BATEDEIRA DOMESTICA
KEA33

FOR THE WAY IT'S MADE.®



CONHECENDO A SUA BATEDEIRA DOMESTICA
(MODELO KEA33)

Parte superior da batedeira

Tampa do bocal de encaixe
dos acessorios*

Parafuso para fixagao
dos acessorios

Alavanca de controle de
velocidade

Dispositivo para encaixe
dos batedores

NP

Protetor de_ Respingos Batedor Batedor de Batedor tipo
Possibilita adicionar ingredien- plano claras em aco “gancho”
tes durante o funcionamento inoxidavel para massas

da batedeira, sem que estes
respinguem por causa da acado

dos batedores. ATENCAO: . -
- - Ao usar o batedor tipo “gancho”, utilize
Tigela de Aco Inoxidavel somente as velocidades 1 e 2 para evitar

Com capacidade para 4,5 litros.

danos a batedeira.

Alavanca TRAVA/DESTRAVA:

Trava a parte superior da batedeira ao
suporte para garantir seguranca durante o
seu funcionamento.

Trava para tigela

*Os acessorios sao vendidos separadamente.
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TERMO DE GARANTIA



AVISOS DE SEGURANCA

A sua seguranca e a de terceiros é muito importante.

Este manual e o seu produto tém muitas mensagens importantes de seguranca.

Sempre leia e siga as mensagens de seguranca.

A ADVERTENCIA

Este é o simbolo de alerta de seguranca.

Este simbolo alerta sobre situacdes que podem trazer risco a sua
vida, ferimentos a vocé ou a terceiros.

Todas as mensagens de seguranca virao apds o simbolo de
alerta de seguranca e a palavra “PERIGO” ou “ADVERTENCIA".

Estas palavras significam:

A PERIGO

Existe risco de vocé perder a vida ou de ocorrerem danos
graves se as instrucoes nao forem seguidas imediatamente.

Existe risco de vocé perder a vida ou de ocorrerem danos
graves se as instrucdes nao forem seguidas.

Todas as mensagens de seguranca mencionam qual é o risco em potencial, como reduzir a
chance de se ferir e 0 que pode acontecer se as instrucdes nao forem seguidas.

INSTRUGOES IMPORTANTES DE
SEGURANCA

ADVERTENCIA: Para reduzir o risco de
incéndio, choque elétrico ou ferimentos,
quando usar a sua batedeira, siga estas
precaucdes basicas:

Ler todas as instrucoes.

Né&o colocar a batedeira na 4gua ou em
outro liquido, para proteger contra risco
de choque elétrico.

Fique atento sempre que este aparelho
ou outro instrumento for usado préximo
acriancas.

Ligue a uma tomada tripolar aterrada.
Ndo use adaptadores ou Ts. Nao use
extensoes elétrica.

Retire o plugue da tomada antes de
efetuar qualquer manutengao ou limpeza
do produto. Recoloque todos os compo-
nentes antes de ligar o produto.

Evite o contato com as pecas moveis.
Mantenha as maos, o cabelo, as roupas,
assim como as espatulas e outros uten-
silios distantes dos batedores durante a
operacao para reduzir o risco de ferimento
a pessoas e/ou avaria da batedeira.

O uso de acessoérios ndo-recomendados
ou vendidos pela KitchenAid pode causar
incéndio, choque elétrico ou ferimento.

Nao use a batedeira ao ar livre.

N&o deixe o cabo ficar pendurado sobre
a mesa ou balcao.

Remova os batedores da batedeira antes
de lavar.

Este produto foi desenvolvido para uso
domeéstico.

GUARDE ESTAS INFORMACOES



INSTALACAO ELETRICA

CONDICOES ELETRICAS

A ADVERTENCIA
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Risco de Choque Elétrico

Ligue a uma tomada tripolar aterrada.
Nao remova o pino de conexao a terra.
Nao use adaptadores ou Ts.
N&o use extensoes elétricas.

