Manual de
Chopeiras e Pré-resfriadores



Prezado Cliente,

A MEMO agradece sua preferéncia e deseja que nossos
equipamentos acompanhem sempre seus Melhores
Momentos.

Informamos que para o bom funcionamento e conservagéo do
equipamento, assim como a seguranca do operador
dependera da leitura, observacéo e aplicagédo dos
procedimentos e regras contidos neste manual.
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Este manual aplica-se aos modelos fabricados pela MEMO,
listados abaixo:

CHOPEIRAS ELETRICAS

CX030 FACILE

CX030 FACILE AMBEV
CX030 FACILE GERMANIA
CX030 IN HOME

CX030 MIMO

CX030 SMART

CX030 SMART GERMANIA
CX040 STAR EXPRESS
CX040 UPPER

CX040 MEMO FESTA MINI
CX050 BRAVIA

CX050 CIDADE

CX050 CIDADE EPT
CX050 CORONA

CX050 GERMANIA MINI
CX050 LIFE

CX050 MAGNIFIC

CX050 MINI HEINEKEN
CX050 MINI SKOL

CX050 SKOL ALUMINIO
CX050 SLIM

CX050 SLIM HNK/KSR/AMT
CX050 SMALL

CX050 SMALL FIBRA
CX070 ADVANTAGE




CX070 ALEMAN

CX070 ALEMAN HNK/KSR/AMT

CX070 SCH/DVS/ESB/BBN

CX070 COPA MAIS

CX070 EXTREME

CX070 FRESCOR

CX070 MAGNIFIC PLUS

CX070 TUBULAR

CX070 UPPER MAX

CX110 ALEMAN S SCH/DVS/ESB

CX110 ALEMAN S HNK/KSR

CX110 ALEMAN SUPER

CX110 CANCUN

CX110 DEVASSA VEGAS

CX110 GERMANIA MAX

CX110 ITAIPAVA

CX110 ITAIPAVA FIBRA

CX110 MEMO FESTA

CX110 QUIOSQUE

CX110 TRADICAO

CX110 TRIBUS

CX110 TRIBUS EPT

PRE-RESFRIADORES ELETRICOS

PG050 SMALL BG

PG050 SMALL GLICOL

PG060 PICOLABG

PG060 PICOLA GLICOL

PG100 HORIZONTAL BG




PG100 HORIZONTAL GL

PG100 TROPO BG

PG100 TROPO BG MF

PG100 TROPO GLICOL

PG100 TROPO GLICOL MF

PG100 TROPO MAX BG

PG100 TROPO MAX GL

Pg120 BIG

PG120 MEMO 8000

PG120 TESPRO

PG120 TRIPLICE BANCA DE GELO

PG120 TRIPLICE GLICOL

PGCON MINI TROPO

PGCON MINI TROPO MF

PGCON TROPO

PGCON TROPO MAX

PHO080 ADVANTAGE

PHO080 ADVANTAGE MF

PH110 SUPER

PH110 SUPER MF

PX070 ADVANTAGE

PX070 ADVANTAGE HEINEKEN

PX070 ADVANTAGE MF

PX070 ADVANTAGE REC

PX070 ADVANTAGE REC MF

PX110 SUPER

PX110 SUPER AMBEV

PX110 SUPER AMBEV REC

PX110 SUPER EPT




PX110 SUPER REC
PX110 SUPER REC EPT
PX110 SUPER REC MF
PX140 TITAN

PX140 TITAN MF

CHOPEIRAS A GELO

BARRIL
COOLER
FESTIVAL
ICEFORT
ITAIPU

PRE-RESFRIADOR A GELO

FESTIVAL

Os modelos listados possuem variagdes de quantidade de
vias, gas refrigerante, voltagem e gabinete. Para mais
informacgdes, consulte a etiqueta colada em seu equipamento
onde constarédo as especificagdes técnicas.
ATENGCAO!
Este € o simbolo de alerta de
seguranca e atengao.

