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1. CARACTERISTICAS TECNICAS

11. CHAPAS
CFG800 20000 22,5 50 X 84 X 23
FG04 15000 370 15,0 50 X 49 X 24
FGO06 30000 750 23,8 50 X 68 X 24
FG08 30000 750 29,0 50X 84 X 24
FG10 45000 1110 54,2 50X 105X 24
FG13 60000 1470 56,5 59X 134X 24
FG15 60000 1470 71,0 57 X 155X 24

1.2. CHAR BROILERS

POTENCIA CONSUMO PESO DIMENSOES
MODELO (BTU/h) (g/h) (kg) CXLXA (cm)

CCP1 11000 16,2 74X 26 X41
CCP2 2X 11000 2X 275 26,0 74 X50X 41
CCP3 3X 11000 3X 275 45,0 74X 75X 41
CCP4 4X 11000 4X 275 59,0 74 X99 X 41

1.3. PANQUEQUEIRA

POTENCIA CONSUMO PESO DIMENSOES

(BTU/h) (g/h) (kg) CXLXA (cm)
MPGD 18000 27,0 44X 87 X 20
MPGS 9000 225 15,0 44 X 46 X 20

14. SANDUICHEIRAS

POTENCIA CONSUMO PESO DIMENSOES
(BTU/h) (g/h) (kg) CXLXA (cm)

SACE-G 18000 24,3 50X 73X 36




POTENCIA CONSUMO PESO DIMENSOES
(BTU/h) (g/h) (kg) CXLXA (cm)

SACL-G 18000 450 19,9 50X 73 X 36
SADE-G 18000 450 32,2 50X 73 X 36
SADL-G 18000 450 26,3 50X 73 X 36
SASE-G 9000 225 15,2 49X39X30
SASL-G 9000 225 11,8 49X 39X30
SCGE-G 30000 750 35,7 60 X 90 X 39
SCGL-G 30000 750 35,7 60 X 90 X 39
SSGE-G 15000 370 27,3 62 X 30X 45
SSGL-G 15000 370 24,0 62 X 30 X 45
1.9. PRENSAS
PASL-G 5500 44 X38X27

1.6. FRITADEIRAS

MODELO POTENCIA |[CONSUMO| PESO | OLEO | CAPACIDADE | DIMENSOES
(BTU/h) (g/h) (kg) (|) DA CESTA (kg) CXLXA (cm)
120

F1AG 5595 39X23X41
F1BG 5595 120 3,8 4,5 0,7 39X32X41
F2AG 11190 240 5,4 2X 3,0 2X 0,4 39X41Xx41
F2BG 11190 240 59 2X 4,5 2X 0,7 39 X59 X41
F3AG 16785 360 7,5 3X3,0 3X0,5 39X59X41
FA1B 16000 400 2,7 Si5 0,7 45X32X40
11. 'I'AGIIIIS
(BTU/h) (g/h) (kg) (I) DA CESTA (kg) CXLXA (cm)

TFAP 18000 55X 48X 22
TFGC 45000 1100 5,0 7,0 1,4 58 X 48 X 29



2. INFORMACOES IMPORTANTES

ATENGAO!

LEIA ESTE MANUAL CUIDADOSAMENTE ANTES DE OPERAR O
EQUIPAMENTO.

Ele contém informagGes essenciais para o uso correto e seguro do
produto. Mantenha-o sempre préoximo ao equipamento.

e O ndo cumprimento das instrugdes deste manual pode resultar em acidentes
graves. Leia atentamente todas as orientagSes antes do primeiro uso ou sempre
que necessario para garantir o melhor desempenho do equipamento com
madxima seguranga.

Este equipamento é potencialmente perigoso e pode representar risco de
acidente se utilizado de forma inadequada. Siga as instrugdes.

O equipamento ndo deve ser operado por criangas, pessoas com limitagdes
fisicas, sensoriais ou mentais, ou por aqueles sem experiéncia e conhecimento
adequado, sem supervisao.