Nao seguir estas instrucdes pode
trazer riscos de vida, incéndio ou
choque elétrico.

Rede elétrica da residéncia:

Os fios da rede elétrica devem ser de cobre e
ter secdes minimas conforme ABNT (NBR-5410).

Para a protecado do produto e da rede elétrica
contra sobrecorrentes, o circuito onde o produto
seréa ligado deve estar conectado a um disjuntor
termomagnético.

Caso ndo exista este disjuntor em sua residén-
cia, consulte um eletricista especializado para
instala-lo.

Conexao a tomada:

Para sua segurancga e do equipamento, é muito
importante que o aterramento seja feito de
maneira correta.

O plugue do cabo de alimentacdo da sua bate-
deira é de 3 pinos, sendo o pino do fio terra
diferente dos demais.

Ainstalagdo elétrica da sua residéncia deve ter
uma tomada de forca apropriada para este
tipo de plugue. Se nao tiver, providencie a ins-
talacdo de uma por um eletricista habilitado.

Utilize um dos dois tipos de tomada abaixo,
com trés pinos: duas entradas + terra.

Antes de ligar, verifique se a tensdo da rede
elétrica no local de instalacdo é a mesma
indicada na etiqueta de dados técnicos do
produto.

A sua batedeira funciona
em 127V. Esta mesma
informacao estd indicada na
etiqueta fixada préxima ao
plugue do cabo de alimen-
tacdo da sua batedeira.
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Caso seja necessario ligar a batedeira em 220V,
utilize um transformador de 1,0 KVA.

IMPORTANTE:

* Nunca conecte a sua
batedeira através de
extensdes duplas ou
triplas com outro eletro-
doméstico na mesma
tomada. N&o use exten-
soes. Este tipo de ligacdo pode provocar
sobrecarga na rede elétrica, prejudicando
o funcionamento da sua batedeira e resul-
tando em acidentes com fogo. Use uma
tomada exclusiva.

* Em caso de oscilacdo na tensao da rede
elétrica, instale um estabilizador automatico
de tensdao com poténcia minima de 1500
Watts, entre a batedeira e a tomada.

* Se o cabo de alimentacéo estiver danificado,
ele deve ser substituido , entre em contato
com a Central de Relacionamento KitchenAid
mais préximo.



COMO MONTAR A SUA BATEDEIRA

A 4. Abasteca a tige-
A ADVE RTENCIA la com os alimen-

tos que serao

processados
e encaixe-a na
‘ base do suporte,

girando no sen-
tido horario até
trava-la.

Risco de Choque Elétrico

Ligue a uma tomada tripolar aterrada.

N&o remova o pino de conexao a terra.
5. Selecione o batedor que vai ser usado e

conecte-o ao dispositivo para encaixe de
Nao use extensoes elétricas. batedores, coincidindo o pino do dispositivo
com a fenda do batedor. E necessario
empurrar e girar o batedor no sentido anti-
horario a fim de trava-lo.

Nao use adaptadores ou Ts.

Nao seguir estas instrucoes pode
trazer riscos de vida, incéndio ou
choque elétrico.

1. Verifique se a alavanca de controle de velo-
cidade estd na posicdo OFF/0 (desliga) e se
o plugue da batedeira esta desconectado
da tomada.

2. Coloque a alavanca
TRAVA/DESTRAVA da a a

batedeira na posicao
destravada.

3. Incline a parte

@\
superior da \
batedeira f %k\:\
para tras. i S\

6. Abaixe a parte superior
da batedeira e coloque
a alavanca TRAVA / a ‘?
DESTRAVA na posicao
travada. Antes de iniciar
o funcionamento, teste
a trava tentando erguer a parte superior.