Sempre que ver este sinal neste
manual, redobre a atengao.
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1. Cuidados e recomendagoes

. N&o remova a etiqueta indicadora de voltagem do cabo
de energia de seu equipamento. Caso ela seja danificada,
providencie a substituicao;

. N&o use adaptadores, T's ou extensdes para ligar seu
equipamento;
. Certifique-se que a tomada onde o equipamento sera

ligado tenha aterramento e fiagdo adequada para a ampera-
gem do seu equipamento, 4.8 mm para 20 ampéres e 4.0 mm
para 10 ampeéres. Verifique no plugue do seu equipamento,
para sabgzr de quantos ampeéres ele é;

. E indispensavel que a tomada onde o equipamento
sera ligado seja protegida por um disjuntor com amperagem
compativel com seu equipamento. Disjuntor € o sistema locali-
zado na caixa de energia, tipo interruptor que interrompe (desli-
ga) o circuito elétrico, quando a corrente excede o valor maxi-
mo (20 ou 10 amperes, dependendo do seu equipamento);

. Se o cabo de energia for danificado, este deve ser
substituido pela assisténcia técnica, a fim de evitar situagdes
de perigo; . )

. Utilize produtos NAO INFLAMAVEIS para a limpeza do
equipamento;

. Nao deite o equipamento, mesmo durante transporte,
armazenamento, instalagcao e manutencao, pois isto pode cau-
sar problemas no equipamento;

. N&o remova a etiqueta de identificagdo do equipamen-
to, pois nela constam especificacdes técnicas e o seu nimero
de série, pelo qual é feita a identificagédo e rastreabilidade de
sua fabricag&o e seus componentes e se removida a &



garantia sera suspensa;

N&o remova o pino terra do plugue do cabo de energia,
isto pode causar choque e a garantia do equipamento sera

suspensa;

Os equipamentos foram desenvolvidos para o resfria-
mento de chope, utiliza-lo para resfriamento de outras bebi-
das pode acarretar no congelamento do liquido em seu inte-
rior;

O cilindro deve ser armazenado, transportado e utiliza-
do sempre na posic¢ao vertical e longe de qualquer fonte de

calor;
O equipamento ndo deve ser instalado em areas aber-

tas onde fique exposto a chuva ou em locais onde possa ser

molhado;
Mantenha o equipamento em ambiente com tempera-

turaentre 10 e 35°C.

N

/\ ATENCAO

Este aparelho ndo se destina a utilizagdo por pessoas (inclusive
criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos
que que estejam sob supervisdo ou instruida referente ao uso do
aparelho por uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

Ao transportar o cilindro, procure sempre protegé-lo de impactos,
pois isto pode causar danos na valvula redutora, fazendo com que o
gas escape rapidamente e o cilindro sejalangado em alta velocidade.)




2. Instalagées

E indispenséavel que a instalacdo de pré-resfriadores seja feita
por um técnico especializado pela MEMO.

Podendo ser comprada a instalacdo com a fabrica ou direta-
mente com o técnico autorizado mais proximo de vocé, para
consultar nossas assisténcias técnicas, acesse nosso site
www.memo.ind.br/pt-br/assistenciatecnica/

A ATENCAO

Os equipamentos deverao ser instalados em locais onde

possam ser supervisionados por pessoal treinado.

Caso a instalagdo seja realizada de forma irregular, por

pessoa nao autorizada, comprometendo algum componente,

este ndo sera coberto pela garantia, sendo cobrada, a visita
kdo técnico e as pecas substituidas. )

2.1. Espacos paratrocade calor

Para o bom funcionamento do equipamento de refrigeragao
elétrico é necessario um espago minimo para que ele faca sua
troca de calor.

Para as chopeiras, recomenda-se um espaco vago de 40 cm
para o(s) lado(s) de ventilagdo do equipamento (parte com
aberturas no gabinete, que pode ser nas laterais ou na parte
superior do equipamento), conforme ilustrado na imagem 01,
na proxima pagina.



http://www.memo.ind.br/pt-br/assistenciatecnica/

Imagem 01

Para pré-resfriadores, verifique com um técnico da MEMO o
espaco necessario para cada modelo e tipo de instalagéo.

A ATENCAO

Nao cumprir estes espacgos resultara em baixo
rendimento do equipamento.

L J/




2.2. Valvula redutora de pressao

A valvula redutora de presséo € conectada ao cilindro para
regular a pressdo em que o gas sera liberado. A imagem 02
ilustra como deve ser esta conexao, onde a porca que prende a
valvula ao cilindro deve ser apertada com uma chave para que
néo haja vazamento.