Antes de iniciar a operagdo do equipamento e sempre que houver qualquer
duvida sobre seu funcionamento, o usuario deve ler e compreender
integralmente este manual.

As imagens e ilustragBes apresentadas neste manual tém carater meramente
ilustrativo.

A CROYDON reserva-se o direito de revisar, modificar ou alterar o equipamento
ou qualquer um de seus componentes a qualquer momento e sem aviso prévio,
garantindo a continua melhoria do produto. Tais alteragdes ndo implicam em
qualquer obrigagdo por parte do fabricante em relagdo a produtos anteriormente
comercializados.

e Evite o contato direto com as superficies metdlicas durante o uso e
imediatamente apds o desligamento.

ATENGAO!

AGUARDE O RESFRIAMENTO COMPLETO ANTES DE MANUSEAR O
EQUIPAMENTO.




IMPORTANTE

O registro de regulagem da chama é equipado com um dispositivo de segurancga
que somente permite sua abertura quando o manipulador for pressionado e
girado no sentido anti-horario (para a esquerda).

ATENGAO!
NAO USE O EQUIPAMENTO SE A FONTE DE ALIMENTACAO,

MANGUEIRAS OU OUTRAS PARTES ESTIVEREM DANIFICADAS.

e Mantenha as mados e qualquer utensilio afastados das superficies quentes do
equipamento, durante o funcionamento para evitar lesGes corporais ou danos ao
equipamento.

ATENGAO!
QUANDO SEU EQUIPAMENTO NAO ESTIVER EM USO MANTER A
VALVULA DO REGULADOR (SAIDA DO BOTIJAO) FECHADA.

FRITADEIRAS E TACHOS A GAS

Para evitar transbordamentos devido a formag¢do de espuma e minimizar
respingos, reduza ao maximo a umidade dos alimentos antes de submergi-los no
dleo quente. Introduza as cestas gradualmente e ndo ultrapasse a capacidade
méxima indicada no item 1. CARACTERISTICAS TECNICAS.

Caso a espuma suba e se aproxime da borda, suspenda a cesta até que o nivel da
espuma diminua. Repita a operagdo, se necessario.

Alimentos congelados devem ser agitados antes da fritura para remover o
excesso de gelo. No caso de alimentos empanados, elimine o excesso de farinha.

IMPORTANTE

Entre uma fritura e outra mantenha o manipulador na posi¢cdo de chama
minima. Essa pratica contribui para maior durabilidade do 6leo e redugdo do
consumo de gas.

PERIGO!

O USO DE OLEO SATURADO (USADO) REDUZ SEU PONTO DE
INFLAMACAO, AUMENTANDO SIGNIFICATIVAMENTE O RISCO DE
INCENDIO.



4. INSTALACAO

ATENGAO!
RETIRE TODA A PELICULA DE PVC (PROTEGCAO DO AGO INOX) ANTES DE
COLOCAR SEU EQUIPAMENTO EM FUNCIONAMENTO.

IMPORTANTE

N&o instale o equipamento sobre superficies inflamaveis ou préximo a paredes,
divisérias, mdveis e outros materiais combustiveis, a menos que estejam
protegidos por revestimento ndo combustivel ou isolamento adequado.
Certifique-se de cumprir todas as normas de prevengdo contra incéndios.

Posicione o equipamento sobre uma superficie seca, firme e nivelada e deixe um
espaco minimo de 15 cm ao redor do equipamento para permitir a ventilagdo
adequada. Instale-o em um local com espaco fisico suficiente para sua operagdo,
garantindo seguranca e eficiéncia.

O equipamento deve ser instalado com os pés originais fornecidos.

ATENGAO!
ESTE EQUIPAMENTO NAO DEVE SER INSTALADO EMBUTIDO EM
MOVEIS, RACKS OU QUALQUER ESTRUTURA QUE COMPROMETA SUA
VENTILAGAO.
Este equipamento foi projetado para operar com circulagdo livre de ar. A entrada
de ar e a saida de gases quentes devem permanecer desobstruidas durante todo
o tempo de uso.
A ventilagdo adequada é essencial para:
v’ Garantir a combustao eficiente;
v' Manter o desempenho ideal do equipamento;
v’ Evitar superaquecimentos e falhas de funcionamento;
v’ Assegurar a durabilidade e seguranga operacional.

