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AVISOS

pare salvaguardar a seguranc¢a das pessoas, seguir Cuidadosamente
s instrugdes contidas neste manual de operacées;

todas i i a atentamente as instrugées antes de comecar a operar 0 equipamento:

A CONSULTOMAQ declina qualquer responsabil idade resultante deutilizacdo

_jevida ou diferente da utilizagdo a que se destina 0 equipamento;

4-A CONSULTOMAQ declina toda eq u a l q u e r responsabilidade no que diz respeito 8

eguranga e ao bom funcionamento do equipamento, caso de serem utilizadas pecas

1 - E i m p o r t a n t e ,

ubressalentes naoo r i g i n a i s ;

5 - Nao fazer qua isquer al teragdes aos c o m p o n e n t e s que c o m p d e m o equipamento;

6 - O técnico ou Oo responsavel pe lo t r e i n a m e n t o deve fo rnece r todas as informagdes

-elativas ao func ionamento , m a n u t e n g a o e l impeza do e q u i p a m e n t o ;

7 -O operador do equipamento ndo deve tentar reparar ou intervir diretamente em

350 de mau funcionamento operacional. Apenas pessoas qualificadas ou indicadas pela

SONSULTOMAQ.

TERMO DE GARANTIA
ACONSULTOMAQ g a r a n t e o e q u i p a m e n t o d u r a n t e 12 meses apés a entrega

A garantia nao cobre danos resu l tan tes d o desgaste normal , sendo exclusivamente

referida a falhas de materiais, m o n t a g e m e instalagdo, cons iderando que foi fei ta pela

CONSULTOMAQ,

Os equipamentos de ou t ros fo rnecedo res , c o m o motores , redutores, chaves geral,

botdo de emergéncia e etc., t m a garant ia dos fabr icantes, devendo esses componen tes

ser analisados pela CONSULTOMAQ e m caso de danos, e pos te r i o rmen te enviados para os

fabricantes correspondentes.

Para obter a garantia, o equipamento deve respeitar todas as recomendagoes de

operacdo, manutencdo e l impeza, inc lu idas neste manual, e se for identi f icado

algum dano, a CONSULTOMAQ deve ser imediatamente informada.

As pecas subst i tu idas e os serv icos c o r r e s p o n d e n t e s devem ser fornecidos

exclusivamente pela CONSULTOMAQ.

Agarantia do equipamento expira-se quando: |

-Oprazo dotermodegarantiaestiver terminado; it

~O equipamento ou os acessérios tiverem sido modificados, exceto se forem feitos pela |
CONSULTOMAQ;

~ A operacao nao estiver de acordo com as recomendagées ou dados técnicos incluidos
reste manual;

R e n e e , manuseamento e armazenamento improprios; .
. cOes e /ou m o d i f i c a g é e s f e i t a s p o r pessoas nao autor izadas pela

-ONSULTOMAQ,

AVISOS/TERMO DE GARANTIA |



ITENS DE SEGURANCA
i = ? tLeia com aten¢do os itens a seguir, para evitar problemas durante 0 uso do

e q u i p a m e n t o .

° 5 locais de trabalho;
~Mantenha esse manual sempre proximo dos usuarios NO

sempre pegando o plug e
__ 28-Nunca retire o cabo do equipamento puxando pelof i o ,

tirando da tomada;
32- Nunca use extensdes ou adaptadores paraa ligacao dos equipamentos;

®-Nuca removao p i n o central (terra) do plug;
5° - Para seguranca do usuario e dos componentes elétricos,

local de instalacao possua aterramento;
62- Nunca remova ou desative os sensores (final de curso),

r e c o m e n d a m o s que o

do equipamento.

BOTAO DE EMERGENCIA
Desliga o equipamento em situagdes de risco.

SENSORES
Desliga o equipamento quando as protegdes fo rem retiradas.

| ? = D I S J U N T O R

? 3 Desliga o equipamento contra curto circuitos.

@ .

BOTAO LIGA/ DESLIGA
Liga e desliga o equipamento em condigdes normais de uso.