7. Instale o protetor de respingos, encaixan-
do-o sobre a borda da tigela.

Protetor de
respingos

8. Conecte o plugue em uma tomada que es-
teja de acordo com a voltagem da batedeira
(127 V). Anao obediéncia desta norma pode
causar danos irreparaveis ao produto além
de causar acidentes.

9. Coloque a alavanca de controle de velocidade
na posicao 1 STIR (liga), no inicio do funcio-
namento, e aumente gradualmente até atin-
gir a velocidade desejada, a fim de evitar
que os ingredientes respinguem para fora
da tigela.

DICA: Utilize o protetor de respingos para
adicionar ingredientes enquanto a batedeira
estiver em funcionamento. Para isso, certifique-
se de que o protetor de respingos ficou bem
encaixado sobre a tigela.

COMO USAR A SUA BATEDEIRA

COMO USAR OS BATEDORES

A ADVERTENCIA

Perigo de Ferimento

Retire o plugue da tomada antes de
trocar os batedores.

Nao seguir estas instrucoes pode
resultar em fraturas, cortes ou
contusoes.

Batedores Uso dos batedores

Batedor plano para massas normais
e pesadas: bolos, biscoitos, glacés,
paes rapidos, balas, bolo de carne,
puré de batatas, tortas etc.

Batedor tipo “gancho” para
massas pesadas e com fermento:
paes, roscas, pizza, macarrdo etc.

Batedor de claras para massas que
exigem incorporacdo de ar: ovos,
pao-de-16, claras em neve,
maionese, merengues, balas etc.

NOTA: Nao raspe a tigela enquanto a batedeira
estiver funcionando.

A tigela e o batedor séo projetados para for-
necer mistura completa sem precisar raspar
frequentemente. Raspar a tigela uma ou duas
vezes durante a mistura geralmente é sufici-
ente. Desligue a unidade antes de raspar.

A batedeira pode aquecer durante o uso. Sob
recargas pesadas com tempos extensos de
mistura, vocé pode nédo ser capaz de tocar
confortavelmente a parte superior da unidade.
Isto é normal.



Sugestoes de Preparo

Velocidade 1
STIR (liga):

Para agitar e misturar
lentamente os ingredientes.
Inicio de todos os procedimentos
de mistura. Usada para adicionar
farinha e outros ingredientes
secos a massa, ou liquidos a
ingredientes secos ou misturar
massas pesadas.

Para misturar em velocidade
mais rapida. Usada para
misturar massas pesadas.

Velocidade 2:

Velocidade 4: Para bater massas semi-pesadas,
como biscoitos e bolos. Para
adicionar aglcar e manteiga a

massa e agUcar a clara em neve.

Para bater em velocidade de
média a rapida. Usada para

finalizar a mistura de bolos,
biscoitos e outras massas.

Velocidade 6:

Velocidade 8: Para bater chantilly, claras em

neve e glacés.

Velocidade 10: Para bater pequenas quantidades
de creme ou clara em neve.

IMPORTANTE: A alavanca de controle de veloci-
dade pode ser fixada entre as velocidades
indicadas acima para obter as velocidades 3, 5,
7 e 9, respectivamente, se houver necessidade
de ajuste mais preciso.

PREPARAGCAO DOS ALIMENTOS

Sua batedeira mistura mais rapido e de forma
mais homogénea que qualquer outra batedeira
elétrica. Portanto, o tempo de mistura da mai-
oria das receitas deve ser ajustado, para evitar
gue a massa passe do ponto. Por exemplo, para
bolos, o tempo de mistura pode ser diferente
do indicado para outras batedeiras.

IMPORTANTE: Ao usar o batedor tipo
“gancho”, utilize somente as velocida-
des 1 e 2 para evitar danos a batedeira.

IMPORTANTE:

Para evitar acidentes e/ou danos na
batedeira, leia com atencao:

* A tigela e os batedores foram
desenvolvidos para proporcionar
mistura homogénea, mas caso vocé
julgue necessario utilizar a espatula,
desligue a batedeira antes de usa-la,
para evitar que os batedores atin-
jam suas maos.

