MANUAL DE INSTRUGOES DO RODACHOCO
NAO LIGUE O EQUIPAMENTO ANTES DE LER COMPLETAMENTE ESTE MANUAL

O Rodachoco é um equipamento que tem como funcéitefac emprego do chocolate.

Por meio de um sistema simples, o chocolate éizadaltornando—se mais rapidas algumas das funigdelsocolateiro como, por exemplo, o banho
em palitos de frutas, cobertura de trufas e paesaieetc.

O Rodachoco vem acoplado a derretedeira, e assimanlate € derretido e distribuido num mesmo equino.

O Rodachoco foi projetado para os trabalhos comathtechidrogenado, ou para agueles trabalhos coootdte puro que ndo necessitem da
Temperagem (derretimento e resfriamento).

Confira e identifique o modelo do seu equipamentta p Capacidade d¢ Dimensdes(mm) | poténcia
etiqueta afixada lateralmente, préxima ao comaiétae. Modelo Chocolate (kg Comp. | Larg] Al (W) Voltagem (V)
ACOMPANHA O EQUIPAMENTO : RODACHOCO5 5 380 370 404 320 127 ou 230
1 ou 2 Coletor(es) e disco coletor (conforme modelo) RODACHOCO10 10 790 370| 405 640 127 ou 23d

1 ou 2 Recipiente(s) gastrondémico(s) (conforme nwdel
1 ou 2 Tampa(s) gastronémica(s) (conforme modelo).
1 Manual de instrucges.

1 Certificado de garantia (o certificado deve seepchido e guardado com a nota fiscal de compeagy@ntual necessidade).
1 ou 2 Protetor(es) Acrilico(s)

ATENCAO!!!
ANTES DE LIGAR A MAQUINA VERIFIQUE SE A TENSAO NA TOMADA ESTAD E ACORDO COM A VOLTAGEM INDICADA NO

EQUIPAMENTO

INSTALACAO:
1. Acomodar o aparelho num lugar adequado, nivelaeto,ismidade, proximo ao local de trabalho, mesapata facilitar o emprego do chocolate.

UTILIZACAO:
Importante — sequir corretamente as instrucoes:

1. Ligue o aparelho na tomada e ajuste o termosta@s.a
2. Coloque o chocolate em pedacos tampe e espere olateoderreter (+- 4 h). * Vide Formulacao.
3. Depois do chocolate todo derretido, mexa bem pameoleneizar.
4. Acople a roda ao pino do motor (ap6s todo o cheealarretido).
5. Fixe a pa canalizadora a haste de sustentacgéo.
6. Acione o motor. O chocolate subira na roda e escma canaleta.
7. Recarregue a derretedeira para manter sempre odaieelba em sua total capacidade, proporcionandomeror uniformizacéo da distribuicéo.
LIMPEZA E MANUTENGAO: PRCTEToR
1. Alimpeza deve ser feita com o aparelho desligado
da tomada.
2. Soltar as pecgas e lavar com agua morna, esponja INTERRUPTOR LIGA / DESLIGA
macia e sabdo neutro. PARA O DISCO COLETOR

COLETOR

3. Nao utilizar detergentes, sabdes, esponjas absasiva

ou solventes.
4. Produtos mesmo biodegradaveis podem deixar

residuos. ZALA DO MICROREDUTOR
5. O gabinete deve ser limpo com um pano Umido.
6. O uso de agua clorada pode deixar mancha no ago e

até apresentar corroséo.
7. Nunca deixar a 4gua entrar em contato com o

termostato. TSR

DISCO COLETOR .
CUBA GASTRONOMICA

DICAS PARA UM BOM FUNCIONAMENTO DO
RODACHOCO:
Para o equipamento:
1. Mantenha o termostato a 50° para manter a
viscosidade do chocolate.
2. Em baixas temperaturas (inverno) manter o TERMOSTATO
termostato nos 80°. REGULAYVEL
3. No inverno proporcione um ambiente mais
aquecido, com lampadas, por exemplo.