AS IMAGENS SAO MERAMENTE ILUSTRATIVAS.

o t ITENS DE SEGURANCA



INSTRUGOES DE SEGURANCA
uintes instrucdes de seguran¢a sao ut i l izados neste manual :

segAS

PERIGO
A nao consideracao dos procedimentos recomendados neste aviso pode

resultar em danos materiais substanciais e ferimentos graves, ou morte

E.P.I.

Uso obrigatério de equipamentos de protecao.

NOTA
O texto destina-se a fornecer informacées importantes para a correta

compreensao e bom funcionamento do equipamento.

' ATENCAO

f e Nao burlar o sistema de seguranca do equipamento, podendo causar
sérios danos pessoais e mater ia is .

TERRA DE PROTECAO
Destinado para conexao com condutor externo para prote¢do contra

choque elétrico.

Este plug, encon t ra -se f ixo na p a r t e de tras da modeladora.
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"CARACTERISTICAS TECNICAS.
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( M A S S A / RECHEIO) 16.5 (R) 16.5 (R) 25 (R)

( A x L x C ) - c m 68 x 84 x 40 68 x 8 4 x 40 68 x 84 x 40 68 x 84 x 40

Kg/ Hr





ABERTURA DA EMBALAGEM
Para ret i rarmos a mode lado ra da caixa de made i ra (quando houver), devemos obedecer

as seguintes etapas de processo:
12 - Colocar uma das maos sobrea fita de nylon, na quina da caixa de madeira, onde a

mesma esta fixada;
22 - Utilizando o estilete, devemos cortar a fita de nylon. Recomendamos que o corte

seja feito na altura da cintura;
32- R e p e t i ro m e s m o processo para o o u t r o lado. °

Repo F E B eee MLK g p B S F - - - - - Vv

Apos o r o m p i m e n t o das 02 (duas) f i tas de nylon, podemos comecar a aber tura da caixa

de madeira.

Asequénc ia de aber tura segue:

2 - D e s p a r a f u s a ra t a m p a super ior ;

2 -Despara fusar as 02 (duas) tampas laterais;

2 -Despara fusar a t ampa f ron ta l e a t a m p a t r a s e i r a .

Concluida a desmon tagem da caixa de madeira, agora vamos ret i rar a mode ladora do

pallet.

2 -Repe t i r o processo de corte da f i ta de nylon. Cor tar rente ao pa l le t ;

2 - Desparafusar os calgos que p r e n d e m o equ ipamen to .

t a W W e eC€

ABERTURA DA EMBALAGEM



DESCRICAO DOS ITENS INCLUSOS
Junto coma modeladora de salgados, a CONSU

kit é composto por:

LTOMAQ envia um kit de acessérios. Este

-01(um) bico de churros;
-01( u m ) adaptador;

-01( u m ) tubo de salsicha;
-01 (um) j ogo de moldes de bolinha (6 pecas);

-01( u m ) jogo de moldes de coxinha (6 pecas);

-01( u m ) jogo de moldes de kibe (6 pecas);

- 01 (um) jogo de moldes de travesseir inho (2 pesas);
- 0 6 (seis) bicos de recheio; |

- 0 9 (nove) bicos de massa.

A D A P T A D O R
Utilizado para os BICOS DE MASSA: N21 ao N27. |

Os BICOS DE MASSA N28 e N29, nao ha necessidade da

utilizacdo do adaptador.

BICO DE CHURROS
Para a formacao do churros, com ou sem recheio, deve ser

uti l izado o adaptador.

Churros com recheio, uti l izar BICO DE RECHEIO N21

Churros sem recheio, nao uti l izar BICO DE RECHEIO.

TUBO DE SALSICHA
Para a utilizagaéo do TUBO DE SALSICHA, deve ser retirade 0

TAMPAO. Na pagina 19, explicaremos como retira-lo e

coloca-lo de forma correta.

Uti l izar BICOS DE MASSA N24, N2&S ou N86.

Estas variagées ocorrem por marcas diferentes de salsicha.

2 0 | DESCRICAO DOS ITENS INCLUSOS















REARME

Para ativar o painel, pressionar o botao de ?EMERGENCIA? @ logo

apos, o botao ?REARME?. Este bot&o, funciona como uma segunda

protegao do painel de comando.

LIGA/ DESLIGA

Pressionado o bo tao ?verde?, o equ ipamen to liga.

