtos sem que isto importe em qualquer obrigacdao de aplica-las aos produtos anteriormente
fabricados.

Para maiores informacoes entre em contato com nosso Departamento Técnico
através do telefone +55 54 3209.5800 - Caxias do Sul - RS - Brasil.

CLIENTE:

CIDADE: UF:
MODELO:
N° DE SERIE: N° DA NOTA FISCAL:
DATA DE ENTREGA: ASS. DO CLIENTE;
Evolucao “s —'
para quem -—w

cozinha. PROGAS BRAESI



PROGAS

equipamentos gastronomicos

N° DE SERIE

Progas Industria Metalurgica Ltda.
Av. Eustaquio Mascarello, 512 - Desvio Rizzo
Caxias do Sul - RS - Brasil
Fone: +55 54 3209.5800
www.progas.com.br - e-mail: progas@progas.com.br

Data de Atualizagdo: 16.07.2023 - P

A PROGAS INDUSTRIA METALURGICA LTDA. RESERVA-SE O DIREITO DE A QUALQUER TEMPO E SEM AVISO PREVIO, REVISAR,
MODIFICAR OU ALTERAR O EQUIPAMENTO OU QUALQUER DOS SEUS COMPONENTES, SEM QUE COM ISSO INCORRA EM QUALQUER
RESPONSABILIDADE OU OBRIGACAO DO FABRICANTE.
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