* Tome cuidado ao tocar a parte
superior da batedeira porque, ape-
sar do aquecimento ser perfeita-
mente normal, em situacoes de uso
prolongado ou para bater massas
pesadas, vocé pode se queimar.

e Aalavanca TRAVA/ ﬂ ‘?

DESTRAVA deve
estar sempre na
posicao travada
quando a batedeira estiver em
funcionamento.

* Nao ultrapasse a velocidade 2
quando estiver usando o batedor
tipo “gancho”, ou batendo massa
para sonhos ou roscas, pois vocé
pode causar danos a batedeira.



IMPORTANTE:

* Aaltura dos batedores esta nivelada
pela fabrica. Caso o batedor nao
esteja alcancando os ingredientes no
fundo da tigela, ajuste-o, conforme
descrito em “Ajuste da Altura do

Batedor”.

* Use os batedores exclusivamente
com esta batedeira. Eles ndao devem
ser usados para outro fim nem em

outro aparelho.

PARA DESLIGAR A SUA BATEDEIRA

. Retorne gradualmente a velocidade 1 STIR

(liga).

. Coloque a alavanca de controle de velocidade
na posicao OFF/0 (desliga) e desconecte o
plugue da batedeira da tomada.

. Desencaixe o protetor de respingos e retire-o

da batedeira.

. Coloque a alavanca
TRAVA/DESTRAVA da
batedeira na posicao
destravada.

. Incline a parte
superior da
batedeira para
tras.

6. Retire o batedor segurando-o pela haste,
empurre-o e gire-o no sentido horario ao
mesmo tempo. Por fim, puxe-o para baixo.

7. Retire a tigela,
girando-a no
sentido anti-
horario até
destrava-la.

DICAS DE MISTURAS

Estas dicas podem ajudar vocé a adaptar suas
receitas preferidas a sua batedeira. Por exemplo,
“mistura rapida” é ideal para bolos simples,
nos quais os ingredientes secos sdo, na maioria,
misturados aos liquidos na mesma etapa.

Adicionando os Ingredientes

Para evitar respingos,
sempre adicione os
ingredientes o mais
préximo possivel da
lateral da tigela e ndo
diretamente no batedor
em movimento.
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O protetor de respingos
pode ser usado para
ajudar a adicionar os
ingredientes.

OBSERVACAO: Se os ingredientes na base da
tigela ndo ficarem totalmente misturados
é porque o batedor ndo estd posicionado
corretamente.

Misturas Liquidas

Misturas contendo gran-
des quantidades de
ingredientes liquidos
devem ser misturadas
em velocidade baixa
para evitar respingos.
Aumente a velocidade
s6 depois que a massa tiver engrossado.

Claras em Neve
Use o batedor de claras.

Coloque as claras dentro da tigela seca. Elas
devem estar na temperatura ambiente. Para
evitar respingos, aumente lentamente a veloci-
dade e bata até obter a consisténcia desejada.

Com a sua batedeira, é rapido bater claras em
neve, portanto, observe atentamente para ndo
passar do ponto.

Etapas

e Espumosa: bolhas de ar grandes e hetero-
géneas.

e Comeca a tomar forma: as bolhas de ar
ficam mais finas e compactas. O produto
esta branco.

e Suaves: pequenos picos caem quando o
batedor de clara é suspenso.

* Quase rigida: picos mais acentuados se
formam quando o batedor de claras é
suspenso, mas as claras ainda estao fofas.

* Rigida mas ndo seca: picos rigidos se
formam quando o batedor de claras ¢
suspenso. As claras estdao uniformes em
cor e brilho.

* Rigida e seca: picos rigidos se formam
quando o batedor de claras é suspenso. As
claras tém aparéncia sem brilho e salpicada.

Chantilly
Use o batedor de claras.