Pressionado o bo tao ?vermelho? o equ ipamen to desliga.

Para acionar os comandos :

- M A S S A / R E C H E I O( * ) ;

- MASSA ( * ) ;

- RECHEIO (* ) ;

- MOLDE ( * ) ;

- PARADA ( * ) .

Basta gira-las para direi ta.

Para d e s a t i v a ro comando, basta gird-las para esquerda.

Nota: (*) significa que a modeladora pode ou n o conter o

comando.

Para aregulagem do(s) poteciémetro(s), temos:

- MASSA: Controlaa porcao de massa;

- RECHEIO: Controlaa porgdo de recheio;

- MOLDE: Controla a velocidade de fechamento;

- PARADA: Contro la o t a m a n h o do salgado.

Em todos os casos, q u a n t o mais prox imo do numero 10, m a i o r é a

quant idade, ve loc idade ou tamanho .

Quanto mais préx imo do numero 0, menor é a quant idade,

veloc idade ou tamanho .

f E ind icado a util izagdo da chave parada, para salgados acima de 30 gramas.

FUNCIONAMENTO DO PAINEL DE OPERACOES







4, CABECOTE

Ha duas maneiras de soltar o cabecote. A primeira forma é retirar os componentes
internos. Logo apés, o cabecote. A segunda forma,é retirar o cabegote por completo.

12 F O R M A- RETIRADA PECA POR PECA

DETALHE

PORCA DO BOCAL

DETALHE

MANIPULO DE FIXACAO

DO CABEGOTE

DETALHE

MANIPULO DE FIXACAO

~ @ _ _ _ DOTAMPAO_ _ _



DETALHE

DOS PARAFUSOS DE

FIXACAO DO CABECOTE

22 FORMA- RETIRADA DO CABECOTE

a - D e s r o s q u e a r0 1 (um) dos 02 (dois) manipulos que f ixam o cabecote;

b - S e g u r a r0 cabegote com 01 (uma) mao;

c -Des rosquear 0 o u t r o manfpu lo , sol tando o cabecote.

DETALHE

DO CABECOTE.

Asequénc ia de desmontagem do cabecote é a mesma descri ta na 12 fo rma.

DESMONTAGEM a s |



5. CUBA DE ACRILICO

Para sol tar a cuba de acril ico:

DETALHE

DA PORCA BORBOLETA

6. RETIRADA DAS ROSCAS E CAIXA DE MASSA

Apésa ret i rada do CABECOTE e da CUBA DE ACRILICO, f inal izamos 0 u l t imo passo coma

ret i rada das roscas.

a- R e t i r a d a d a s d u a s r o s c a s c e n t r a i s . P a r a e s s a r e t i r a d a , b a s t a p u x a - l a s p a r a f r e n t e .

S S E e e e C F EEY

DETALHE

CAVIDADE DE

2 DESMONTAGEM





LIMPEZA DO EQUIPAMENTO

LIMPEZA DO ACO INOX
Para garant i r uma boa limpeza do equipamento, sem causar danos, util ize panos macios

d e m i c r o f i b r a e escovas de ce rdas mac ias . P r o d u t o s q u i m i c o s p o d e m se r u t i l i zados . Os ~

produtos ideais para limpar aco inox sao 4 base de produtos alcalinos, cloro alcalino ousem
cloro.

Sempre que for ut i l izar a lgum pano, esponja ou ou t ro produto na hora de l i m p a ro aco

inox, estes devem ser manuseados de fo rma leve e sem forga ao esfregar.

LIMPEZA DA PECAS BRANCAS
Os moldes, porca do bocal, divisor, tampao, roscas e a caixa de massa, podem ser

lavados esecos como uma louga comum. E v i t a ro lado abrasivo da esponja o u l d de aco.

Jamais lave as pecas ?brancas? com agua quente.
Néo utilizar lava-lougas.

L IMPEZA DOS ACRILICOS

Como o acril ico é suscetivel a arranhGes e abrasées, alguns produtos de limpeza podem

dani f icar t o t a l m e n t e a pega.

