TERMO DE GARANTIA

A Mana Equipamentos para Gastronomia garante sua linha de equipamentos novos, destinados a
uso comercial ou industrial, na forma aqui estabelecida. A garantia dos equipamentos é atendida
pela fabrica ou pela Assisténcia Técnica Autorizada Mana, ficando condicionado a pericia do defeito
apresentado. Constatando-se defeito de fabricagdo, material (exceto os materiais contidos no item
2 do Termo de Garantia) ou montagem, o servigo sera efetuado gratuitamente.

A fabrica e/ou a Assisténcia Técnica Autorizada tem exclusividade em dar pareceres e/ou fazer

avaliagdo do equipamento, ndo autorizando outras pessoas a julgar defeitos apresentados durante

a vigéncia da garantia do equipamento.

Este termo de garantia fica anulado para equipamentos que por ventura séo reparados, modificados,

adaptados ou desmontados, assim como para 0s equipamentos que forem utilizados em desacordo

com as especificagdes e orienta¢cdes do Manual de Instrugdes.

A garantia cobre o produto, pecas e componentes fabricados pela Mana que apresentarem defeito

durante o periodo de garantia.

1- A Mané garante seus produtos, que em servico e uso normal, vierem a apresentar defeitos de

material, fabricagdo ou montagem pelo periodo especificado nos respectivos Termos de Garantia.

Esta garantia cobre mao-de-obra de forma gratuita quando o conserto do produto for na vigéncia da

mesma, desde que seja feita pela Assisténcia Autorizada Mana.

Sendo que para equipamentos com menos de 60 kg os mesmos devem ser levados até a assisténcia

técnica autorizada Man4, o usuario se responsabiliza pelas despesas e riscos de transportes (ida e

volta) aos locais de Assisténcia Técnica Autorizada Mana.

A Mané garante seus equipamentos novos vendidos a seus clientes pelo periodo de 180 dias a

contar da data de emissdo da Nota Fiscal de aquisi¢do.

- A garantia ndo cobre correias, rolamentos, relés, lampadas, fusiveis, chaves contactores, e

motores elétricos.

Excluem-se da Garantia:

Mau uso, instalagdes inadequadas, desgaste natural, efeitos de corrosdo, bem como decorrentes de

produtos quimicos abrasivos, utilizacéo incorreta, lampadas, avarias de transporte, armazenamento

ou manuseio indevido, chave liga/desliga, rodizios, motores elétricos, alteracdes, modificagfes ou
consertos feitos fora da Assisténcia Técnica Autorizada Mana.

Fica extinta qualquer garantia:

e  Agarantia do motor é prestada pelo fabricante do mesmo.

e Se qualquer pecga, parte ou componente agregado ao produto, se caracterizar como ndo
original.

e Se ocorrer a ligagao elétrica em voltagem diversa da indicada no produto e/ou por defeito e/ou
deficiéncia nas instalagGes elétricas internas e externas ou pela companhia de abastecimento
de energia elétrica local.

A Mané& néo cobre garantia dos produtos acima especificados por serem fabricados por terceiros e

0S equipamentos elétricos por serem sensiveis a variagdes de energia elétrica

e Pelo decurso do prazo de validade.

e Pela nao observacao das orientagcdes do Manual de Instru¢des do equipamento.

e Quando néo for apresentada Nota Fiscal de compra do equipamento.

e Seonumero de série, etiqueta que identifica o produto, estiver de alguma forma, adulterado ou
rasurado.

e  Por casos fortuitos ou de forga maior, bem como aqueles causados por agentes da natureza.
A Mana nédo se responsabilizara por quaisquer danos diretos, indiretos ou resultantes de uso ou
desempenho do produto ou outros prejuizos relativos a danos de propriedade ou prejuizos
pecuniarios.

Observagoes:

A Manéa Equipamentos para Gastronomia reserva-se o direito de alterar ou modificar todo e ou
guaisquer equipamentos de sua linha de fabricagdo, sem o consentimento ou aviso prévio a seus
clientes e consumidores.

MANUAL DE INSTRUCOES

AMASSADEIRA ESPIRAL MANA

AEM-10

O objetivo deste manual é levar a seu conhecimento
informacdes sobre 0 seu novo equipamento, bem como os
cuidados necessérios para obter-se o0 maximo de
desempenho, proporcionando vida Uutil prolongada ao
mesmo. E fundamental a leitura e o entendimento do
manual de instrucbes, o qual contém todos os
procedimentos sugeridos para uma utilizacdo adequada do
eguipamento.
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Desde ja, a Mana quer parabeniza-lo pela aquisicdo de um produto de
nossa fabricagdo, pois, nosso intuito € continuar pesquisando e
aperfeicoando os produtos para seu maior conforto e satisfacéo.

1 - Instrucdes de Instalacao

Instale sua amassadeira espiral em uma superficie plana;

Antes de ligar a amassadeira na rede elétrica, certifique-se que a
voltagem da maquina é compativel com arede elétrica do local (110
ou 220V monofasico) ou (220 ou 380V trifasico), observando a
etiqueta colocada na maquina;

Nunca utilize extensdes ou “T” para ligar a amassadeira.

2 — Especificacdes Técnicas

Corpo em chapa de aco;

Pecas em aco e ferro fundido;

Acabamento com pintura eletrostatica a po;

Cuba em aco inox com torre central;

Rolamentos blindados;

Sistema de seguranca NR-12

Poténcia do Motor: 1 CV para versao com 1 velocidade e 2 CV para
versdo com 2 velocidades;

3 — Dicas Importantes

Ap0s 0 uso, higienizar o batedor e o tacho com um pano umido com
agua e sabéao neutro;

Jamais introduza qualquer objeto (espatula, colher, etc.) com o
batedor em movimento;

A capacidade maxima da amassadeira deve ser respeitada;

Recomenda-se apertar as correias da maquina sempre que a
mesma apresentar perda de velocidade, ou quando a mesma
patinar;

Importante realizar manutencéo preventiva fazendo lubrificacéo das
correntes e mancais de transmissdo (sempre consulte um
profissional).

Indicada para massas pesadas semelhantes as de p&o, pizzas,
bolachas, etc.

Capacidade maxima 10 kg de massa pronta.
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