ERTIFICADO DE GARANTIA

1. A Cotherm Eletrotérmica Ltda. Assegura ao comprador/consumidor a garantia de 6 meses contada a
partir a data de emiss&o da nota fiscal de venda.

Cotherm
Chapeira
Profissional

N

0O periodo de 06 meses de garantia é composto de:

~ Garantia legal e 90 dias, atendendo o cédigo do consumidor. ~

- Garantia adicional de 90 dias, representando uma vantagem oferecida aos nossos consumidores. Sua nova op¢ao para
o ..

uma alimentagdo

sauvddvel e saborosa.

3. Entende-se por garantia, o rep: de pegas que, de o parecer doagente
autorizado COTHERM, apresentarem defeitos técnicos. Tal garantia, somente ter4 validade mediante
apresentagéo da nota fiscal de compra e deste certificado de garantia aos postos autorizados. E

imprescindivel para o atendimento gratuito, que o aparelho esteja dentro do prazo estipulado acima. Mais facilidade na sua vida!

*

Para o exercicio da presente garantia, o comprador deverd ulizar somente s poslos credenciados

COTHERM, fi

o

. Fica automaticamente cancelada a garantia na ocorréncia dos seguintes eventos:
- Danos provocados por umidade, exposigdo excessiva a luz solar, salinidade.
- Sinistro ( Roubo e/ou Furto)
- Uso em com as contidas no manual de instrugdes.
- Por ter sido ligado & rede elétrica impropria ou redes elétricas com flutuagdes de tenséo excessivas.
- Ajuste interno ou conserto por pessoa néo credenciada pela COTHERM
- Se o Certificado de Garantia ou a Nota Fiscal apresentarem rasuras e/ou adulteragdes.
- Por condiges impréprias a sensibilidade do aparelho.

IMPORTANTE: Para manter o seu produto sempre original e com qualidade de funcionamento procure

somente o servigo autorizado COTHERM, que possui pegas originais e méo de obra treinada.

N° de Série 4177

Nome:

o Bairro:
Cidade: UF: CEP:
Cel: ()

Fone: (__)

E-mail:

Nota Fiscal:. Data da Compra:

SAC

Adm: Rod. Ferno Dias, K. 87 - Pq. E
Servigo de Atendimento Cotherm e

Fone: (11) 2242-9656 - Fax (11) 22:

Produzido Por:
Cotherm Elerotérmica Ltda.

Paulo - SP - cspozzaa 00
4697

NP 03004 211100180 - oo Bravra

(11) 2242-9656 - e-mail sac@cotherm.com.br br - e-mail

PARABENS PELA SUA ESCOLHA.
Vocé acaba de adquirir um produto préatico elegante e de altissima qualidade.
Informagées Técnicas

7 W I W
POTENCIA 1600 W 1600W
TENSAQ 27V, 220V
CORRENTE 126A 73A

i 50160 Hz 50/60Hz
CONSUMO 1,6 kWih 1,6 kWi
2 875Kg

DIMENSOES 510 x L420 X A190 mm €510 x L420 X A190mm

PRECAUGCOES IMPORTANTES

Ao utilizar aparelhos elétricos, a fim de reduzir o risco de incéndio, choque eléf
ferimentos pessoais, medidas basicas de seguranga devem ser sempre observadas
conforme segue:

Uma vida sauddvel
comega com

2321 (127 V)
2322 (220 V)

Codigos:

1. Apoie sua Chapeira Profissional em uma superficie plana e estavel.

2. Encaixe a gaveta coletora na base.

3. Ligue o plugue na tomada. ( A luz vermelha ficaré acesa).

4. Gire o botdo até a posigéo adequada para os alimentos a serem grelhados.

5. Aluz verde ficaréa acesa.
Cuidado com o calor da chapa para grelhados.
Nota: Durante o processo de fritura, a luz verde ficara acendendo e apagando. Isso indica que o
elemento de aquecimento esté4 ligando e desligando automaticamente para manter a
temperatura.

6. Vire o alimento de vez em quando, usando um utensilio apropriado ou pléstico ou
pingas.

7. Retire o alimento quando estiver pronto.

8. Para obter 6timos resultados, retire o excesso de dleo e residuos da chapa antes de

colocar novos alimentos .

TEMPO DE PREPARO

Otempo io para pré-aq| Iho né@o esta incluido no tempo de preparo. O tempo

- Este aparelho n&o se destina a utilizagéo por pessoas iangas) com
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoa com falta de experiéncia e conhecimento,
a menos que tenham recebido |nslru9c>es referentes a utilizagdo do aparelho ou estejam sob a
supervisdo de uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

- Recomenda-se que criangas sejam vigiadas para assegurar que elas néo estejam brincando
como aparelho.