Apertar com

chave 29mm
+ \
CO:
+

T

+

Imagem 02

A ATENCAO

E obrigatério o uso de uma valvula redutora, pois a conex&o
direta de uma mangueira no cilindro faz a liberagdo do gas
sem nenhuma regulagem para o barril, 0 que pode ocasionar
é]raves acidentes comrisco de exploséao.




2.3 Valvula extratora

A valvula extratora é conectada ao barril para fazer a extragao
do chope e envia-lo para o equipamento de refrigeracao.

Para conecta-la ao barril, deixe o garfo travado na primeira
lacuna, coloque-a na boca do barril, gire a valvula em sentido
horario (conforme imagem 03), aperte o gatilho da valvula e
abaixe o garfo (conforme imagem 04).
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Imagem 03 Imagem 04

A ATENGAO

O garfo SOMENTE DEVE SER ABAIXADO QUANDO A
MANGUEIRA DE CHOPE ESTIVER CONECTADA, o que
sera demonstrado a seguir (item2.4.2).

\_




« As valvulas extratoras, sdo equipadas com uma valvula de
alivio/seguranca, que tem uma regulagem de seguranga de 4
Bar (que ndo pode ser alterada), onde caso a pressdo dentro
barril chegue nesta pressao, ela ira se abrir, retirando o gas
pressurizado dentro do barril. A fungéo alivio desta valvula é
uma alga em sua ponta, que se puxada, ira retirar todo o gas do
barril, sem necessariamente que chegue em 4 Bar.

2.4. Mangueiras

2.41. Mangueirade CO2

« Amangueirade CO2 fara a conexao entre a valvula redutora
e a extratora (demonstrado naimagem 05). Ela tem a fungédo de
levar o gas do cilindro até o(s) barril(s), sendo utilizada uma
mangueira para cada saida da vélvula redutora. Tanto para
engate comum quanto para engate rapido € utilizado apenas
um pedago de mangueira sem conexdes nas pontas.

2.4.2. Mangueirade chope

- A mangueira de chope fara a conexao entre a valvula extra-
tora e o equipamento (demonstrado na imagem 05). Ela tem a
fungdo de levar o chope do barril até o equipamento, sendo
utilizada uma mangueira para cada barril. Para engate comum,
amangueira tera conectores em suas duas pontas e para enga-
te rapido néo.

A entrada para a mangueira de chope nas chopeiras, exceto o
modelo CX030 Facile, é pela parte inferior do equipamento e
nos pré-resfriadores, as entradas estado identificadas com
etiquetas.




Imagem 05
Valvula
redutora Mangueira
/]\ de chope
; Mangueira
de CO2
Cilin/d\ro B /‘ €

Barril -« -

Valvula Chopeira
— extratora

N ~

( A Recomenda-se atroca anual das mangueiras. J

2.5. Cilindrodegas

« No primeiro uso do cilindro, seja ao recebé-lo novo ou apés
uma carga de gas, remova o lacre, conecte a valvula redutora e
a mangueira de CO? e abra o registro do cilindro, localizado na
parte superior do cilindro.

A ATENCAO

Nao abra o registro do cilindro sem a valvula redutora estar
conectada, isto fara com que o gas escape rapidamente
fazendo o cilindro ser langado em alta velocidade, podendo
kocasionar acidentes.

J




3. Regulagens

Algumas regulagens basicas podem ser feitas pelo operador,
estas estarao listadas abaixo.

Qualquer regulagem nao demonstrada abaixo deve ser feita
somente por um técnico especializado.

3.1. Nivelamento

O nivelamento adequado se torna importante para evitar vibra-
¢Oes, isto € possivel, girando um ou mais pés do equipamento
no sentido horario ou anti-horario, travando-se a rosca do pé,
conforme imagem 06.

Imagem 06




3.2. Pressostato (controle de temperatura)

O pressostato controla na verdade a presséo do equipamento,
que é proporcional a temperatura, onde quanto menor a pres-
sao menor atemperatura de chope extraido.

O pressostato sai de
fabrica regulado para uma
tiragemde 0a2°C.

Imagem 07

Para chegar até o pressostato, € necessario ou retirar a capa
do seu equipamento, ou uma tampa de borracha localizada na
parte superior dele (varia em fungdo do modelo).

