° Limpeza e Conservagado

«  Pararetirar as sujeiras dos alimentos, raspe a chapa com uma espatula.

« Em seguida, limpe a chapa com uma esponja macia e com um pano
umido com agua e sabdo neutro, deixe secar. Evite o excesso de agua para
nao danificar o equipamento.

- Néo recomendamos o uso de qualquer esponja fibrosa (Bombril ou
similar) para a limpeza.

- Para sua maior conservagdo recomendamos que mantenha sempre a
chapa com uma camada fina de 6leo de cozinha ou vaselina liquida.

- Quando o equipamento nédo estiver em uso mantenha a superficie da
chapa protegida da umidade, caso contrario, podera enferrujar.

IDENTIFICAGAO DO PRODUTO

Nome:
Lote: Modelo:
Tensdo:

REVENDEDOR
Nome:
Nota Fiscal:
Data de Compra: / /

9 Termo de Garantia do Produto

1- PRAZO E COMPROVAGAO DA GARANTIA

a) O produto abaixo identificado é garantido pelo seu fabricante e/ou
importador (MC Marchesoni), pelo prazo de pelo prazo de 3
meses (de acordo com art. 26 do CDC) + 3 meses de garantia
contratual.

b) Esta garantia contratual é dada ao produto abaixo identificado,
exclusivamente contra eventuais defeitos decorrentes de projeto,
fabricacao, montagem, ou quaisquer outros vicios de qualidade que
torne-o improéprio ou inadequado ao uso regular.

¢) Para a comprovagao desse prazo, o consumidor deverd apresentar o
Termo de garantia, devidamente preenchido, e a 12 via da nota fiscal de
compra, ou outro documento fiscal equivalente, desde que identifique
o produto e a data de compra.

2 - EXCLUSAO DE GARANTIA

A garantia ndo abrangerd, sendo, pois, énus do consumidor:

a)Os danos sofridos pelo produto, ou seus acessérios, em
consequéncia de acidente, maus tratos, manuseio ou uso incorreto e
inadequado.

b)Os danos sofridos pelo produto, em consequéncia de sua utilizagao
para finalidades diversas das especificadas pelo fabricante e/ou
importador (MC Marchesoni), ou incompativeis com a destinacao do
mesmo.

¢) Prolongada falta de utilizagao do equipamento.
3 - LOCAL ONDE A GARANTIA DEVE SER EXERCIDA

Os consertos em garantia somente deverdo ser efetuados por uma
Assisténcia Autorizada, devidamente nomeada pelo fabricante e/ou
importador (MC Marchesoni) que, para tanto, se utilizara de técnicos
especializados e de pecas originais, garantindo o servico executado.
Correrao por conta do COMPRADOR os encargos decorrentes do
transporte da peca, de componentes ou do préprio equipamento em
caso de garantia.

4 - CESSAGAO DA GARANTIA

Néo confie o conserto do produto identificado a curiosos, pessoas ou
oficinas ndo autorizadas e ndo credenciadas pelo seu fabricante e/ou
importador (MC Marchesoni).

Se isso vier a ocorrer a garantia cessara de imediato.
5 - FABRICANTE E/OU IMPORTADOR

MC MARCHESONI LTDA, - CNPJ 03. 885.918/0001-53

Rua Séo Paulo, 243, Fazendinha - Santana de Parnaiba -SP - Brasil.
Sac: +55 11 4156-8989 | Whatsapp: +55 11 99885-6300

E-mail: assistencia@marchesoni.com.br

www.marchesoni.com.br

ooooo Marchesoni

CHAPAS

Prensa Opcional {Ii

Imagem meramente ilustrativa.

PROFISSIONAL

Manual de Instrugdes

Modelos

CH.1.041 - CHAPA COMERCIAL 30 X 40 X 1 QUEIMADOR
CH.1.062 - CHAPA COMERCIAL 40 X 60 X 2 QUEIMADORES X GAVETA
CH.1.083 - CHAPA COMERCIAL 40 X 80 X 3 QUEIMADORES X GAVETA

CH.1.014 - CHAPA COMERCIAL 40 X 100 X 4 QUEIMADOR X GAVETA

CH.2.062 - CHAPA PROFISSIONAL 50 X 60 X 2 QUEIMADORES X GAVETA
CH.2.083 - CHAPA PROFISSIONAL 50 X 80 X 3 QUEIMADORES X GAVETA
CH.2.104 - CHAPA PROFISSIONAL 50 X 100 X 4 QUEIMADORES X GAVETA
CH.2.125 - CHAPA PROFISSIONAL 50 X 120 X 5 QUEIMADORES X GAVETA
CH.2.156 - CHAPA PROFISSIONAL 50 X 150 X 6 QUEIMADORES X GAVETA

As prensas sao acessorios e nao estao inclusos nas chapas.

