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PARABENS,

Vocé acaba de adquirir um equipamento IMG-BRASIL, produto da mais alta qualidade,

seguranca e eficiéncia.

Fundada em 1989, a IMG-BRASIL é uma empresa respeitada como uma das melhores e mais
completas empresas do ramo de fabricacdo de equipamentos para gastronomia.

A inovagdo constante e o aperfeicoamento de seus produtos, com a utilizagdo de matérias-
primas de primeira linha, asseguram produtos de qualidade superior, consumidos no Brasil e em mais

de 25 paises pelo mundo todo.

A CONFIANCA E CERTEZA DE UM BOM PRODUTO ESTAO NO NOME

IMG BRASIL FABRICANTE DOS PRODUTOS

L’Ej m

IMPORTANTE:

PRODUTO PARA USO PROFISSIONAL. NAO UTILIZE SEM ANTES LER COM ATENCAO O MANUAL.
EM CASO DE DUVIDAS, ENTRE EM CONTATO CONOSCO:

IMG-BRASIL IndUstria de Maquinas para Gastronomia Ltda.
CNPJ 11.193.347/0001-14 - CREA 131726-3
Rod. Antonio Heil — KM 23 N° 5825 — Bairro: Limoeiro — CEP 88352-502 - Brusque — SC — Brasil
Fone/fax. +55 47 3251-5555 - Site: www.metvisa.com.br
E-mail: sac@metvisa.com.br - vendas@metvisa.com.br



http://www.metvisa.com.br/

INDICE

1. INfOrmagles SODIE SEQUIANGA .....ccoe i 4
1.1 ACVEITENCIAS GEIAIS ....ceiiiiiiiiiieeeee ettt ettt ettt ettt ettt et e e e e e e e e eeeeeeeees 4
2. CaraCteriStICAS TECNICAS ...uueeiiieeeiiiiiiitee et e e e e e e e ettt e e e e e e e s e b be et e e e e e e e e s s sbbb et e e e e e e e e e aannbbbrereaaaeeaaaans 5
2.1 PriNCIPaIS COMPONENTES ..uuuuiii e eeeeeeettee e e e e e e e e ettt e e e e e e e e e e eaet e s e e e eeaeee sttt aaaeeaeeesstssanaaaeeaeeesnnnes 5
P2 B = Lo [0 SR I o1 o] o 13RS 6
I [ 151 = 1= (o= Lo PP P P PP PP PPPPPPPPPIN 7
3.1 DisSPOSICAD O APAIEINO .......ee e a e e e aaarrae 7
4. USO 0O APAIEIN0 .. 8
R 1o F= o = TSRS 8
N @70 ] o 1 F= 11 o [0 1RSSR 8
4.3 ProcedimentoS A€ OPEIAGAD ......cceeeeeeeeeee e 9
5. LIiMPezZa € MANUEIENGAD ....cceeiiiiiiiiiiiiiiieee ettt ettt ettt ettt ettt et ettt e e eeee et e eeeeeeeeeeeeees 11
5.1 Procedimentos para Limpeza € Produtos ULIliZadosS ...............uuuuuiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiineees 11
5.2 Manutencéo e Procedimentos em Cas0 A€ AVAIIAS..........uuuuuuuuuuuuumminiiiiiiiiiiiiiieiinininnenneennnnnnene 12
0. AN X O S ettt et e e e ettt e e e e e e e e e e e e 14
ESQUEMA EIBLIICO ...ceiiiiiiiiiieee ettt ettt e e e e e ettt e e e e e e e e e et bbb e e e e aeeeeaann 14
DESENNO EM EXPIOSEO. .. uuuuiii e eei it e e e e e e e e e e ettt a e e e e e e e e e s aet b e e e e eaeeeeereraaans 15
PECAS 08 REPOSICAD......ciiiiiiiiiiii ittt 16

& ATENCAO!

