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1 – INTRODUÇÃO

1.1 Segurança

A nova Linha BECCARO MALTBEC é dotada de componentes de segurança 
( Reset Manual e Botão de Emergência) conforme solicitado pelas normas 
vigentes ( NR12 e IEC60335 , mas seus novos sistemas de proteções fixas 
os isentam da necessidade de um botão exclusivo para Reset e de sensores 
nas proteções móveis, e estão sob responsabilidade de um responsável 
Técnico credenciado no CREA/SP

Todo produto quando usado INCORRETAMENTE, se torna uma 
máquina potencialmente perigosa. Limpeza, manutenção ou qualquer tipo 
de serviço, só devem ser efetuados por pessoal devidamente treinado e 
com o produto desconectado da rede elétrica.

SEMPRE desconecte o produto da rede elétrica, sempre que for 
efetuar limpeza, manutenção ou troca de componentes.

A tomada e a fiação do ponto de ligação do produto deverão ser 
adequadas ao consumo do produto adquirido, a BECCARO não se 
responsabiliza por situações ocasionadas por ponto de ligação 
inadequado.

Nunca utilize outros materiais, que não sejam os pertencentes ao 
produto, para operação do mesmo.

Nunca utilizar discos perfurados com orifícios ovais ou diâmetros maiores 
dos que os fornecido pela fabrica com o aparelho.

Antes de ligar o produto, verifique se a boca e a bandeja estão 
devidamente nos seus lugares e firmes em sua posição, com o manipulo 
lateral apertado e os fechos de trava fechados

NUNCA utilize jatos de água diretamente sobre o produto.

Use vestimentas adequadas para operação do produto, evite roupas 
largas, principalmente nas mangas e punhos.

NUNCA utilize o produto para outros fins a não ser para o que foi 
projetado.

ATENÇÃO: Pessoras com capacidades fisicas, sensoriais e mental 
resuzida não poderão operar este equipamento

Nunca deixe crianças próxima ao equipamento sem vigilância constante 
para que ela não brinque com o mesmo.
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ATERRAMENTO EQUIPOTENCIAL
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      Este equipamento conta com ponto de ligação equipotencial.
      Ele deve ser utilizado para garantir que não haja diferença de potencial entre 
diferentes equipamentos ligados á rede elétrica, diminuindo ao máximo riscos de 
choques elétricos.
             Os distintos equipamentos devem ser ligados um ao outro pelos seus 
respectivos terminais de ligação equipotencial
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        Estes aparelhos destinam-se a ser utilizados em aplicações comerciais, 
por exemplo, em cozinhas de restaurantes, cantinas, hospitais, e em empresas
comerciais, como padarias, açougues etc.; mas não para produção em massa
contínua de alimentos.

Picador 10
100 Kg/h

Inox

Monofásico 1/2 cv
127/220 V

60 Hz

350 x 310 x 600 mm

23 Kg
0,65 kW/h

Picador 22
200 Kg/h

Inox

Monofásico 1,25 cv
127/220 V

60 Hz

400 x 350 x 700 mm

40 Kg
1,12 kW/h

 corte simples
boca inoxPicador 98 

250 Kg/h

Inox

Monofásico 2 cv
127 ou 220 V

60 Hz

530 x 465 x 840 mm

61 Kg
2 kW/h

Capacidade Aprox. de Moagem

Corpo / Bandeja

Motor

Tensão

Frequencia

Dimensões (alt x larg x prof)

Peso Líquido

Consumo

 corte duploPicador 98 

530 x 465 x 840 mm

300 Kg/h

Inox

Trifásico 3 cv
220 ou 380 V

60 Hz

63 Kg
2,2 kW/h

 corte duplo
boca inoxPicador 98 

530 x 465 x 840 mm

300 Kg/h

Inox

Trifásico 3 cv
220 ou 380 V

60 Hz

63 Kg
2,2 kW/h

Picador 22
200 Kg/h

Inox

Monofásico 1,25 cv
127/220 V

60 Hz

400 x 350 x 700 mm

40 Kg
1,12 kW/h

Picador 98 
250 Kg/h

Inox

Monofásico 2 cv
127 ou 220 V

60 Hz

530 x 465 x 840 mm

61 Kg
2 kW/h

Picador 98 

250 Kg/h

Inox

Trifásico 3 cv

220 ou 380 V

60 Hz
530 x 465 x 840 mm

61 Kg

2,2 kW/h

Bocal Inox ou Total Inox



PROTEÇÃO DE ENTRADA

APERTA
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3.3 Limpeza

 Para fazer a limpeza da máquina, primeiro desligue-a da rede elétrica. 
Todas as partes que entram em contato com a carne, devem ser limpas.