Coloque o creme de leite gelado na tigela.
Para evitar respingos, aumente lentamente a
velocidade e bata até obter a consisténcia
desejada.

Etapas

Observe com atencao porque sua batedeira é
rapida e vocé pode acabar passando do ponto.

* Comeca a endurecer: o creme esta espesso
e com aparéncia bem cremosa.

* Tomando forma: o creme forma picos sua-
ves quando o batedor de claras é suspenso.
Pode ser misturado a outros ingredientes
no preparo de sobremesas e molhos.

* Rigido: o creme mantém picos rigidos e
firmes quando o batedor de claras é
suspenso. Pode ser usado para cobertura
de bolos e sobremesas e para recheios.

DICAS:

* Para ajudar a determinar o tempo ideal de
mistura, observe a massa e misture até
obter a aparéncia desejada, ou a descrita
em sua receita, como “homogénea” ou
“pastosa”.

e Para escolher a melhor velocidade de
mistura, veja “Sugestdes de Preparo”.



MANUTENCAO E LIMPEZA DA SUA BATEDEIRA

K

Risco de Choque Elétrico

Retire o plugue da tomada antes de
efetuar qualquer manutencao ou
limpeza do produto.

Recoloque todos os componentes
antes de ligar o produto.

N&o seguir estas instrucoes pode tra-
zer risco de vida ou choque elétrico.

LIMPEZA DA SUA BATEDEIRA

Atigela, o batedor plano e o batedor tipo “gan-
cho” podem ser lavados em uma lava-louca
automatica. Ou, limpe cuidadosamente em
4agua quente ensaboada e enxagie completa-
mente antes de secar. O globo deve ser lavado
manualmente e seco imediatamente. Ndo lave o
globo em uma lava-lougas. Nao guarde os ba-
tedores em uma haste.

NOTA: Sempre desligue a batedeira antes de
limpa-la. Esfregue a batedeira com uma toa-
Iha macia e Umida. Nao use limpadores casei-
ros ou comerciais. Ndo mergulhe em agua. Es-
fregue a haste do batedor frequentemente, re-
movendo qualquer residuo que possa estar acu-
mulado.

AJUSTE DA ALTURA DO BATEDOR

Sua batedeira vem ajustada pela fabrica. Se
por alguma razdo o batedor tocar ou ficar
muito distante do fundo da tigela, vocé pode
ajusta-lo, como descrito a sequir:

1. Verifique se a alavanca de controle de velo-
cidade estd em OFF/0 (desligar) e se o plugue
da batedeira esta desconectado da tomada.

2. Coloque a alavanca
TRAVA/DESTRAVA da
batedeira na posicdo
destravada.

3. Incline a parte
superior da
batedeira para
tras.
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4. Com uma chave de fenda*, gire o parafuso

que se encontra na parte superior do suporte
LENTAMENTE no sentido anti-horario, a fim
de erguer o batedor, -
ou no sentido horario
para abaixa-lo. Faca o
ajuste com o batedor
plano, de modo que
apenas roce o fundo
da tigela.

Chave de
fenda*

*A chave de fenda ndo acompanha o produto.

IMPORTANTE:

* Sevocé apertar demais o parafuso, a alavanca
TRAVA/DESTRAVA podera nao travar a parte
superior da batedeira na posicdo correta.

e Se ajustado correta-
mente, o batedor ndo
tocanemo fundo nem
as paredes da tigela.
Caso o batedor toque
o fundo da tigela, seu
revestimento podera
se desgastar.

ANTES DE PROCURAR A ASSISTENCIA TECNICA

COMO EVITAR PROBLEMAS

A sua batedeira foi desenvolvida exclusiva-
mente para uso doméstico.

Instale a sua batedeira de acordo com todas
as recomendacoes descritas neste manual.

Faca a limpeza de sua batedeira sempre
que necessario e de acordo com as reco-
mendacoes deste manual.