As caracteristicas, fotos e figuras apresentadas neste manual deverdo ser consideradas a titulo
informativo. A IMG BRASIL reserva-se o direito de realizar as modificagbes que se julguem
necessdrias sem prévio aviso.




1. Informacgoes sobre Seguranca

1.1 Adverténcias Gerais

» Ha cuidados/precaucbes que devem ser observados quando da montagem, da utilizacdo, da manutencéo e
interrupcao do uso deste aparelho;

* Antes de realizar qualquer operagdo (montagem, utilizagédo (uso), manutengéo e reutilizacao apds interrupgéo
prolongada no uso do aparelho), leia atentamente o manual,

+ O aparelho deve ser utilizado por pessoal instruido e conhecedor das normas de uso e de seguranga descritas
neste manual;

* Este aparelho néo se destina a utilizacéo por pessoas (inclusive criangas) com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido
instrucBes referentes a utilizagdo do aparelho ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa responsavel pela sua
seguranca;

* Recomenda-se que as crian¢as sejam vigiadas para assegurar que elas ndo estejam brincando com o aparelho;

* No caso de alternancia do pessoal que trabalhara com o aparelho, o novo operador devera estar instruido sobre
as normas e o funcionamento do mesmo;

» O operador devera usar os EPI’'s adequados (equipamentos de prote¢éo individual). Como por exemplo: usar
toca nos cabelos evitando que os mesmos tranquem nas partes méveis do aparelho;

» O operador deverd estar sempre atento para situagdes que podem causar riscos de acidentes e evita-las. Como
por exemplo: evitar trabalhar com mangas de uniformes folgadas, onde as mesmas poderdo trancar nas partes
moveis, causando acidentes;

» ApGs ser realizada a leitura e esclarecidas todas as duvidas, este manual devera ser guardado com cuidado
em local de facil acesso, conhecido por todas as pessoas que irdo operar o aparelho e colocado a disposicdo
das pessoas que realizardo manutencéo, para eventuais consultas. Sempre que surgir qualquer davida, ndo
deixe de consultar o manual. N&do opere o aparelho de forma alguma com duvidas;

» Antes de comecar a limpeza e qualquer tipo de manutengéo, € imprescindivel desconectar o aparelho da rede
de alimentacao elétrica;

« Verificar periodicamente o estado dos cabos e das partes elétricas;
* Na instalagao, é imprescindivel colocar este manual a disposicao dos profissionais que fardo a mesma;

* Nunca coloque as méaos, dedos ou objetos dentro do copo com o aparelho ligado, pois pode vir a causar
acidente;

* Nunca ligue o aparelho com o copo destampado, como também n&o se deve retirar 0 copo com o aparelho em
funcionamento;

* N&o deixe o aparelho ligado sem superviséo.
» Estes aparelhos destinam-se a ser utilizados para aplicagbes comerciais, por exemplo, em cozinhas de

restaurantes, cantinas, hospitais e em empresas comerciais como padarias, agcougues, etc., mas ndo para a
producdo em massa continua de alimentos.

A ATENCAO!

N&o efetuar reparos por conta propria. Dirigir-se a assisténcia técnica autorizada pelo
fabricante. Utilizar somente pecas originais em seu aparelho.




2. Caracteristicas Técnicas

2.1 Principais Componentes

Para o aparelho descrito neste manual, a seguranca no uso, a limpeza, a manutencéo e a
maxima higiene sdo garantidas pelo design e pelo projeto especial de todas as pecas, e também, por
ser utilizado ago inoxidavel e outros materiais aptos para o contato com os alimentos.

O aparelho foi construido com as seguintes caracteristicas:

» Tampa fabricada em plastico atoxico (polietileno - PE). Material resistente ao &cido citrico (encontrado
no suco de lim&o e laranja), é de facil conservacao, higiéne e resistente a corrosao;

» Copo fabricado em aco inoxidavel, que resiste ao ataque de diversos agentes corrosivos, como a
maioria dos 4cidos organicos, substancias organicas em geral, alcalis, oxi-sais, etc.

