MANUAL DE UTILIZACAO

MAQUINA PROFISSIONAL
PARA CAFE

BLOOM
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2 - PARABENS -

Vocé acaba de adquirir um equipamento muito conveniente de qualidade excepcional para
preparar seu café coado de uma forma facil e alcangando o melhor sabor com uma qualidade nunca
antes alcancada pelos sistemas tradicionais até entdo.

Leia atentamente todo este manual de instruces, para conhecer e aproveitar o maximo de
desempenho.

Este produto atende ao regulamento de avaliacdo de conformidades de seguranca requeridas.

Para informacgdes adicionais, sugestdes ou duvidas, entre em contato conosco através dos nossos
canais de atendimento:

SAC: +55 (54) 3067-6730
Q cafe@maiscafe.ind.br

3 - RECEBIMENTO -

Ao receber seu equipamento, faca uma inspecdo cuidadosa para avaliar qualquer possivel avaria
durante o transporte, tais como:

- Quebra ou amassados;

- Pecas faltando;

Em caso de avaria, deve-se anotar no conhecimento do documento fiscal de venda e devolver o
equipamento a transportadora, avisando-nos imediatamente.

NAO LIGUE O EQUIPAMENTO SEM LER TODO O MANUAL

4 - RECOMENDAGOES DE SEGURANGA -

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS RECOMENDACOES DE SEGURANCA!
TODAS AS RECOMENDACOES SAO IMPORTANTES

A G +CAFE n3o se responsabiliza por qualquer dano material ou pessoal em decorréncia do n3o
cumprimento das recomendacdes de seguranca e operacdo deste equipamento constadas neste
manual.

Todas as informacdes de instalacdo estdo contidas neste manual e devem ser seguidas.

Antes de ligar o equipamento a energia elétrica, siga as instrucdes. Certifique-se de estar ligando o
equipamento na voltagem e frequéncia corretas.

Somente instale o equipamento em uma base plana e firme.

Este equipamento, possui superficies quentes, bem como o contetdo dentro do funil pode estar
guente ao ser removido.

Este equipamento deve ser instalado em locais onde ele possa ser supervisionado por pessoal
treinado e qualificado.

Um profissional eletricista deve fornecer acesso fonte de alimentacdo elétrica segundo a
especificacdo de conformidade com os cddigos locais e nacionais.

Este equipamento ndo pode ser limpo com jatos de dgua, ndo deve ser colocado em uma posicao
horizontal e nivelado, s6 podera ser utilizado por pessoas que tenham recebido treinamento ou lido as
instrucdes relativas a utilizacdo deste mencionadas neste documento de forma segura e caso tenham
compreendido os perigos envolvidos.

Menores de 18 anos devem ser obrigatoriamente supervisionados para garantir que nao
manipulem o equipamento de forma errada ou qualquer outra ndo constada neste manual.

Se o cabo de alimentacdo estiver danificado, ele devera ser substituido por um cabo especial
disponivel com o fabricante ou assisténcia técnica autorizada.



Este equipamento ndo se destina a ser utilizado em ambiente externo, somente interno ou
abrigado.

A limpeza externa ndo deve ser feita por pessoal ndo treinado ou de forma diferente constada
neste manual ou supervisionada pelo responsavel.

A manutencdo deve ser realizada somente por profissionais habilitados pela G +Café.

Este equipamento destina-se somente ao uso comercial e ou similares descritas abaixo.

— Areas de cozinha para funciondrios em lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho;
— Uso por clientes em restaurantes, escritorios, hotéis e outros tipos de ambientes comerciais.

5 - RECOMENDACOES DE SEGURANCA ELETRICA -

Antes de ligar o equipamento a rede elétrica, certifique-se de ter seguido todas as instrucdes de
instalacdo contidas neste manual.

Antes de qualquer manutencdo, sempre retire o equipamento da tomada.

Este equipamento possui aterramento interno, consulte um eletricista para certificar-se de que sua
rede elétrica possui o aterramento necessario.

Ndo utilize nenhum tipo de adaptador elétrico padrdao NBR ou quebre o terminal de aterramento
do cabo elétrico que acompanha este equipamento. Em caso de quebra ou sua adaptagdo ocorrerd a
perda imediata da garantia.

6 — ETIQUETAS DE AVISOS -

Todas as etiquetas contidas no equipamento devem ser mantidas em bom estado. Do contrario,
solicite pelo cédigo para fazer a substituicdo.