Certifique-se de que a batedeira e seus
acessorios estejam limpos e completamente
secos antes de serem guardados.

Evite acidentes e danos ao aparelho usando
somente acessérios recomendados pelo
fabricante.

Nao puxe o plugue da tomada pelo cabo de
forca para desligar sua batedeira, vocé pode
danificar o cabo de forga, o plugue e atomada.

Né&o deixe o cabo de forca em contato com
superficies quentes ou pendurado em cima
da mesa ou bancada. Isto pode danifica-lo.

COMO RESOLVER PROBLEMAS

Caso sua batedeira apresente algum defeito
ou nao funcione corretamente, verifique os
seguintes itens:

Problema Verifique
A batedeira * Se a batedeira estd ligada
nao funciona na tomada.

¢ Se ha corrente elétrica na
tomada, chave disjuntora
desligada ou fusiveis

queimados.
Vibracao em e Se o produto estd em uma
excesso superficie firme e plana.

¢ Se nao tem residuos sob os
pés da batedeira.



INFORMACAO AMBIENTAL

AKitchenAid comercializa produtos que atendem a legislacdo que regula a restricdo e controle de

substancias nocivas ao meio ambiente.

QUESTOES AMBIENTAIS

1. Embalagem

A KitchenAid procura, em seus novos
projetos, usar embalagens cujas partes
sejam de facil separacdo, bem como de
materiais reciclaveis. Portanto, as pecas das
embalagens (calcos de isopor, sacos plas-
ticos e caixa de papelado) devem ter o
seu descarte de maneira consciente,
sendo destinados, preferencialmente, a
recicladores.

2. Produto

Este produto foi construido com materiais
que podem ser reciclados e/ou reutilizados.
Entdo, ao se desfazer deste produto, procure
companhias especializadas em desmonta-lo
corretamente.

3. Descarte

Ao descartar este produto, no final de sua
vida util, solicitamos que seja observada a
legislacdo local existente e vigente em sua
regido, fazendo o descarte da forma mais
correta possivel.

ASSISTENCIA TECNICA OU DE MANUTENCAO

Em caso de duvidas ou de problemas no
produto, entre em contato com a Central de
Relacionamento KitchenAid. Ao ligar, tenha em
maos o nimero do modelo e o niUmero de série
da sua batedeira. Ambos os niumeros podem
ser encontrados na etiqueta, que esta locali-
zada na parte inferior da batedeira, para
visualiza-la, vire a batedeira e localize uma
etiqueta com as informacoes solicitadas.

Entre em contato com a Central de Relacio-
namento KitchenAid através dos nimeros de
telefone abaixo ou acesse o nosso site.

Capitais e Regides Metropolitanas: 4004-1759
Demais Regides: 0800-722-1759

www.kitchenaid.com.br
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TERMO DE GARANTIA

O seu produto KitchenAid é garantido contra defeitos
de fabricacdo pelo prazo de 12 meses, contado a
partir da data da emissao da Nota Fiscal ou da entrega
do produto, ao primeiro adquirente, sendo:

e Os 03 (trés) primeiros meses, - garantia legal;

* Os 09 (nove) ultimos meses, - garantia especial,
concedida pela Whirlpool S.A.;

A garantia compreende a substituicdo de pecas e
mao-de-obra no reparo de defeitos devidamente
constatados, pelo fabricante ou pelo Servico
Autorizado KitchenAid, como sendo de fabricacao.
Durante o periodo de vigéncia da garantia, o pro-
duto terd assisténcia técnica da Central de Relacio-
namento KitchenAid. As garantias legal e/ou espe-
cial ficam automaticamente invalidadas se:

* O uso do produto nao for exclusivamente
doméstico;

* Nao forem observadas as orientacoes e recomen-
dacdes do Manual do Consumidor quanto a
utilizagdo do produto;