Observacdo: o aco inoxidavel é atacado por acido sulfdrico, e também néo resiste ao acido
cloridrico, ao acido sulfdrico diluido, aos cloretos e haletos em geral.

+ Gabinete fabricado em aco inoxidavel, que tem resisténcia a corrosdo superior a de outros acos. E
um material resistente ao ataque de diversos agentes corrosivos;

» As laminas sdo confeccionadas em aco inoxidavel endurecida por encruamento, que aumenta sua
resisténcia ao desgaste. Resiste bem a agentes agressivos, como sucos de frutas e verduras, alguns
acidos e élcalis suaves, vapor de agua isento de contaminantes, etc.

* Base e suporte do copo para os equipamentos sao produzidos em plastico atéxico ABS resistente
ao impacto.

Veja a seqguir os principais componentes do aparelho:

Descricdo:

Sobretampa;
Tampa;

Copo;

Suporte do Copo;
Gabinete;

Base;

Botéo Liga/Desliga.

NogosrwdhE

Nota: para desenho
explodido com lista de
pecas de reposicao,
consulte os anexos.




2.2 Dados Técnicos

Medidas Nominais | Peso Tens&o Corrente Capacidade
Modelo Descricao Larg.xAlt.xProf. Liqg. V) Nominal P L)
(mm) (kg) (A)
LQI4110M604 10,3 110 6,8
LQI4220M501 11,0 220 3,5
Liquidificador
LQI4220M502 : 11,0 220 3,5
LQI4220M504 Cor&c;rg;al 4 251x646,7x294 110 220 35 4
LQI4220M604 10,3 220 4
LQI4220M503 11,0 220 3,5
LQI6110M604 10,4 110 6,8
LQI6220M501 T 11,1 220 3,5
Liquidificador
LQI6220M502 : 11,1 220 3,5
LQI6220M504 Concﬁrrgéal 6 251x656,9x294 111 20 35 6
LQI6220M604 10,4 220 4
LQI6220M503 11,1 220 3,5
LQI8110M604 10,9 110 9
LQI8220M501 11,9 220 51
Liquidificador
LQI8220M502 . 11,9 220 51
I 251x7 294
LQI8220M504 COTifrrgga 8 o1x730,8x29 11,9 | 220 51 8
LQI8220M604 10,9 220 51
LQI8220M503 11,9 220 51
LQI10110M604 11,3 110 9
LQI10220M501 . 12,7 220 51
Liguidificador
LQI10220M502 : 12,7 220 51
C 19 251x812,8x294 10
LQI10220M504 i XSL4,8X 12,7 | 220 5.1
LQI10220M604 11,3 220 51
LQI10220M503 12,7 220 51

Nivel de ruido: 82 dB.

A ATENCAO!

Caracteristicas como: modelo, n° série e tensao elétrica do aparelho estdo indicados na
etiqueta de dados (figura a seguir). Antes da instalacéo, verificar se a tensdo de alimentacéo
do aparelho estd de acordo com a darede elétrica.

Numero /

de Série

Tenséo de

Alimentacao —/

do Aparelho

i Digitos Variaveis

-

~

"4
MODELO: LQXXXXXMG60N5
LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL

A N

N~

Nr: 000000 Lote: 000000 Ano Fab.: 0000

1l

LAXXXXXMEON500000001

TENSAO:
4 xxx V

FREQUENCIA:
xx Hz

CORRENTE:
xxx A

PROTECAO:
IPX1

PESO:
xxx kg

Rod. Antonio Heil - KM 23 N° 5825 - Bairro:Limoeiro - CEP 88352-502 - Brusque - SC - Brasil

Res N° Crea: 131726-3 Fone/Fax +55 47 3251-5§55 - www.metvisa.tom.br W)

IMG Brasil Industria de Maquinas paré{i;stronomia Ltda.xi

Modelo do
Aparelho

Demais

Caracteristicas
do Aparelho




3. Instalacao

3.1 Disposicao do Aparelho

A conexd@o com arede elétrica e a disposic¢ao para o funcionamento devem ser realizados por
profissional qualificado. Verifique se a tenséo do aparelho esta de acordo com a da rede elétrica.

