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RECURSOS DO SEU PRODUTO

Características

Referência de venda 69061/011

Tensão 127 V

Frequência 60 Hz

Potência máxima 200 W

Consumo máximo 0,20 kWh

Amperagem 10A

Dimensões
Comprimento: 201 mm 
Largura: 118 mm 
Altura: 118 mm

Pesos
Líquido: 0,975 Kg 
Bruto: 1,231 Kg

Características

Referência de venda 69061/012

Tensão 220 V

Frequência 60 Hz

Potência máxima 200 W

Consumo máximo 0,20 kWh

Amperagem 10A

Dimensões
Comprimento: 201 mm 
Largura: 118 mm
Altura: 118 mm

Pesos
Líquido: 0,975 Kg
Bruto: 1,231 Kg
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Componentes
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Utilizando o seu produto
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OBSERVAÇÃO
Triturar algumas especiarias pode fazer com 
que a tampa fique embaçada devido à abrasão 
causada por especiarias mais duras. Isso não 
afetará o desempenho do triturador. 
 
Após moer especiarias, use uma escova limpa 
para removê-las. Arroz branco cru pode ser 
triturado após as especiarias para limpar o 
triturador e absorver alguns dos aromas.

ESPECIARIAS QUANTIDADE MÁXIMA 
RECOMENDADA

DICAS

Amêndoas 1/3 de xícara (55g) Processe apenas para uma refeição; não 
adequado para manteigas vegetais.

Sementes de 
cardamomo

1 ½ colher de sopa (10g) Quanto mais antigo o alimento, mais duro será 
para triturar.

Casca de cássia 3 paus (10g) em pedaços Triture apenas cascas de cássia que você possa 
quebrar facilmente com as mãos antes de 
processar.

Paus de canela 3 paus em pedaços Cássia pode muitas vezes ser embalada como 
canela. Paus de canela são reconhecíveis por 
diversas camadas e por se quebrarem com 
facilidade. 
Triture apenas canela que você possa quebrar 
facilmente com as mãos antes de processar.

Sementes de 
coentro

1/3 de xícara (aprox. 22g) Sementes de coentro podem ser trituradas 
tostadas ou não tostadas, mas é melhor tostá-las 
para cozinhar.

Sementes de 
cominho

1/3 de xícara (aprox. 32g) Sementes de cominho podem ser trituradas 
tostadas ou não tostadas, mas é melhor tostá-
las para cozinhar.

Flocos de 
pimenta seca

¼ de xícara (20g) Permita que a pimenta se acomode por 30 
segundos antes de remover a tampa para 
reduzir o risco de inalação de fumos da 
pimenta.

Linhaça ½ xícara (85g) Combine com amêndoas e sementes de 
girassol para fazer a refeição LSA.
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Utilizando o seu produto

ESPECIARIAS QUANTIDADE MÁXIMA 
RECOMENDADA

DICAS

Grãos de pimenta 1/3 de xícara (40g) Quanto mais velhos os grãos, mais duros serão 
de triturar. 

Anis estrelado 8-9 pedaços (15g) Quanto mais velho o anis estrelado, mais duro 
será de triturar.

Sementes de 
girassol

1/3 de xícara (55g) Combine com amêndoas e linhaça para fazer a 
refeição LSA.

Grãos de 
pimenta-de-
sichuan

1/3 de xícara Toste 1 colher de sopa com 3 colheres de sopa de 
sal e triture para uma mistura de sal e pimenta.

Cravo 3 ½ colheres de sopa (30g) Quanto mais velhos os cravos, mais duros serão 
de triturar.
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OBSERVAÇÃO
Não submerja a base do motor ou o cabo em 
água ou outro líquido.
Não coloque a tampa transparente nem o 
recipiente de aço inoxidável na lava-louças.

OBSERVAÇÃO
É possível triturar arroz branco cru após as 
especiarias para limpar o triturador e absorver 
o cheiro. 
 
ARMAZENAMENTO 
Sempre desligue e desconecte da tomada. 
Siga as instruções para limpeza e armazene o 
produto em pé sobre uma superfície plana. 

Cuidados E Limpeza



Devido às melhorias realizadas, os produtos ilustrados neste manual 
podem ter pequenas variações em relação ao produto real.

Troque as peças de reposição somente em Assistência Técnica 
autorizada pela Tramontina. Consulte a lista através do site: 
tramontina.com.br/atendimento-suporte/assistencia-tecnica

A Tramontina oferece 1 ano de garantia para defeito de fabricação. 
A garantia será válida mediante a apresentação da nota fi scal.
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