Aimagem 07 ilustra a vista superior do pressostato.

Para fazer a regulagem, deve-se afrouxar (NAO SOLTAR) o
parafuso - referéncia 01 naimagem 07 e girar o parafuso — refe-
réncia 02 naimagem 07, em sentido anti-horario para diminuir a
temperatura do chope e em sentido horario para aumentar a
temperatura.

Caso a regulagem feita, até o maximo da
capacidade do limitador, ndo tenha resolvido o
problema do equipamento, procure um técnico
autorizado MEMO, conforme item9.2.




Em algumas chopeiras ha mostrador de
temperatura digital que fica localizado na
capa (imagem 08), a temperatura
mostrada neste digital é ilustrativa, pré-
programada de acordo com um
funcionamento ideal do equipamento.

Imagem 08

Em casos de problemas com a chopeira (ndo gelar ou conge-
lar), este digital continuara mostrando a temperatura programa-
da.

3.3. Valvularedutora

3.3.1. Valvula pré-calibrada

A valvula redutora pode ser pré-calibrada (imagem 09), que ja
sai de fabrica com uma regulagem de 2,5 kgf/cm?. Esta regula-
gem pode ser alterada no parafuso (cabeca allen) que fica sob
o adesivo escrito CO2 no corpo da valvula. Para que seja visua-
lizada a presséo aplicada é necessario o auxilio de um mano-
metro regulador de valvula pré-calibrada (vendido separada-
mente) que € conectado a valvula através da saida de gas
(onde é conectada a mangueira de CO2) apenas durante a
regulagem.
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Imagem 09

3.3.2. Valvulacom manémetro

Outra opg¢ao é a valvula redutora com mandémetro (Imagem 10),
que também ja sai de fabrica com uma regulagem de 2,5
kgf/cm?e vem com dois mandmetros, um indica a presséo regu-
lada na vélvula e o outro a quantidade de carga no cilindro. A

regulagem dela é feita pelo parafuso (cabega fenda) no corpo
davalvula.
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regulada

\\
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mangueira de CO?

Imagem 10
( A regulagem de ambas as valvulas deve ser feita)
com a valvula conectada ao cilindro.
A regulagem aparente no mandmetro, pode
oscilar de acordo com a carga do cilindro, se
estiver mais baixo, a regulagem pode mostrar um
L pouco abaixo também. )

3.4. Torneira

E possivel regular/controlar a vazao de chope liquido e creme
através do controle de vazédo datorneira.

Entre os modelos de torneiras vendidas pela MEMO o controle
de vazao mais comum tem o cabo na lateral (torneiras italianas
e nacionais) e seu funcionamento esta demonstrado na ima-
gem 11.



Fechado

Imagem 11

O outro tipo de controle de vazéo é exclusivo da torneira Belga,
onde o regulador de controle de vaz&o esta localizado na parte
de tras da torneira, o seu funcionamento esta ilustrado na ima-
gem12.

( )

Para extrair chope (liquido), leve a alanca rapidamente paraa
posicdo em 90°, pois abaixa-la lentamente resultard na
extracao do chope em estado nem liquido nem creme.

Para a regulagem da vazdo, & necessario desapertar o
\parafuso allen, nao € necessario retira-lo. )




Imagem 12

- 4. Chopeirasagelo

. Acomode o gelo dentro da caixa da chopeira, de modo
que toda a serpentina (tubo de aco inox enrolado) fique envolvi-
da pelo gelo;

. O gelo deve ser reposto, retirando a agua do gelo der-
retido, de forma a manter a temperatura interna a mais baixa
possivel,

. Use preferencialmente gelo moido (raspa);

. Ainstalacao das valvulas seque a mesmadoitem 2.



E necessario bater o gelo algumas vezes durante o uso para
reacomoda-lo, pois ele derrete nos locais em contato com a
serpentina de chope diminuindo a troca de calor.

N&o bata o gelo de dentro da caixa com objetos pontiagudos,
pois corre o risco de perfurar a serpentina ou a caixa isolante.
Nao utilize sal ou alcool junto ao gelo, isto pode danificar e
ocasionar a deterioragdo do inox da serpentina e no
\congelamento do chope. )

5. Higienizacao

5.1. Limpezaexterna

A limpeza do gabinete do seu equipamento deve ser feita com
sab&o neutro.