Na instalacdo, é imprescindivel colocar este manual a disposicdo dos profissionais que
realizardo a mesma.

Para garantir o correto funcionamento e seguranca, deve-se posicionar o aparelho em um
ambiente arejado e sobre uma superficie de apoio suficientemente ampla, bem nivelada, seca e
estavel, longe de fontes de calor e de torneiras de agua, e a uma altura média de 80 cm. Instale seu
aparelho deixando uma distancia de no minimo 20 cm em torno dele, de forma que tenha espaco
suficiente para realizagdo de inspec¢do, manutencao, limpeza e uso.

Descrigao:

1. 20 cm minimo.

A ATENCAO!

A instalacéo e o local onde sera disposto o aparelho devem estar de acordo com as Normas de
Prevencédo de Riscos no Trabalho e de Seguranca no Trabalho em Maquinas e Equipamentos
(Norma Regulamentadora NR-12).

O fabricante ndo se responsabiliza por possiveis danos diretos ou indiretos causados pelo ndo
cumprimento das ditas normas e das demais instru¢des apresentadas neste manual.




4. Uso do Aparelho

4.1 Utilidade

Este aparelho destina-se exclusivamente a triturar produtos alimentares com adicdo de
liquido.

IMPORTANTE

Para alimentos densos como: alguns tipos de maionese, massas de bolo ou massas salgadas
€ indicado o uso da linha LQI.

Os liquidificadores LQOI ndo sdo_indicados para triturar mandioca (aipim ou macaxeira),
alimentos similares ou muito densos.

4.2 Comandos

O aparelho € composto por apenas botédo liga/desliga, posicionado na parte frontal do
gabinete.

Posigao “1” Posigao “0”
Liga Desliga

Veja descritivo do bot&o:

» Botdo Liga/Desliga — usado para ligar e desligar o aparelho. Na posicao “1” liga, na posicao “0”
desliga.




4.3 Procedimentos de Operacao

Antes de operar seu aparelho, faca a perfeita higienizacéo dos itens que irdo entrar em contato
com o alimento (copo, tampa e sobretampa). Realize a limpeza com o aparelho desconectado da rede
elétrica. Siga as instrucdes de limpeza no item 5 deste manual.

Tenha certeza que o copo esteja bem encaixado no acoplamento e suporte do copo. Verifique
também se a tensdo de alimentacdo do aparelho esti de acordo com a da rede elétrica.

Apos verificados estes itens, acompanhe a seguir 0s processos de operacdo do aparelho:
» Conecte o cordao de alimentacéo a rede elétrica;

« Adicione o liquido de acordo com a sua receita, mas sempre respeitando o nivel “MAX.” indicado no
copo. De posse dos pedagos de alimentos pré-cortados (aproximadamente 2 cm), deposite-0s no copo;

A ATENCAO!

Para ndo danificar o aparelho, nuncaligue-o com o copo vazio. Antes de liga-lo, inserir liquido
na quantidade minima de duas vezes a altura da lamina.

Sobretampa

Marcacéao de
Nivel Maximo

* Antes de ligar seu aparelho, sempre trave a tampa com a sobretampa no copo;

+ Para dar inicio ao processamento, acione o botao liga/desliga na posicao “1” (liga);

* Para adicionar ingredientes durante o processamento, retire a sobretampa girando-a no sentido anti-
horario e puxando-a verticalmente para cima. Utilize a abertura existente na tampa sem precisar
remové-la;

* Deixe o0 aparelho funcionando no maximo 3 minutos;

* Apds o término do processo, desligue o aparelho acionando o botédo liga/desliga na posi¢ao “0”
(desliga) e retire o aparelho da tomada.