 A limpeza do gabinete deve ser feita apenas com pano úmido, NUNCA 
utilize jatos d’água diretamente sobre o produto, não deve ser utilizado 
esponjas ou palhas de aço para a limpeza do produto.

 Nunca utilize objetos duros, cortantes, tais como: FACAS, GANCHOS 
e outros, para limpar pedaços de carnes presos na boca/caracol da 
máquina. Utilize uma escova plástica para fazer a referida remoção e 
limpeza.

 A limpeza do equipamento deve ser feita diariamente, após sua 
utilização.

3.4 Conservação

 Mantenha seu equipamento sempre limpo e em perfeitas condições 
de funcionamento, essas providências evitarão desgaste prematuro e um 
melhor desempenho do mesmo.

 Recomendamos uma revisão anual do equipamento.

ATENÇÂO

NO CASO DE QUALQUER IRREGULARIDADE FAÇA 
CONTATO COM A ASSISTÊNCIA TÉCNICA



 invertida 

- Cruzeta/Disco sem corte

Dificuldade de corte do produto
- Fazer ajuste do volante da boca

- Afiar/Substituir o Disco/Cruzeta

Possíveis CausasProblemas Possíveis Soluções

O picador não liga

- Conexões Internas má fixadas

- Problemas com o Motor
O motor “ronca”, mas não gira

- Problema no circuito interno ou 

externo da máquina
Cheiro de queimado e/ou fumaça

- Capacitor de partida do motor

defeituoso (Monofásico) 

Máquina liga, mas gira em
baixa rotação quando entra em 

contato com o produto
- Chame a Assistência técnica

- Problema com o redutor

- Rolamentos do Motor 
Ruídos estranhos - Chame a Assistência técnica

- Sistema  de  vedação  da 
máquina danificado

- Chame a Assistência técnica

- Falta de energia 
- Conexões internas soltas  
- Problemas com Motor
- Botão de emergência acionado

- Chame a Assistência técnica

   não está acionado

- 9 -



abaixo:

Tipo do Óleo: Óleo 320

Picador 10 - 150 ml;
Picador 22 - 350 ml;
Picador 98 - 450 ml.

Para a troca do óleo deve-se proceder conforme descrito:

-



Maquinas Bivolt até 1,25CV
 ( Boca 10, Boca 22)

4.3  Esquemas Elétricos
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Maquina 220 V Monofásica
acima de 1,25 CV ( BOCA 98 )

1 432 5 6/8T1T2

Inverter Rotação
Inverter 6/8 e 5

RS12V1HP
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Maquina 220 V Trifásico
( BOCA 98 )

RS12V1HP
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Inverter Rotação
Inverter L2 E L3

U1 W2W1V1 V2 U2
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Maquina 380 V Trifásico
acima de 1,25 CV ( BOCA 98 )

RS12V1HP
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Inverter Rotação
Inverter L2 E L3

U1 W2W1V1 V2 U2
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�  A BECCARO garante pelo presente termo, pelo prazo de seis (06) meses, ao 
primeiro comprador deste produto adquirido do representante, contra qualquer 
defeito de peças, fabricação ou montagem que venha impedir o seu perfeito 
funcionamento, exceto o componentes  elétricos. 

� Embora a BECCARO não dê garantia sobre os componentes elétricos,  estes 
possuem seis (06) meses de garantia por parte do fabricante, a contar da emissão 
da nota fiscal de venda. Para usufruir desta garantia basta apresentar a nota fiscal 
ao assistente técnico indicado pelo fabricante dos componentes elétricos. 

�  A garantia não terá validade sobre os defeitos causados por uso indevido, quedas, 
choques, agentes naturais, fogo, equipamentos elétricos, instalações fora do 
padrão Manual de Instruções, transporte não realizado por empresa autorizada 
pela BECCARO, uso de serviços de terceiros não autorizados. 

�  Após o término do prazo de garantia, todos os custos de reparos, peças, transportes 
e mão de obra, serão por conta do PROPRIETÁRIO.

�  Caso ocorra algum dano com o produto, apresentá-lo ao representante da região.

NOTA FISCAL:____________________

DATA:___________________________

MÁQUINA:REVENDEDOR:

________________________________

CERTIFICADO DE GARANTIA

MODELO:___________________

N° SÉRIE:___________________

DATA FAB.:__________________

Cód. 003991 - Rev 03 - 27/02/2023

SAC - Serviço de Atendimento ao Consumidor

Fone / Fax:  (19) 3536-9191 -  assistencia@beccaro.com.br
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