Em caso de poeira, é indicado a util izagdo de um pano seco. Se a pega apresentar alguma

sujeira como marcas de gordura, recomendamos 0 uso de um pano t imido e sabao neutro. E

impor tan te que o pano esteja l impo e nao solte fiapos, caso cont rar io pode arranhar a pega.

Evite uso de esponjas asperase ladeaco .

Ao l impar o acril ico, nunca use amOnia, acetonas, alcool, t iner, h idrocarbonetos clorados

e aromaticos. Como resultado, o mater ia l pode f icar rachado e com aparéncia fosca.

LUBRIFICACAO DA CAIXA DE E N G R E N A G E M

Util izar graxa vermelha para lubr i f icagdo da caixa de engrenagem. Esta graxa, encontra-

seem qualquer l o j a d o r a m o .

Paraalub r i f i cagdo , deve-se:

-Soltar os 02 (dois) parafusos allen (cabega abaulada) M6. Utilizar chave allen n24.
- Soltar as 02 (duas) porcas sextavadas M6. Uti l izar chave combinada n210.

LIMPEZA



M O N T A G E M

1. C A I X A DE M A S S A

Iniciaremos a montagem da modeladora pelas roscas da caixa de massa.

Nas roscas , que ficam do lado da direito, no compartimento onde vai a massa, ha uma

cavidade indicando o lado correto. Ja nas roscas que ficam do lado esquerdo da caixa de

massa, no compart imento onde vaio recheio, nao hd nenhum tipo de detalhe.

Asequéncia de montagem das roscas, 6 a mesma sequéncia de desmontagem.

Comegamos a mon tagem pelas roscas menores. Apés 0 encaixe da caixa de massa,

co locamos as roscas maiores.

DETALHE ;

i i wi a N
|; DACAVIDADENAS re

ROSCAS DO a C o ,
? . . j COMPARTIMENTO \ a .

/ MASSA. 7 k r s

MONTAGEM 2 5 |



2. CABECOTE

Para a montagem do cabecote, comecaremos pelo divisor.

Virar o cabecote de cabeca para baixo e verificar a posi¢do do furo central. Este tem que

estar alinhado como f u r o do divisor.

DETALHE

DO ENCAIXE DO FURO DO

DIVISOR

Apos 0 encaixe dos dois furos, aper ta r o knob até travar. Em sequéncia, aper ta r a porca

borboleta manua lmen te até travar. Somente um aper to m a n u a lj a é 0 suf ic iente.

Caso nao seja colocado o divisor, a massa e o recheio descem juntos, ndo

f o r m a n d o o salgado.

Com o cabecote montado, posic ionamos e o ajustamos nos parafusos. A sequéncia de

fixagdo segue:

a. Com uma das maos, segurar o cabecote e a ou t ra m a o aper ta r de leve o manipu lo ;

b. Fixaro segundom a n i p u l o . A fixagdo dos dois devem iguais.

DETALHE

DOS MAN{PULOS

V e um lado esteja mais aper tado que o outro, haverd vazamento de recheio.

2 6 | MONTAGEM





4. CUBA DE ACRILICO

Ao encaixar a cuba de forma correta, ouve-se um ruido do sensor, indicando que o

posicionamento esta correto.

Ndo ha necessidade de nenhuma fer ramenta para aper ta r as duas porcas borboletas

que fixam acuba. Somente um aper to m a n u a lja é 0 suf ic iente.

Nao retirar os vardes da cuba de acrilico. Sem estes, ha perda de estabilidade.











MASSA PARA SALGADOS
INGREDIENTES:

-2\ de agua;

- 2\ de leite;

-2,5kg de far inha de tr igo;

- 100g de caldo de galinha;

- 70g de tempe ro completo ;

- 150g de margarina (80% lipidios);

-150g de dleo.

MODO DE PREPARO:

Colocar todos os ingredientes na masseira (excetoa farinha). Ligue o fogo.

Faca a masseira funcionar o batedor as vezes para ndo queimar ou grudar os

ingredientes no fundo da masseira.
Colocar a far inha somente quando o preparo dos ingredientes est iver fe rvendo. Abaixe

o fogo .

C o z i n h a ra massa emfogo baixo p o r3 minutos. Apdés esse tempo, d e s l i g a ro fogo.