IMPORTANTE

Quando for processar um liquido que esteja quente, remova a sobretampa para permitir o escape
do vapor. Para sua seguranca, a temperatura dos produtos processados, ndo podera ser superior a
40°C.

Se os alimentos grudarem na parede do copo, desligue o aparelho e desconecte o plugue datomada.
Use uma espétula para remover os alimentos da parede do copo.

Para adicionar ingredientes ou para visualizacdo do alimento que esta sendo processado, retire
somente a sobretampa.

Nunca ligue o aparelho com o copo destampado, como também nao deve-se retirar o copo do
acoplamento com o aparelho em funcionamento.

& ATENCAO!

Recoemnda-se ndo colocar os dedos, as maos ou objetos (como colheres e facas) dentro do
copo, pois isto pode vir a causar acidentes.

A ATENCAOQ!

N&ao deixe o aparelho funcionando por mais de 3 minutos ininterruptos. Se o processamento
néo tiver terminado ap6s esse tempo, deixe-o em repouso por 10 minutos antes de coloca-lo
novamente em funcionamento.

Para ndo danificar o aparelho, nunca ligue-o com 0 copo vazio.

Ndo é recomendavel a trituracdo de gelo. Para trituracdo de alimentos soélidos adicione
liquido, caso ao contrario poderd ocorrer super aguecimento danificando o sistema de
vedacdo do copo, desgaste e/ou quebra das laminas e demais componentes do aparelho.

Se vocé notar que o aparelho ndo consegue processar o alimento ou que ele esteja parando
de processar, diminua a quantidade ou o tamanho do alimento no pré-corte, antes de inseri-
lo no copo.

Para alimentos muito densos como: alguns tipos de maionese, massas de bolo ou massas
salgadas é indicado o uso da linha LQI.

Os liguidificadores LOI ndo sao indicados para triturar mandioca (aipim ou macaxeira),
alimentos similares ou muito densos.

A nado observancia destas orientacdes serdo consideradas como ato inseguro e uso abusivo
do aparelho.

Qualquer irregularidade entre em contato com a assisténcia técnica autorizada mais proxima
de vocé.
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5. Limpeza e Manutencao

5.1 Procedimentos para Limpeza e Produtos Utilizados

Seu aparelho foi construido com materiais de primeira linha, por isso use-o0 corretamente e
obtera grande satisfagdo. Conserve seu aparelho sempre limpo e bem cuidado, isso o fara ter uma
vida atil bem maior.

Deve-se fazer uma limpeza diaria do aparelho para obter um bom funcionamento e maior
durabilidade.

A ATENCAO!

Antes de realizar uma manutencdo ou limpeza, assegurar-se de que o botédo liga/desliga
esteja na posicao “0” (desliga) e o plugue esteja desconectado da rede elétrica.

A ATENCAO!

Nao utilizar jato d"agua ou limpador a vapor para limpeza do aparelho.

IMPORTANTE

Este aparelho ndo se destina a ser totalmente imerso em agua para a limpeza.
Siga as instrucdes a seguir para saber as pecas que podem ser imersas e quais os cuidados
especiais com as demais pegas.

Para remover a sujeira mais pesada do copo, siga as instru¢des abaixo:
1. Encaixe o copo no acoplamento e no suporte do copo;
2. Adicione agua morna e algumas gotas de detergente neutro dentro do copo;
3. Coloque a tampa e ligue o aparelho por alguns segundos;

4. Ao desligar o aparelho, retire 0 copo do suporte e enxague em agua corrente.

As pecas desmontaveis (tampa, copo e sobretampa) devem ser retiradas do aparelho e lavadas
com agua e sabdo neutro. Limpe bem os cantos, eliminando residuos de alimentos.

O restante do aparelho deve ser limpo somente com pano Umido o maior numero de vezes
possivel, para evitar que os residuos de alimentos sequem e grudem nas pecas. Seque todas as pecas
gue foram limpas com um pano seco e macio.