A ATENCAO |

choque elétrico, ndo remova

00.66.001.04 00.66.001.06
7/

/& \ ' REMOVER A ,
np S Pr=L 2 By poruni i S
A WARNING § W & IENEN el © w
00.66.001.09 00.66.001.08 00.66.001.07
00.66.001.01 00.66.001.02 00.66.001.10

7 — APRESENTAGAO -

7.1 Caracteristicas

= Estrutura externa em aco inoxidavel e pintura epdxi e componentes internos com pecas em ago
inoxidavel 304 anticorrosivo que garante durabilidade das partes que ficam em contato com a
agua.

= Disponivel na versdo elétrica de 220V.

= Preparada para uso de uma (1) ou duas (2) jarra(s) de materiais resistentes utilizadas
simultaneamente com armazenamento de até 1,9 litros cada. Ou modelo para uma (1) garrafa
térmica de 1,3 litros cada.

= Um (1) ou dois (2) aquecedores que mantém o frescor do café por até trés (3) horas, levando
em consideracdo a qualidade da dgua e do po do café.



7.2 Componentes

01 - Ja 'Fa (observe condigdes comerciais ndo inclusas).

02 — Funil Porta Filtro
03 — Painel de Controle
04 — Entrada d’agua

05 — Cabo de Energia

7.3 Painel de Controle

01 — Chave Geral Liga/Desliga
e Aquecedor inferior
02 — LED Sinalizador de pronta

03 — Chave aquecedor superior

7.4 Itens avulsos

Os itens que acompanham esta embalagem estdo listados a seguir:

g
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Suporte Porta Manual Decanter
Filtro Medidor
7.5 EspecificacGes Técnicas
Especificacdo Bloom Bloom Single

Bloom AirPot

Destinada a escritorios, hotéis, cafeterias, restaurantes e demais locais comerciais para

Aplicacao producao de café filtrado.
Tensdo 220 v
Frequéncia 50-60 Hz
Poténcia Instalada 1850 w 1750 w 1650 w
Amperagem 10A

93 xicaras por hora (xicara | 46 xicaras por hora (xicara | 46 xicaras por hora (xicara
Capacidade de 150ml) de 150ml) de 150ml)
Producdo aproximadamente ou 14 aproximadamente ou 7 aproximadamente ou 7

Litros por hora

Litros por hora

Litros por hora

Aquecedores de
Jarra

Duas unidades

Uma unidade

Dimensodes

(L)200x(P)455x(A)452 mm

(L)200x(P)455x(A)440 mm

(L)200x(P)455x(A)440 mm

Temperatura
ambiente maxima
de operacdo

45°C
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9 — Instrucdo de Operacao

9.1 — Lembretes importantes

IMPORTANTE: Nunca deixe a jarra vazia de café sendo aquecida no warmer. Ela permanecendo vazia sem
liquido pode danificar-se aparecendo trincas ficando assim inutilizdvel. Jarras trincadas devem ser
obrigatoriamente substituidas.

IMPORTANTE: Nunca abaste¢a o tanque com sobras de café jd coado das jarras! Isto fara o sistema entrar
em colapso (a caldeira vai entrar em ebulicdo). Esse procedimento serd considerado mau uso e sua
intervengdo técnica ou troca ndo serd considerada garantia.

IMPORTANTE: Sempre abastecer com agua filtrada ou tratada isenta de minerais isso garante qualidade
do café coado e vida util do equipamento.

IMPORTANTE: A adaptacéo da receita deve ser feita de acordo com o tipo de café de cada regido e dos
diferentes tipos de torra e moagem (granulometria). Que devem ser ajustados ao paladar desejado.

9.2 — Receita

A Cafeteira Bloom foi desenvolvida para a producdo de aproximadamente 1,90 litros de café
por jarra. Recomendamos como sugestdo as seguintes quantidades de pd de café de boa qualidade,
gue pode ser ajustado conforme gosto e aroma desejado. O tempo de preparo de cada jarra pode variar
de acordo com o tipo de moagem do grao.

IMPORTANTE: APOS PREPARO VVOCE DEVE CONSIDERAR QUE UMA PARTE LIQUIDA DO
CAFE EXTRAIDO PERMANECE NO FILTRO E NA BORRA. ESTE EFEITO E RECONHECIDO COMO
RETENCAO.