* Na instalagdo do produto ndo forem observadas
as especificacoes e recomendagdes do Manual do
Consumidor quanto as condigdes para instalacao
do produto, tais como, nivelamento do produto,
adequacao do local para instalacdo, tensao elétrica
compativel com o produto, etc;

* Na instalacao, as condicoes elétricas e/ou
hidraulicas e/ou de gas nao forem compativeis
com a recomendada no Manual do Consumidor
do produto;

* Tenha ocorrido mau uso, uso inadequado ou se o
produto tiver sofrido alteracées ou modificacoes
estéticas e/ou funcionais, bem como, tiver sido
realizado conserto por pessoas ou entidades
nao credenciadas pela Whirlpool S.A.;

* Houver sinais de violacdo do produto, remocao
e/ou adulteracdo do numero de série ou da
etiqueta de identificacdo do produto.

As garantias legal e/ou especial nao cobrem:

* Despesas decorrentes e consequientes de insta-
lacdo de pecas e acessdrios que nao pertencam
ao produto, mesmo aqueles comercializados
pela Whirlpool S.A., salvo os especificados para
cada modelo no Manual do Consumidor;

* Despesas com méo-de-obra, materiais, pecas e
adaptagbes necessarias a preparacdo do local
para instalacao do produto, ou seja: rede elétrica,
de gas ou hidraulica, alvenaria, aterramento,
esgoto, etc;

¢ Falhas no funcionamento do produto decor-
rentes da falta de fornecimento ou problemas
e/ou insuficiéncia no fornecimento de energia
elétrica, 4gua ou gas na residéncia, tais como:
oscilacoes de energia elétrica superiores ao
estabelecido no Manual do Consumidor, pressao
de agua insuficiente para o ideal funcionamento
do produto;

e Servicos e/ou despesas de manutencdo e/ou
limpeza do produto;

¢ Falhas no funcionamento normal do produto
decorrentes da falta de limpeza e excesso de
residuos, ou ainda, decorrentes da existéncia
de objetos em seu interior, estranhos ao seu
funcionamento e finalidade de utilizacdo;

¢ Produtos ou pecas que tenham sido danificados
em conseqliéncia de remocdo, manuseio, quedas
ou atos e efeitos decorrentes da natureza, tais
como reldmpago, chuva, inundacéo, etc.;

A garantia especial nao cobre:

* Deslocamentos para atendimentos de produtos
instalados fora da area de cobertura dos Servicos
Autorizados KitchenAid, o qual podera cobrar
taxa de locomocao do técnico, previamente apro-
vada pelo consumidor;

e Pecas sujeitas ao desgaste natural, descartaveis
ou consumiveis, pecas moéveis ou removiveis
em uso normal, tais como, lampadas, filtros,
botdes de comando, puxadores, bem como, a
mao-de-obra utilizada na aplicacdo das pecas e
as conseqliéncias advindas dessas ocorréncias.

Consideracoes Gerais:

A Whirlpool S.A. ndo autoriza nenhuma pessoa ou
entidade a assumir em seu nome, qualquer outra
responsabilidade relativa a garantia de seus produtos
além das aqui explicitadas.

A Whirlpool S.A. reserva-se o direito de alterar
caracteristicas gerais, técnicas e estéticas de seus
produtos, sem aviso prévio.

Este Termo de Garantia é valido para produtos
vendidos e instalados no territério brasileiro.

Para a sua tranquilidade, preserve e mantenha
este Manual com o Termo de Garantia e Nota
Fiscal de Compra do produto sempre a mao.

Whirlpool S.A.

Unidade de Eletrodomésticos

Atendimento ao Consumidor

Rua Olympia Semeraro n°® 675 - Jardim Santa Emilia
CEP 04183-901 - Sao Paulo - SP - Caixa postal 5171
Capitais e regides metropolitanas: 4004 1759
Demais localidades: 0800 722 1759
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FOR THE WAY IT'S MADE.”