Nunca utilizar produtos ou esponjas abrasivas e substancias que contenham acidos ou cloro
para a limpeza das partes metélicas, ja que podem riscar ou estragar a superficie das pecas causando
pontos de corrosdo. Nao derrame dgua sobre o motor e partes elétricas para a limpeza, sendo, ao liga-
la pode vir a causar choque elétrico ou até mesmo queimar o aparelho.

11



A ATENCAO!

Tome cuidado ao fazer a limpeza do copo, pois as laminas sdo extremamente afiadas.
Manuseie com cuidado, pois caso contrario, pode vir a causar acidentes. A mesma atencéao
serve para qualquer outro componente cortante do aparelho.

IMPORTANTE

O fabricante néo se responsabiliza por possiveis danos diretos ou indiretos causados pelo nao
cumprimento das normas e instrucdes apresentadas neste manual.

& ATENCAO!

E sumamente importante que os produtos empregados na limpeza garantam a maxima
higiene e que ndo sejam toxicos.

5.2 Manutencao e Procedimentos em Caso de Avarias

O operador deve ser instruido a realizar inspec¢fes de rotina, fazendo pequenos ajustes, a
limpeza e observar indicios de panes que podem ocorrer. Pode-se citar como exemplos: verificar
ruidos estranhos; perda de poténcia do aparelho; a ndo execucédo pelo aparelho ao servico a que se
propde; dentre outros. A¢des como estas sdo indispensaveis para garantir uma maior vida Gtil do
aparelho.

A ATENCAO!

Quando forem feitas manutencdes (mesmo sendo pequenos ajustes), desconecte sempre o
aparelho darede elétrica.

A ATENCAO!

As laminas poderao ser reafiadas quando perderem o corte. Para isso, entre em contato com a
assisténcia técnica mais proxima.

Recomenda-se de 6 em 6 meses realizar manutencdes preventivas, verificando e ajustando
folgas, fazendo a limpeza das partes internas, etc.. Ao detectar pecas quebradas ou com
funcionamento debilitado, fazer a substituicdo, usando sempre pecas originais.

Com a realizagdo de manutencdes preventivas, elimina-se o inconveniente de ficar com o

aparelho parado quando mais se precisa dele, reduz-se o custo de manutenc¢des e reduzem-se 0s
riscos de acidentes.

12




A ATENCAOQ!

A manutencao preventiva necessita de profissional capacitado.
Certifique-se que o aparelho esteja desconectado da rede elétrica.
Sempre que for removido algum item referido a seguranca do aparelho (como por exemplo, ao

fazer manutencéo), reponha em seu devido lugar e confirme se estdo realizando sua funcéo
corretamente.

Ao detectar alguma pane ou ndo conformidade, encaminhe seu aparelho para a assisténcia
técnica mais préxima de vocé. Veja relacdo de assisténcias técnicas em nosso site:
www.metvisa.com.br

13
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9. ANEXOS

Esquema Elétrico

Z

} I i: ®

CHAVE
LIG./DESL.

GABINETE
DO APARELHO

T4 T1

MOTOR
Monofasico

ATENCAQ: A conexo terra varia conforme o tipo de plug.
Para a instalacéo elétrica observar as normas vigentes do pais, principalmente no que diz respeito a

conexdo de terra (se aplicavel).
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Desenho em Explosao

1.2.2

124 —=o 1.2.3

@< 125
O=—126

8- 127

F 124
L\ 1.2.8
[4 ]

4.1\\‘“‘,/4'2

* Imagem meramente ilustrativa.
Aparéncia do equipamento
varia conforme modelo.