4. Mexa o conteudo com uma espatula para CORDAG PARALELD
homogeneizar bem o chocolate.
5. Na&o coloque chocolate em pedagos com o DIMENSOES:
Rodachoco em movimento, pode comprometer o COMPRIMENTQ 380
fun_monamento do mptor.~ P lﬂ_\ALFFSIg\J;F'\{ACOM PRCS)?I?I:—I'OR AcRiLICO: 405
6. Cuidado com a localizagdo da maquina: ALTURA SEM PROTETOR ACRILICO: 385

O Rodachoco em utilizagdo em locais abertos, com
possibilidade de correntezas de ar nao funciormratamente, fazendo o chocolate endurecer.

7. Temperatura minima ambiente para funcionamento2d®@. Em locais com temperatura abaixo de 20°C ecoorenteza de ar recomendamos
utilizagcao de uma vitrine de vidro ¢/ uma lampafmanter o ambiente mais aquecido.

8. A temperatura ambiente (frio) pode atrapalhar diraanto esfriando o chocolate.

9. O derretimento segue os padrdes exigidos parabo &aesisténcia. Para facilitar o trabalho, cal@sabarras (inteiras) a noite, ajustar o termostat

80°C e tampar. Depois de 4 horas o chocolate gstaméo para ser utilizado sem perder suas progieddNo caso de chocolate em gotas ou picado

ajustar o termostato a 60° C, para o derretimertiomm.
10. Quanto menor o pedago mais rapido o derretimento.



Para o Chocolate:

1. O chocolate ao subir na roda recebe uma tempenaiaisabaixa e acaba endurecendo. Para evitar edslerpa, uma lampada (luminaria) deve ser
direcionada para a roda.

2. Proteger o Rodachoco de correntes de vento.

3. O chocolate é sensivel as temperaturas.

4. Afinar o chocolate é a formula para um bom rendimen

Formulacéo:

1. Aformulacéo mais indicada é utilizar 50% chocoldtrogenado + 50% de chocolate puro (Nestlé, @aMelken, Arcor) e 50 ml de éleo de
canola de boa qualidade por kg de chocolate. Cotw6&eo depois do derretimento e misturar bem.

2. Utilizando o Rodachoco s6 com chocolate hidrogersatgmdéncia é endurecer mais rapido. O chocolate(plestlé, Garoto, Melken, Arcor)
também tende ao endurecimento rapido.

3. Para banho de frutas pode-se usar 100% coberttaamaete (tipo ESQUIMO — embalagem em balde} faz casquinha e tem sabor bom, por ser
mais liquida, manter a cuba sempre cheia para@otdte subir na roda.

4. Para enriquecer o sabor pode-se adicionar até B0&hatolate puro (Garoto, Nestlé, Melken, Arcacpbertura de sorvete, faz casquinha.

5. Quanto mais chocolate puro mais tempo leva pra tazasquinha.

NUNCA colocar 6leo na cobertura para sorvete.
CUIDADO com a umidade nas frutas, elas devem estbem secas para receberem o banho, a UMIDADE engrossahocolate.

Perguntas mais Frequientes:

Posso desligar o motor da roda por um tempo erterneliga-lo?

» Ao desligar o motor recolher o chocolate da roda eanaleta com uma espétula para que ndo endpregalicando o funcionamento do motor.

* O Rodachoco pode ser alimentado com o chocolata aimdpedacos?

« Durante o funcionamento do motor o ideal é qudiseate com chocolate ja derretido. No final ddo&iho, depois de desligado o motor, o
chocolate pode ser colocado em pedacgos.

e Como devo agir quando sobrar chocolate na cuba?

* Avroda e a canaleta devem ser retirados e limpasstante do chocolate pode endurecer na cubagtiahp depois reaproveitado novamente sem
prejuizo, religando o termostato.

¢ Qual a produtividade do Rodachoco?

* Producédo: 30 a 35 palitos ¢/ 4 morangos por kghdealate.

Conservacao e Garantia:
Observadas as recomendacdes acima e as condi¢dessidias no certificado de garantia anexo, o funciaamento se dard de maneira adequada.

UTILIZE SEMPRE PECAS ORIGINAIS E QUANDO NECESSARIO PROCURE O ASSISTENTE TECNICO AUTORIZADO.
LIGUE GRATIS: 0800 701 3152
www.metalurgicauniversal.com. br




