== GARANTIAT==

A - Este produto adquirido diretamente do
Revendedor Autorizado, pelo 1°
Comprador/Consumidor tem garantia valida
pelo prazo de 3 Meses contra qualquer
defeito de matéria prima e montagem, que o
mesmo possa apresentar, e que impecam o
seu funcionamento de acordo com as
especificacdoes e caracteristicas
anunciadas.

B - O prazo de garantia inicia-se a partir da
data efetiva da emissao da Nota Fiscal,
obrigando-se o revendedor autorizado a
fazer constar na nota fiscal de vendas, a
data da entrega do produto, deste
Certificado e o Manual de instrucao.

C - Os reparos que se fizerem necessarios,
so deverao ser efetuados pela Assisténcia
Técnica Autorizada.

D - A garantia so valera mediante a
apresentacao da Nota Fiscal e o presente
Termo de Garantia devidamente
preenchido.

E - Esta Garantia nao cobre defeitos
causados por uso impréprio, quedas,
agentes da natureza; desgaste natural do
produto e de seus acessorios, instalagoes
em dasacordo com o Manual de Instrucoes,
bem como o uso de servicos de terceiros
nao relacionados a Assisténcia Técnica
Autorizada.

F - Decorrido o prazo desta garantia, todos
os custos de reparos, transportes, pecas e
mao-de-obra correrao por conta do usuario.

Revendedor

Data da Compro / / Modelo

Nota Fiscal N (ert, de Gorantia N.°

Atencao ( Termo de Garantia)

Nao retirar o adesivo de especificacao
do produto, pois o mesmo vale como
garantia. Se houver a retirada do adesivo
podera perder a garantia do produto

Importante

Apoés o contato com a Fabrica e o
preenchimento de todos os requisitos
citados na Garantia, a fabrica estara
autorizando o usuario a levar
o produto ao assistente técnico

indicado.
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CHAPA DE LANCHE
MODELOS CH E CHLM

Imagens meramente llustrativas
Produtos sujeitos a alteragdo sem aviso prévio

Manual de Instrucoes

Certificado de Garantia




PREZADO CLIENTE:

Leia atentamente este manual antes de utilizar o produto.

Vocé acaba de adquirir um produto com a qualidade superior
da METALURGICA FC2 este manual foi elaborado com o
objetivo de transmitir informagdes necessarias para
a instalagdo, operacédo e manutengdo destes produtos,
aproveitando ao maximo a utilidade e a praticidade.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

*Para os modelos com até 2 queimadores deve-se ser utilizada a
Valvula reguladora de Presséo (2,8 Kpa 1Kg/h) para G.L.P

(Gas Liquefeito de Petroleo) e de acordo com as normas de
seguranca da A.B.N.T (Associacéo Brasileira de Normas Técnicas).
* Para os modelos com até 4 queimadores deve-se ser utilizada a
Valvula reguladora de Presséao (2,8 Kpa 2Kg/h) para G.L.P

(Gas Liquefeito de Petroleo) e de acordo com as normas de
seguranca da A.B.N.T (Associagéo Brasileira de Normas Técnicas).
*A mangueira deve ser certificada pelo INMETRO, sendo identificada
pela tarja amarela com gravacdo NBR-8613 A.B.N.T.
*Recomendamos a instalagéo das chapas em lugares arejados,
mas protegidos de correntes de ar, evitando também lugares
umidos.

*Para o bom funcionamento da chapa é necessario o uso de

equipamentos corretos.
ATENCAO: Chapas de baixa Pressdo ndo podera ser usado o
regulador de gas de alta Pressé&o.

INSTALACAO DO GAS

1 - Coloque abragadeira de metal na ponta da mangueira, encaixada
no ponto de entrada de gas da Chapa.

2 - Coloque a mangueira no ponto de entrada de gas da Chapa e
aperte o parafuso da abragadeira com uma chave de fenda para
deixar o encaixe bem firme.

3 - Coloque a outra abragadeira na extremidade oposta da mangueira,
encaixando-a no regulador de presséo de gas. Aperte bem o parafuso
da bragadeira.

4 - Certifique-se de que o registro do regulador esteja fechado antes
de rosquea-lo no botijao.

5 - No ato da instalagéo e a cada troca do botijao de gas, verifique
IMEDIATAMENTE se h&a vazamento na regido do encaixe do
regulador de pressao de gas.

SUGERIMOS A UTILIZACAO DE ESPUMA DE SABAO NO
ENCAIXE DA VALVULA.

ATENCAO: kit de instalagdo do gas ndo acompanha o produto.

Rosqueie com cuidado o regulador de pressao no botijéo.