Cabos e conectores ndo indicados na
imagem: considerar itens da lista de
pecas de reposicao.
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Pecas de Reposicao

Posicdo | Codigo Descricao Quant. Modelos
CJT1256 | Copo Inox Completo - LQI.4 LQL4
1 CJT1258 | Copo Inox Completo - LQI.6 1 LQIL.6
CJT1260 | Copo Inox Completo - LQI.8 LQIL8
CJT1262 | Copo Inox Completo - LQI.10 LQI.10
COP173 | Copo Ponteado - LQI.4 LQIl.4
11 COP175 | Copo Ponteado - LQI.6 1 LQI.6
' COP177 | Copo Ponteado - LQI.8 LQIL8
COP179 | Copo Ponteado - LQI.10 LQI.10
12 CJT690 | Mancal Completo do Copo - LQI.4/6 1 LQL.4/6
' CJT850 | Mancal Completo do Copo - LQI.8/10 LQIL.8/10
1.2.1 POSO015 | Porca Sextavada Inox 1 *
122 LMTO002 |Lamina Inox - LQI.4/6 1 LQI.4/6
o LMTO037 |Lamina Inox - LQI.8/10 LQI.8/10
1.2.3 | VRGO002 | V'ring 1 *
1.2.4 AREO007 | Arruela 2 *
1.25 POEO010 | Porca Mancal 1 *
1.2.6 AREO018 | Arruela 1 *
1.2.7 CJT140 | Mancal com Bucha 1 *
1.2.8 EIX205 |Eixo Sextavado do Copo 1 *
13 TAP157 | Tampa Plastica Preta - LQI.4/6 1 LQI.4/6
' TAP158 | Tampa Plastica Preta - LQI.8/10 LQI.8/10
1.4 TAP103 | Sobretampa dos Liquidificadores 1 *
1.5 ACA009 | Alca Plastica / Pegador 2 *
1.6 POCO005 |Porca Chapéu 4 *
2 PRS008 | Parafuso Sextavado 3 *
3 ARLO42 | Arruela Lisa 3 *
4 CJT689 | Acoplamento Completo 1 *
4.1 ADAO022 | Acoplamento 1 *
4.2 PRNO002 | Parafuso Allen S/C 1 *
5 SUC024 | Suporte do Copo 1 *
6 PRAO028 | Parafuso Inox 6 *
7 GAB283 | Gabinete Inox 1 *
MTE260 | Motor Elétrico 1/2 cv 60Hz 110 V LQI.4/6
MTE261 | Motor Elétrico 1/2 cv 60 Hz 220 V LQL.4/6
8 MTEO027 | Motor Elétrico 1/2 cv 50 Hz 220 V 1 LQI.4/6
MTE258 | Motor Elétrico 3/4 cv 60 Hz 110 V LQI.8/10
MTE259 | Motor Elétrico 3/4 cv 60 Hz 220 V LQI.8/10
MTE287 | Motor Elétrico 3/4 cv 50 Hz 220 V LQI.8/10
9 CHE166 | Chave Liga/Desliga 1 *
10 GAB285 | Gabinete Plastico 1 *
CBEO0O01 | Cabo Elétrico - Tipo 4 *
11 CBEOOQ7 | Cabo Elétrico - Tipo 2 1 *
CBEO020 | Cabo Elétrico - Tipo 1 *
CBEO010 | Cabo Elétrico - Tipo 3 *
12 TCEQ73 | Prensa Cabo 1 *
13 BAS166 |Base Plastica 1 *
14 PRAQ029 | Parafuso 3 *
15 PEP034 |Pé 4 *

* [tem aplicado a todos os modelos de liquidificador comercial.
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IMG BRASIL FABRICANTE DOS PRODUTOS
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IMG BRASIL Indastria de Maguinas para Gastronomia Ltda.

CNPJ 11.193.347/0001-14 - CREA 131726-3
Rod. Antdnio Heil - KM 23 N° 5825 - Bairro: Limoeiro
CEP 88352-502 - Brusque - SC - Brasil
Fone/fax. +55 47 3251-5555 - Site: www.metvisa.com.br
E-mail: sac@metvisa.com.br - vendas@metvisa.com.br

Conhecga nossa linha
completa de produtos.


http://www.metvisa.com.br/