Para equipamentos com bandeja solta, lavar a bandeja utilizan-
do esponja macia e sabao neutro, retirando os residuos de
chope. Caso a bandeja seja acoplada, limpe igualmente ao
gabinete.



( 2 )
Para equipamentos elétricos nunca lave utilizando agua, faca
alimpeza com pano umedecido.

N&o utilize alcool para limpar acabamentos em acrilico, isto
fara com que ele fique fosco, trinque e quebre com o tempo.

Produtos quimicos a base de cloro/acido, em contato com
\seu equipamento causara oxidagao. )

5.2. Limpezainterna

E necessaria a limpeza da linha por onde o chope passa, apds
toda utilizag&do do equipamento, para retirar residuos de chope,
evitando a proliferagao de fungos e bactérias dentro do equipa-
mento. Os itens 5.3 e 5.4 trazem procedimentos de como pode
serfeita esta limpeza.

5.3. Bocalderetrolavagem

O bocal de retrolavagem é um engate que auxilia nalimpeza da
linha de chope. Ele devera ser conectado a um ponto de agua e
a valvula extratora (substituindo o barril de chope), seguindo os
passos abaixo (ilustrados naimagem 13):

. Se for equipamento elétrico, desligue-o datomada;
. Feche oregistro do cilindro;
. Desconecte a valvula extratora do barril e a conecte no

bocal de retrolavagem da mesma maneira que a conectou no
barrilnoitem 2.3;
. Abra o registro da agua conectado ao bocal (se houver);



Abra a torneira do equipamento, mantendo-a aberta até que a
agua saia cristalina (sem nenhum residuo de chope).

Conectar mangueira

ligada a linha de °
agua corrente

Conectar valvula (. °
extratora qui

( 2 )
Nao abra o registro do cilindro para fazer a limpeza interna,
pois o CO, sera disperso nos encanamentos de agua, dando
pressado nos canos e podendo danifica-los. Isto também ira
esvaziar o cilindro.

Nao utilize agua quente para a limpeza de equipamentos
elétricos, pois isto fara com que a pressdo interna do
equipamento suba e devido ao equipamento possuir
sistemas de segurancga contra altas pressdes, parte do fluido
refrigerante do equipamento sera liberado para o ambiente,
fazendo com que o equipamento ndo tenha rendimento e o
chope fique quente. Sera necessaria recarga do fluido
\refrigerante. )

Imagem 13

5.4. Assepsia

Recomendamos que este procedimento de limpeza (ilustrado
na imagem 14) seja repetido a cada seis meses para equipa-
mentos residenciais e a cada vinte dias para pontos de vendas
(choperias, bares, restaurante, etc.).



5.4.1. Material necessario

. Sanitizadora;

. Produto de limpeza para serpentinas de chopeiras (re-
comendamos o alcalino clorado C244 Kalyclean);

. Mangueira enviada junto a sanitizadora.

5.4.2. Passoapasso

1. Realizar a limpeza conforme item 5.2, pois a assepsia
deve ser realizada sem residuos de chope no equipamento para
nao contaminar o produto de limpeza, podendo assim, este ser
utilizado mais de uma vez;

2. Com o equipamento fora da tomada coloque aproxima-
damente 10 litros de agua dentro da sanitizadora (metade do
tanque) e coloque 100 ml de produto de limpeza para serpenti-
nas de chopeiras;

ATENGAO: Utilize a proporgao correta, pois em proporgao maio-
res, o produto de limpeza para serpentinas de chopeiras, podera
oxidar a serpentina.

3. Conecte a valvula extratora ao bocal da sanitizadora e
abaixe o gatilho da extratora (observagédo: as mangueiras de
chope devem estar ligando a chopeira na valvula extratora);

ATENGAO: O registro do cilindro deve estar fechado.
4. Retire atorneira porinteira e desmonte-a;
5. Coloque a torneira desmontada dentro do tanque da

sanitizadora, para que também seja limpa, com excegéo do cabo
da alavanca (que fica fosco em contato com o produto de limpe-
za);

6. No lugar da(s) torneira(s) coloque a(s) ponta(s) da



mangueira que é enviada junto a sanitizadora com um conector
€ umarosca;

ATENGCAO: Caso sua sanitizadora seja de 1 via, pode ser
adquirida mangueiras de bifurcacdo ou trifurcagcéo para fazer a
assepsiaem mais de 1 linha de chope por vez.