Bloom
MEIA RECEITA RECEITA INTEIRA
Para 900ml, utilizar Para 1900ml, utilizar
aproximadamente 50 aproximadamente 70
gramas de café, para obter gramas de café, para 1

aproximadamente: obter aproximadamente:
- 18 xicaras de 50ml ou - 36 xicaras de 50ml ou
- 5 xicaras de 180ml - 10 xicaras de 180ml

—>

9.3 —Modo de Preparo
Siga as seguintes instrucdes a seguir:

1. Ligue o equipamento na rede elétrica.

2. Insira um filtro de papel no funil porta filtros. Acrescente a
medida de pd de acordo com a quantidade de café passado a
obter.




3. Agite o funil suavemente para que o p6 compacte e se acomode
por igual no filtro.
Posicione o funil porta filtros nos guias.

4. Posicione a jarra abaixo do funil porta filtros.

5. Com uma jarra, abasteca através da entrada de agua a
quantidade de dgua que deseja de café e aguarde. (Lembrando
gue as jarras sdo para 1,90 litros de café).

ABASTECER SOMENTE COM AGUA EM

TEMPERATURA AMBIENTE

6. Ligue a primeira chave, para iniciar o processo.
Durante a passagem do café, o LED ao lado ficard ligado,
indicando que estd em funcionamento. E o warmer inferior sera
ligado automaticamente.

7. Quando a 4gua terminar de fluir por completo vai acontecer o
gotejamento. Este tempo total vai depender da receita
utilizada, remova o funil cuidadosamente e jogue o filtro com a
borra fora. Se necessdrio, repita a operacdo para obter a
segunda jarra de café.

OBSERVACAO:
e Mantenha o aquecedor superior e inferior ligado apenas quando houver uma jarra sendo
aquecida, para evitar acidentes.
e Abastecer com dgua morna ou quente, gera vapor excessivo na maquina, causando problemas
no equipamento

10— Limpeza

11.1 — Limpeza do Equipamento

1. Retire o plugue da tomada.
2. Espere o resfriamento completo das partes quentes.
3. E aconselhavel a utilizacdo de um pano Umido, com detergente liquido n3o abrasivo para a

limpeza de todas as superficies do equipamento, ndo é permitida a limpeza com jatos de dgua.
4. Remova a cabeca de pulverizacdo da dgua (spray head) girando para verificar se os orificios por

onde a dgua sai estejam abertos. Lembrando que estes orificios devem ficar sempre abertos.
5. Secar apos estes procedimentos.



Observagdo: em dreas de dgua dura (dgua com excesso de minerais, exemplo: dgua de po¢o), a limpeza
da cabeca de pulverizacdo deve ser feita semanalmente. Isso ajudard a evitar problemas de calcario na
magquina de café e demora menos de um minuto.

10.2 — Limpeza do Funil Porta Filtro
1. Deve ser lavado em agua corrente com detergente alcalino (Descarbonizante de Jarras — céd.
00.88.000.58) e 0 auxilio de uma escova.
2. N&o aconselhavel colocar em mdaquinas de lavar lougas.

10.3 — Limpeza das Jarras
1. Deve ser lavado em agua corrente com detergente alcalino (Descarbonizante de Jarras — céd.
00.88.000.58) e 0 auxilio de uma escova.
2. N&o aconselhavel colocar em maquinas de lavar lougas.

11 — Resolugdo de Problemas

PROBLEMA CAUSA PROVAVEL SOLUCAO

Verifique o recipiente de enchimento em
busca de obstrucdes.

2. Sem fonte de alimentacdo elétrica ou | Certifique-se que a maquina de café esta
tensdo ou voltagem incorreta na maquina | conectada a fonte de alimentacgao.

de café Verifique os disjuntores ou fusiveis.
Consulte a assisténcia técnica para que a
mesma possa verificar o termostato.

1. Sem agua

O ciclo de filtragem
do café ndo inicia.

1. Limite do Termostato

Agua nio se encontra Consulte a assisténcia técnica para que a
guente. 2. Controle do Termostato mesma realize testes para verificar o
termostato.
3. Aquecedor do Tanque Consulte a assisténcia técnica.
1. CONSTITUICAO DE CALCARIO Descalcifique conforme a necessidade.

ATENCAO! Os componentes do tanque e | Consulte-nos sobre como adquirir o
o tanque devem ser descalcificados | produto quimico descalcificante e siga
Nivel inconsistente regularmente dependendo das condi¢des | corretamente as instrucdes de utilizacdo
de bebida na jarra. locais da dgua. O acumulo excessivo de | contidas em seu manual.

minerais em superficies de aco inoxidavel,
pode haver corrosGes ou entupimentos
resultando em vazamentos graves.