O registro deve estar visivel, com facil acesso, sem quaisquer
restricdes, podendo ser fechado/desligado rapidamente, caso
ocorra algum problema.

Jamais coloque o botijdo proximo da chapa, a mangueira podera
derreter e o botijao explodir.

Ao instalar o botijao afaste-o ao maximo do equipamento,
mantendo-o sempre na posigao vertical.

Obs: Os botijées ou cilindros ndo podem ser colocados com mais de 2
metros de distancia das chapas. Caso houver necessidade de maior
distancia deve-se adaptar um Manémetro no cilindro ou botijdo e um
regulador junto a Chapa.

CONHECA SUA CHAPA PARA LANCHES

Imagens meramente llustrativas
Produtos sujeitos a alteragdo sem aviso prévio

1- Chapa de fritura em chapa de ac¢o 6,35mm ou 9,52mm
2 - Escorredor saida de gordura

3 - Queimadores

4 - Estrutura de Ago Inox escovado

5 - Pés niveladores regulaveis

6 - Entrada de gas

7 - Painel / Gaveta

8 - Botao e registro do GLP

9 - Gaveta de gordura

Obs.: 1- A chapa de fritura é totalmente removivel para limpar sua chapa.

DIMENSOES (MM) MEDIDAS EXTERNAS

MODELOS| ALTURA | LARGURA | PROFUNDIDADE
CH-500-1-4 0,24 0,50 0,40
CH-700-1-4 0,24 0,70 0,40
CH-700-3-8 0,24 0,70 0,40
CH-900-1-4 0,24 0,90 0,40
CH-900-3-8 0,24 0,90 0,40
CH-1100-1-4 0,24 1,10 0,40
CH-1100-3-8 0,24 1,10 0,40

CHLM-700-3-8 0,24 0,70 0,50
CHLM-900-3-8 0,24 0,90 0,50
CHLM-1100-3-8 0,24 1,10 0,50

INSTRUCOES DE USO

Antes de utilizar a chapa pela primeira vez, remova a camada
de 6leo protetor contra a oxidagdo que protege a chapa de
fritura (1).

Para a remogao da camada de 6leo protetor pode ser utilizado
produtos comuns para remogéo de gordura com esponja e
agua.

Depois de colocar sua chapa no local desejado e instalada a
mangueira e o regulador de pressao indicados no manual
pode-se proceder da seguinte forma para o primeiro uso :

1 - Nivele os pés (5) se necessario para ajustar o nivel da
chapa para facilitar o escoamento de gordura em direcéo ao
conjunto Escorredor saida de gordura (2) e gaveta de gordura
(9).

2 - Puxe o compartimento Painel / Gaveta (7) apenas o
suficiente para o acendimento dos queimadores (3).

3 - Abra o Registro do regulador de Presséao junto ao botijéo,
gire o Botao (8) no sentido anti-horario em seguida acenda um
queimador (3). Para os demais queimadores repita o processo
anterior, em seguida empurre o Painel / Gaveta (7) até o final.
4 - Pré-aquecer a chapa de fritura antes de usa-la durante 30 a
40 minutos em fogo alto para a queima de residuos. Utilize
durante o processo de Pré aquecimento Oleo comum de
cozinha para untar a Chapa de fritura (1).

Atencao: Acender somente um queimador (3) por vez.

Pronto sua Chapa ja esta pronta para o uso.

Cuidado: Partes quentes podem provocar queimaduras.
Recomenda-se que criangas sejam vigiadas para assegurar que
elas nao estejam brincando com o aparelho

CUIDADOS NA LIMPEZA E MANUTENGAO

- Utilizando agua e sab3do nas partes em inox, e eliminar com
espatula a sujeira grudada na chapa.

- Por motivo de higiene e seguranga, evite o acimulo de
residuos, como gorduras ou outros alimentos, evitando o mau
funcionamento e risco de acidentes.

- Alguns agentes de limpeza n&o devem ser utilizados em
hip6tese alguma:

- Querosene, gasolina, solventes, acidos, vinagres, produtos
quimicos ou abrasivos, pois podem causar manchas.

- Nao utilize pés-abrasivos e substancias corrosivas que
possam arranhar as partes citadas.

- Ao efetuar a limpeza da sua Chapa cuide para ndo danificar
os condutores do gas.

-Sempre limpe a Gaveta de Gordura ap6s o uso.

Para efetuar a limpeza da chapa utilizar sabao neutro e esponja, ndo
utilizar objetos pontiagudos ou palha de aco.

O Aparelho nédo deve ser limpo com um jato de agua.

O aparelho nao deve ser parcialmente imerso em agua para limpeza.

EQUIPAMENTO DE LIMPEZA RECOMENDAVEL
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