7. A outra ponta da(s) mangueira(s), coloque no(s)
conector(s) de retorno da sanitizadora;

8. Ligue a sanitizadora na tomada e deixe por vinte minu-
tos fazendo a mistura circular pelo equipamento;

9. Desligue a sanitizadora e em seguida esvazie o tan-
que;

10. Encha novamente o tanque da sanitizadora, mas desta
vez somente com agua limpa (aproximadamente 15 litros);

11. Retire a(s) mangueira(s) do(s) retorno(s) da sanitiza-
dora e coloque para ser dispensada a uma linha de esgoto;

12. Ligue a sanitizadora e a deixe ligada até que reste apro-

ximadamente 5 cm de agua no fundo do tanque;

ATENGAO: A sanitizadora ndo pode ficar ligada sem que haja
agua em seu tanque, pois a bomba que faz a circulagéo queima

seoperar sem agua.
13. Retire a(s) mangueira(s) conectada(s) no equipamento;
14. Monte a torneira aproveitando para inspecionar os

orings (anéis) de vedacao e troca-los se necessario. Ao voltar o
émulo de controle de vazao, aplique vaselina sélida farmacéuti-
ca;

15. Coloque atorneira no equipamento;

16. Esvazie a sanitizadora e seque-a com pano limpo e

seco para guarda-la novamente.



Entrada para torneira
do equipamento
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Imagem 14 Entrada para /ﬁ&)

valvula extratora

6. Primeirouso
Ap6s a compra ou apds um procedimento de limpeza ou assep-
sia deve seguir conforme abaixo:

1. Conectar a mangueira de chope no barril e na chopei-
ra;

2. Abra a alavanca da torneira até sair chope (e feche),
para que a serpentina se preencha totalmente de chope;

3. Ligue o equipamento e espere que a partida do com-

pressor para extrair chope gelado.

JAN

Ligar o equipamento sem que a serpentina esteja cheia de
chope, ocasionara no congelamento de agua dentro da
serpentina.

&)



7. Problemas e solugoes

7.1. Oequipamento elétrico ndoliga

. Verifique se o cabo de energia esta na tomada.
. Confirme se a tomada onde ele esta ligado esta energi-
zada.

7.2. Ochopenaosai

. Verifique se o registro do cilindro esta aberto conforme
explicaoitem2.5 .

. Verifique se controle de vaz&o de sua torneira esta
aberto conforme explica oitem 3.4 (imagem 11 e 12).

. Verifique se o cilindro esta com carga.

. Certifique de que seguiu a recomendagéo de preencher

a serpentina do equipamento com chope antes de liga-lo, confor-
me item 6. Caso tenha realizado limpeza ou assepsia e néo
seguiu a recomendacéo é provavel que a agua tenha congelado
dentro do seu equipamento. Desligue o equipamento da tomada
e espere até descongelar, verifique abrindo a torneira sem ligar o
equipamento.

. Verifique se seu pressostato (tipo membrana) esta na
posicédo 3, conforme explica o item 3.2, pois pode ter congelado
o chope, neste caso coloque a regulagem no 0 (zero) e espere
até descongelar. Para pressostato mecanico consulte um técni-
co.

. Verifique se o barril esta cheio.

7.3. Ochopeestaespumando
Verifique o chope na mangueira que vai do barril para a chopei-
ra, estaliquido ou espuma?



Caso liquido (o problema esta na chopeira).
. Verifique a vedacao da abracadeira da mangueira de
chope, ela tem que estar bem presa ndo pode estar vazando

chope.
. Verifique se o cabo de energia esta conectado.

Caso espuma (o problema nao esta na chopeira).

. Verifique se a pressao do manémetro estaentre 2e 2,5
Kgf/cm?.

. Verifique se o barril esta muito gelado, nao pode estar
abaixo de 4 graus Celsius.

. Verifique se existem dobras ha mangueira que circula o
chope.

. Verifique a data de validade do barril de chope.