PR.5.001 - PRENSA PARA CHAPA COMERCIAL CH.1.041
PR.5.023 - PRENSA PARA CHAPAS COMERCIAL CH.1.062, CH.1.083 ECH.1.014
PR.5.004 - PRENSA PARA CHAPAS PROFISSIONAIS
CH.2.062, CH.2.083, CH.2.104, CH.2.125 E CH.2.156

Para outros modelos acesse:
www.marchesoni.com.br

Curta a nossa pagina:
/marchesonioficial



Parabéns! Vocé adquiriu um produto com a qualidade Marchesoni,

devidamente testado e que estard sempre pronto para atender as
necessidades da sua cozinha.

Neste manual, vocé encontrard todas as informacdes para o uso
adequado e com seguranca.

Leia todas as instrucdes antes de utilizar o equipamento e guarde este
manual para futuras referéncias.

0 Recomendacées e Adverténcias

1 - Este aparelho nao deve ser utilizado por pessoas (incluindo criancas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem
experiéncia e conhecimento, a menos que sejam supervisionadas ou
instruidas em relacdo ao uso do aparelho por alguém que seja
responsdvel por sua seguranca.

Criancas devem ser supervisionadas para que ndo brinquem com o
aparelho.

2 - Nao utilize o produto se o mesmo apresentar qualquer tipo de mau
funcionamento. O mau funcionamento pode provocar danos internos
no produto que poderéo afetar o seu funcionamento ou a seguranga do
usudrio. Leve-o a uma Assisténcia Autorizada Marchesoni para ser
examinado antes de voltar a usa-lo.

3 - Nunca tente desmontar ou consertar o produto, por si ou por
terceiros ndo habilitados, para evitar acidentes e para nao perder a
garantia. Leve-o a uma Assisténcia Autorizada Marchesoni.

de pecas ou acessorios que nao sejam originais de fabrica, pode
acidentes ao usuario, causar danos ao produto e prejudicar seu
ento, além de implicar na perda da garantia.

P seu equipamento em area arejada, de modo a eliminar gases
tes da combustao.

endamos deixar espaco de pelo menos 15cm em torno do
Ento.

¢a a instalacao préximo a matérias combustiveis.

sua segurancga, ndo use e nem guarde produtos inflaméveis
a qualquer equipamento a gas.

quipamento estd regulado para funcionar com gas de botijao
b devendo ser instalado em linha abastecida por gas de rua, sem
que seja realizada a sua conversao por técnico especializado.

10 - Seu equipamento ja sai de fabrica com o bico adequado para a
montagem da mangueira (Bico mamadeira).

11 - Devera ser utilizada mangueira com comprimento maximo de 80cm.
A mangueira ndo deve cruzar a parte traseira do equipamento.

12 - Apds a instalacdo verifique a existéncia de vazamentos usando
espuma de sabdo. Nunca use fosforo aceso para localiza-los.

13 - Quando seu equipamento nédo estiver em uso, mantenha a valvula do
regulador (saida do botijao) fechada.

e Instrucées de Uso

1 - Apods a instalacdo conforme as recomendagdes acima, limpe
cuidadosamente toda a chapa com um pano Umido para tirar todo e
qualquer tipo de residuos de fabricacao.

2 - Sobre a superficie da chapa passe um pouco de 6leo comestivel para
fritura ou manteiga.

3 - Para ligar o equipamento, prossiga com os seguintes passos:

1 - Abra ligeiramente a gaveta para ter acesso aos queimadores.

2 - Abra o registro do regulador de pressao (botijao) e em
seguida, pressione o manipulo do registro do queimador e gire para a
esquerda, colocando na posicao de chama maxima.

3 - Aproxime o fésforo ou acendedor do queimador e acenda o
equipamento.

4 - Retorne a gaveta para a posicao fechada.

5 - Deixe por aproximadamente 20 minutos o manipulo na
posicdo de chama maxima, para que a temperatura da chapa se estabilize,
quando o equipamento estara pronto para uso.

6 — Para apagar o queimador, gire o manipulo totalmente para a
direita e em seguida feche o registro do regulador de presséo (botijao).

Prensas

Para a montagem do acessério na chapa o usudrio deve seguir as
instru¢des conforme as figuras.

2 - Apertar os parafusos até fixar

1 - Encaixar a prensa na chapa

Prensa Opcional

o Atencao

- Evite contato e mantenha cabelos, roupas, bem como outros
utensilios longe das partes aquecidas do produto, para se proteger contra
acidentes.

« Afim de evitar queimaduras, ndo introduza nenhuma parte do corpo
ou objetos no interior do produto, nem permita o contato com as partes
quentes.

«  Espere o produto esfriar para limpa-lo ou guardé-lo, a fim de evitar
queimaduras.

« Para mudar de local ou de posicdo nao arraste o produto, isso pode
danificar o mesmo ocasionando a perda da garantia.

- Nunca jogue liquido frio na chapa quente, isso pode provocar o
empenamento da chapa.