1. Tipo de filtro Utilizar filtros de papel tipo “cestinha”,
fornecidos pela Gourmet +Café.
2. Moagem do café Utilizar uma moagem fina para obter a

extracdo correta, preferencialmente com
a receita indicada.

3. Cabeca de pulverizagédo Deve-se manter sempre o pulverizador de
aco inoxidavel com seis orificios, para
obter a extragdo correta.

Bebida fraca 4. Carregamento do funil porta filtro O filtro deve ser posicionamento no
centro, nivelando o pd de café com
agitacao suave.

5. Temperatura de agua Coloque um funil porta filtro vazio e uma
jarra vazia embaixo da cabeca de
pulverizacdo. Inicie o ciclo de preparagdo
e verifigue a temperatura da agua
imediatamente abaixo da cabeca de
pulverizacdo com um termometro. A




leitura ndo pode ser inferior a 802°C.
Consulte assisténcia técnica autorizada.
6. Quantidade de p¢ insuficiente Verifique se a quantidade de po utilizada
é suficiente para a quantidade de agua
abastecida. Na duvida, siga a receita
sugerida na pagina 10.2 deste manual

1. Abastecimento do funil O filtro deve ser posicionamento no
centro, nivelando o pd de café com
agitacdo suave.

A maquina esta 1. Aquecedor do tanque Consulte assisténcia técnica autorizada.
fazendo ruidos

Borra seca de café no
funil

1. Int tor d dor ON/OFF | Verifi icdo de ligad ]
Temperatura de nterruptor do aquecedor / erifigue posicdo de ligado, caso ndo

) Ligar/Desligar esteja ligando, consulte assisténcia
servir bebida esta (Ligar/ gar) . JA 8 .
fria técnica autorizada.

' 2. Resisténcia de aguecimento Consulte assisténcia técnica autorizada.

12 — Garantia

A G +Café oferece garantia aos equipamentos conforme especificacdes a seguir:
- Todo o defeito/vicio de fabrica¢do alegado, devera impreterivelmente ser analisado pela fabrica ou
assisténcia técnica autorizada da G +Café via balcdo. Comprovado o defeito/vicio de fabricacdo, a
reparagdo serd sem custos de pegas e ou mdo de obra.
- Os equipamentos violados, reparados, desmontados ou consertados sem autorizacdo da fabrica e/ou
utilizados em desacordo com as indicacdes e especificacdes contidas neste manual, ndo serdo cobertos
pela garantia.
- A garantia do equipamento refere-se a utilizacdo do equipamento em condi¢Bes de uso normal e que
tenham seguido todas as normas e instrugdes, tanto de instalacdo quando te utilizagdo, descritas neste
manual que acompanha o produto. Sendo assim, concede-se 3 (trés) meses de garantia legal, a contar
da data de emissdo da nota fiscal de compra e mais 9 (nove) meses por conveniéncia da fabrica,
totalizando 1 (um) ano. Lembrando que, é impreterivel a apresentacdo da nota fiscal de compra, sendo
obrigatdrio para cobertura da garantia.
- Importante lembrar, que rachaduras nas jarras ndo sdo cobertas por garantia, considerando
informacdo contida neste manual, que elas sé ocorrem quando o mesmo € aquecido sem liquido ou
como quedas bruscas ou batidas.
- E de total responsabilidade do cliente informar a eventual constatacdo de defeito / vicio de fabricacdo
a G +Café através do SAC (54) 3067-6730 ou pelo e-mail: cafe@maiscafe.ind.br
- Defeitos na rede elétrica, instalacdo incorreta do equipamento, danos de transporte causados por
terceiros ou intempéries, invalidam a garantia.

13 — Informagdes e controle do Pés Venda

13.1 — Como solicitar assisténcia técnica:
1. Recomendamos entrar em contato com a assisténcia técnica autorizada mais proxima.
A lista das mesmas, encontram-se no site: www.maiscafe.ind.br
2. Caso necessario, entre em contato diretamente com a fabrica através do
SAC: +55 54 3067-6730
E-mail: cafe@maiscafe.ind.br

13.2 — Entrega do Produto:

TERMO DE ENTREGA DE PRODUTO
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http://www.maiscafe.ind.br/

Nome do cliente:

Modelo do aparelho:

NuUmero de série do aparelho:
Numero da nota fiscal:

Data da nota fiscal: / /

Vendido por:

Datadeentrega: __ / /

Instalacdo feita por:

Data de instalacdo: /. /
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