Ligar o ba tedor e deixar a massa bater por mais 3 minutos. (Caso seja a mode lado ra

Maq tu rbo MAXg i r a r o po tenc idmet ro até o n210.)

R e t i r a ra massa da panela (masseira) e espalhe em u m a mesa para esfriar.

* *RENDIMENTO APROXIMADO DE 7KG POR M A S S A * *

M O L H O B R A N C O

INGREDIENTES:

- I d e agua;

- 170g defa r inha de trigo;

- 30g de tempero completo;

- 30g de margarina.

MODO DE PREPARO:

Misture todos os ingredientes e leve ao fogo por cerca de 05 (cinco) minutos ou até

engrossar. Ponto de consisténcia, mingau.
Dica: Util izar 20% a 30% desse molho branco no recheio de carne ou frango.

AVISO IMPORTANTE

- Todos os recheios precisam estar bem t r i t u r a d o se nao conter agua.

- Adicionar entre 25% e 30% de requeij3o ou outro t ipo de creme, exemplo molho

branco.

RECEITAS E DICAS 3 3 |



COZIMENTO DO FRANGO

INGREDIENTES:

- 6kg de peito resfriado com pele e osso;
- 4} de agua {ou até cobrir os peitos de frango);

- 100g de tempero completo;

- 100g de caldo de galinha.

M O D O DE PREPARO:

Cozinhar o frango na panela de pressao por uma horae meia aproximadamente.

Quando der o ponto de cozimento, deixar escoar por 1 hora.

PREPARO DO FRANGO

INGREDIENTES:

- 3kg de peito frango cozido;

-30ml de dleo;

- 30g de colorau;

-50g de tempero completo;

- 340g de molho de tomate completo;

- O r é g a n oa gosto.

MODO DE PREPARO:

Refogar de 10 a 15 minutos aproximadamente em fogo baixo. (Caso seja a modeladora

Maaturbo MAX girar o potenc iémetro até 0 n&8.)

Com o preparo do frango j a frio, acrescentar 500 gramas de requei jao para cada 2 quilos
de frango.

E y RECEITAS E DICAS



PREPARO DA CARNE M O I D A

INGREDIENTES:
- 5kg de carne moida ;

- 10g decaldodecarne;

- 100g de tempero completo;

- 30g de colorai.

MODO DE PREPARO:

M i s t u r a r t o d o s os ingred ien tes . Deixe a carne moida coz inhar por 30 m i n u t o s e m f o g o

baixo, mexendo de vez em quando para nao grudar, empelotar ou queimar. Apdés

cozimento,r e t i r a r da panela.

Com a carne escorr idae fr ia, acrescentar 30% de reque i jdo ou acrescentar 100 gramas

de farinha no cozimento da carne. Desse modo, ndo ha necessidade de acrescentar o
requeijdo.

RECHEIO BOLINHA DE QUENO

INGREDIENTES:

- 2kg de mussarela ralada;

-50g de requeijdo.

(Se necessario, alterar para 300g)

M O D O DE PREPARO:

Misturar todos os ingredientes.

RECHEIO TRAVESSEIRINHO DE CALABRESA

INGREDIENTES:

- 2kg de calabresa ralada;
~ 300g de requeijao.

M O D O DE PREPARO:

Mis tu rar todos os ingredientes.

RECEITAS E DICAS 3 5 |



RECHEIO BOLINHO DE PIZZA

INGREDIENTES:
- 500g de mussarela ralada;
- tkg de presunto ou apresuntado ralado;

- 500g de requeijdo;
- 170g de molhod e tomate.

MODO DE PREPARO:

Misturar todos os ingredientes.

COMO EMPANAR CORRETAMENTE O SALGADO

Empanaré uma técnica culinaria bastante populara qual pode ser aplicadaem legumes,

salgados de festa e carnes em geral para conferir crocancia, textura e sabor especial a

comida. A grosso modo, ela consiste em aderir em toda a superficie do alimento uma

camada uniforme de farinha de pao, também conhecido como farinha de rosca, e, em

seguida, fritar por imersdo ougre lhar em frigideira untada com um fio de azeite.

Embora o procedimento seja simples, 6 preciso conhecer mui to bem os seus passos para

que 0 empanado nao solte no momento da fri tura ou f ique com falhas de cobertura. Por
isso, confira todos os detalhes para u s a r0empanamento com sucesso na sua cozinha.