Depois de conferido todos os itens acima, persistindo a
ocorréncia o cliente devera solicitar ajuda de nossa equipe
autorizada.

8. Garantia
Todos os produtos fabricados pela MEMO, estéo cobertos por
uma garantia de 12 meses, contados a partir da emisséo da

nota fiscal da fabrica, sendo:
03 meses - garantialegal
09 meses - garantia especial concedida pela MEMO.

8.1. Coberturadagarantia
AMEMO compromete-se a reparar e/ou substituir gratuitamen-

te, dentro do prazo de garantia, as pecas que comprometem
seu funcionamento (elétricas e mecanicas), tais como:



° compressor;

. condensador;

. micro motor e hélice;

. valvulas de seguranga;
. chicote elétrico;

. pressostato.

( 2 )
Podem ser inclusos outros itens na garantia, se constatado

(pela assisténcia técnica autorizada ou interna) que tal item
\influencia no funcionamento ou rendimento do equipamento. )

8.2. Garantiadeixa de existir

. Vencimento da garantia, apos 12 meses da data da
emissao da nota fiscal da fabrica;

. Instalagao ou operacéo em desacordo com este manual,
. Avaria de transporte, carga ou descarga (para trans-
portadoras contratadas pelo cliente ou ele mesmo);

. Acidentes de qualquer indole;

. Ligagéo em rede elétrica instavel ou com sobrecarga
de energia;

. Instalagéo feita inadequadamente por pessoa nao
autorizada;

. Remocéo da etiqueta de identificagcdo do equipamento;
. Eventuais oscilagbes da rede elétrica (baixa ou alta
tensao);

. Remocéo do pino terra do cabo de energia do equipa-
mento;



. N&o cumprimento do espago necessario para troca de
calor do equipamento;

. Dano decorrente de agentes da natureza tais como:
incéndio, raios, enchentes, etc.;
. Pecas com desgaste proporcional ao uso.

8.3. Itens exclusos dagarantia
A garantia ndo inclui pecas de desgaste continuo e naturais ao

decorrer do uso continuo, tais como:

. Lampadas/Leds/Fusiveis;
. Mangueiras;

. Orings;

. Abracadeiras;

. Propilenoglicol;

. Capas e acabamentos;

Podem ser inclusas outras pecgas, consultar assisténcia técnica
autorizada para conferéncia.

9. Contato

9.1. SAC-Servigcode Atendimento ao Cliente
Enviar e-mail para sac@memo.ind.br ou na parte
atendimento/faleconosco do nosso site www.memo.ind.br

Mensagens de Whatsapp para (16) 98848-2342 (L

9.2. Assisténciatécnica

Contamos com uma linha de profissionais capacitados para
garantir o bom funcionamento de seus equipamentos em extra-
¢ao de chope. Fazemos dois tipos de atendimentos:


http://sac@memo.ind.br
http://www.memo.ind.br/pt-br/contato/

. 1°inloco (nolocal);
. 2°nafabrica (o cliente nos manda o equipamento).

Ambos o custeio € por conta do cliente todas as despesas
decorrentes do servigo. Faga um orgamento antes de solicitar o
servico.

Importante: Caso esteja em garantia, o servigo ndo sera cobra-
do, porém se nao for constatado nenhum defeito com o equipa-
mento ou instalagéo e uso irregular a este manual, sera cobra-
do como se fosse uma visita fora de garantia.

Para localizar onde temos servigos autorizados, consultar
nosso site: www.memo.ind.br area Assisténcia Técnica.

Para solicitar nossos servigos envie um e-mail:
assistencia@memao.ind.br ou entre em contato pelo telefone:
(16) 3969-9797 setor de Assisténcia Técnica ou envie contato
através do nosso site www.memo.ind.br

Industria e Comercio de Chopeiras Ribeirdo Preto Ltda
Rua: Antonio Pareschi, 205 — Distrito Empresarial.

CEP: 14.072-073 — Ribeirao Preto— SP

Telefone: +55 (16) 3969.9797

CPNJ: 03.670.744/0001-01 -1.E: 582.499.072.116
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Canal de atendimento

Financeiro: financeiro@memo.ind.br
Assisténcia técnica: assistencia@memo.ind.br
Qualidade: qualidade@memo.ind.br

Sac: sac@memo.ind.br