- Este aparelho n&o se destina a ser operado por meio de um temporizador externo ou sistema de
controle remoto separado.

- Este aparelho néo se destina a ser imerso em &gua para limpeza.

- Certifique-se que a tomada, fiagdo, disjuntores, estdo dimensionados para suportar a
corrente/poténcia/tenséo do produto, conforme informado na tabela de informagdes técnicas.
- Nao conecte o aparelho em tomadas com fclgas de contato.

- Nao utilizar do tipo T" extensao e similares.

- Nunca puxe o cabo de alimentagéo para desliga-lo da rede elétrica, segure o plugue e puxe.
- Para manusear seu produto certifique-se que esteja desligado e frio.

- Mantenha o produto sempre desconectado da rede elétrica quando néo estiver em uso ou
quando estiver recebendo qualquer reparo oulimpeza.

- Néo deixe este aparelho ao alcance de criangas.

N&o permita que o produto seja manuseado por qualquerdpsssoa que nao tenha lido este
manual de instrugdes e néo tenha sido orientado sobre o modo correto e seguro de umlzaqén
- Nao use o aparelho proxil liquidos i em haja
- O uso indevido implica na perda da garantia.

- Para evitar sobrecar%a na instalagéo elétrica néo utilize outro aparelho de alto consumo de
energla Nomesmo circul

- Tenha culdado para que o cabo Ilgado a rede elétrica esteja em posigéo segura, evitando que
toque nas st IqL tropegar acidentalmente.

- Seoaparelho ca\racldenlalmente na agua ou em qualquer outro liquido, néo toque na dgua sob
nenhuma hipétese, desligue o aparelho imediatamente da tomada e depois remova-o.
- Antes de ligar o aparelho na energia novamente, ele devera obrigatoriamente ser inspecionado
pelo fabricante ou agente autorizado.

- Durante o uso e algum tempo depois desligado, algumas partes do aparelho estarao quentes,
certifique-se de que o aparelho esteja totalmente resfriado antes de proceder qualquer tipo de
manutengdo ou limpeza.

- Se o cordéo de alimentagéo estiver danificado, devera ser substituido pelo fabricante, agente
autorizado ou pessoa qualificada, afim de evitarriscos.

LEMBRETE: sua chapeira profissional ndo é um produto bi-volt, portanto a méaxima atengéo na
hora de ligarem suarede elétrica.

pendem do tlpo de alimento preparado (por exemplo: carne).
[e] tempo de preparo também depende da espessura do alimento, de sua temperatura e, ¢ claro,
da sua preferéncia.

LIMPEZA

Este aparelho néo devera ser colocado embaixo de agua corrente, nem ser imerso em qualquer
tipo de liquido.

- ou

umdia para outro.

- Nao vire o alimento com muita frequsncwa Quando ambos os lados estiverem dourados, diminuaa
para garantir qi que e cozinhe porigual.

- Para descongelar alimentos, enrole-os em papel aluminio e coloque o controle de temperatura na

posigao média. Vire o alimento de vez em quando. O tempo de descongelamento depende do peso

doalimento.

- Carnes frescas oferecem melhores resultados de cozimento do que carnes congeladas ou

descongeladas.

- Nao coloque sal na carne até que esteja grelhada. Isso ajuda a manté-la mais suculenta. Para obter

melhores resultados verifique se os pedagos de carne n&o séo muito grossos (cerca de 1,5 cm).

- AChapeira P i néo é para grelhar

1. Regule o bot&o para posigao de desligamento

2. Desconecte o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar.

3. Limpe a chapa com um pano macio ou esponja (parte amarela) umedecida em agua quente
com um pouco de detergente.

4. Despeje 4gua lentamente em cima da chapa até que retire o excesso de sab&o. Apés a
limpeza seque a chapa com um pano seco e unte a chapa com dleo de cozinha para evitar a
oxidag&o.

5. As demais areas da base dever&o ser limpas com um pano mido.

6. Espremerum pouco de suco de lim&o sobre a chapa ajuda a amolecer os residuos grudados
eadiluirasujeira.

7. Seque a chapa, a gaveta coletora e a base, remonte-as.

8. Limpe agaveta coletora com dgua e detergente periodicamente.

DICAS
Ped: d bife rtes d e de porco ficam mais tenros quando marinados de