INGREDIENTES:

-3! de agua;

- 300gdefar inha de trigo.

MODO DE PREPARO:

Passo 1?E necessario que vocé empane seus saigados logo apos eles serem modelados,

ou seja, com a massa fria. Assim, a farinha que vocé usa para empanar vai aderir melhor ao

salgado, garantindo que ele seja coberto de maneira uni forme;

Passo 2?Que tal dar mais sabor aos seus salgados? Acrescente na farinha de rosca ervas

finas, orégano oucaldo de galinha por exemplo.

Passo 3 ? Para manter a mistura do empanado conservada por um periodo maior?sem

estragar?é importante que vocé guarde em temperatura de geladeira.

Passo 4? Use 4gua com farinha de trigo para fazer um ?creme? e molhe os salgados antes

decolocar na farinha de rosca. Isso faz com que o salgado dure mais e nao azede tao rapido.

COMO FRITAR OS SALGADOS
lgados, utilize a temperatura de 200, cerca de 20 a 25 unidades por

de1minu toe tempo maximo de 2 minutos.

Paraa fr i tura dos sa

f r i t u ra , Tempo min imo

RECEITAS E DICAS



M A S S A DE KIBE
INGREDIENTES:

- 1 , 7 | d e agua;

- 1kg de t r igo para kibe;

- i k g de carne moida crua;

-50g de tempe ro completo ;

- 25g de hor te la (a gosto);

- 50g de caldo de carne;

-50g de cheiro verde (a gosto).

M O D O DE PREPARO:

Colocar a agua para ferver jun to com o tempero comple to e o caldo de carne. Colocar o

tr igo para kibe em uma bacia.

Apos ferver, despejar em uma bacia e deixar de molho por 1 hora, sem tampar porém

mexendo de vez em quando.

Colocar o preparo descri to a cima, na panela da masseira sem a carne moida. Prender a

panela na masseirae bater p o r5 minutos.

Acrescente a carne moida, a hortela, o cheiro verde e bata por mais 8 minutos.

MASSA DE EMPADA

INGREDIENTES:

- 8kg de far inha de tr igo;

-4kg de banha;

- 190g de sal;

- 1 1 0 g de acucar;

- 1,250! de ref r igerante de guarana.

MODO DE PREPARO:

Misturar todos os ingredientes.

#* TODOS OS INGREDIENTES DEVEM ESTAR BEM GELADOS, INCLUSIVE A FARINHA**



MASSA DE CHURROS

ICREDIENTES:

-4,8ideagua;
* Ske de farinha de trigo;

ve te fuba;
os 5, tcla margarina;

u g de aglicar;
. 30g de sal;
-2 colheres de sopa de esséncia de baunilha.

« i 1 9 0 DE PREPARO:

Colocar todos os ingredientes na masseira, menos o fuba ea farinha de trigo. Mexa de

vez em quando para nado queimar o s ingredientes no fundo da panela,

Acrescente a farinha de trigo. Somente colocar a farinha de tr igo quando a agua estiver
bem fervente.

Apos 2 minutos, acrescente o fuba.

Quando ferver, abaixar o fogo antes de acrescentar a farinha.

Apés 5 minutos desligar 0 fogo e bater por mais 3 minutos. (Caso seja a masseira MAX,

girar o potencidmetro até o n210}

**UTILIZAR RECHEIO FORNEAVEL.**

O produto forneave l é res is tente a altas t e m p e r a t u r a s , ou seja, pode ir ao forno e

fr itadeiras.

RECEITAS E DICAS



MOLDE COXINHA BICO DE RECHEIO N23. ~?s-BICO DE MASSA N&4

PAINEL DE OPERACOES

MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO

A
">

MOLDE COXINHA BICO DE RECHEION®S  BICO DE MASSA N27

PAINEL DE OPERACOES

MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO

LIGADO LIGADO

MOLDE COXINHA BICO DE RECHEION26 = BICO DE MASSA N88

PAINEL DE OPERAGOES

MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO
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*RETIRAR O TAMPAO E COLOCAR O TUBO DE SALSICHA DENTRO DOCABECOTE*
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