A instalagdo incorreta, com obstrucdo parcial ou total das aberturas de
ventilagdo, compromete o desempenho e anula a garantia do produto.

Ndo utilize, manuseie ou armazene produtos inflamaveis préximos ao
equipamento ou a outros aparelhos a gas.

Instale o equipamento em local bem ventilado para dispersar gases e residuos da
combustdo.



DO PRODUTO O TIPO DE GAS ESPECIFICADO PARA O
FUNCIONAMENTO DO EQUIPAMENTO.

ATENGAO!
& ANTES DA INSTALACAO, VERIFIQUE NA ETIQUETA DE IDENTIFICAGAO

o Aalimentagdo de gas da instalagdo deve ser compativel com o tipo de gds para o
qual o produto foi ajustado de fabrica.

IMPORTANTE
Para equipamentos destinados ao uso com GLP (Gas Liquefeito de Petrdleo), é
obrigatdria a instalacdo de regulador de pressdo adequado.

e Para uso com botijao P13, utilize regulador de pressdo com vazdo de saida
de até 2 kg/h.

e Para uso com botijées de outros modelos ou capacidades, consulte um
técnico especializado ou o suporte técnico CROYDON.

o Apds a instalagdo, verifique possiveis vazamentos utilizando espuma de sabdo
neutro nas conexdes.

ATENGAO!
RISCO DE ACIDENTE GRAVE! NUNCA UTILIZE FOGO (FOSFORO OU

ISQUEIRO) PARA LOCALIZAR VAZAMENTOS DE GAS.

Equipamentos convertidos para funcionamento com Gas Natural (GN) devem
operar exclusivamente com baixa pressdo (200 mmca).

NOTA: A conversdo entre os tipos de gas (GLP <> GN) ndo esta coberta pela
garantia do fabricante.

O equipamento ja sai de fabrica com o bico adequado a montagem do tubo
flexivel para gds GLP (em caso de GN o bico ndo deve ser instalado).

O equipamento é fornecido de fabrica com o bico adaptador para conexdo de
tubo flexivel compativel com GLP.

NOTA: Para utilizagdo com GN, este bico ndo deve ser instalado.

O tubo flexivel utilizado para ligacdo entre o equipamento e a fonte de gas
(botijdo ou ponto de fornecimento) deve estar conforme a norma ABNT NBR
8613.

e A mangueira deve:

v' Ter comprimento maximo de 80 cm;

v N3o cruzar a parte traseira do equipamento;



v Apresentar de forma legivel o nome do fabricante e o ano de fabricacio;
v’ Ser substituida apés 5 (cinco) anos a partir da data de fabricagdo.

ATENGAO!
EVITE QUE A MANGUEIRA ENTRE EM CONTATO COM SUPERFICIES
AQUECIDAS OU COM ARESTAS CORTANTES.

« Emendas ndo sdo permitidas na mangueira ou entre os pontos de ligagdo.

o Afixagdo da mangueira deve ser realizada com abragadeiras metdlicas em ambas
as extremidades, assegurando vedag¢do adequada e prevenindo vazamentos.

ATENGAO!
A CROYDON NAO SE RESPONSABILIZA POR DANOS DIRETOS OU
INDIRETOS DECORRENTES DE INSTALACAO INADEQUADA.

4.1. MONTAGEM CHAR BROILERS

DEVE SER DEFINIDA ANTES DE COLOCAR O EQUIPAMENTO EM
FUNCIONAMENTO, OU SEJA, ANTES DE ACENDER OS QUEIMADORES.

ATENGAO!
& A ESCOLHA DO MODO DE UTILIZAGAO (COM PEDRAS OU COM CHAPA)




MONTAGEM COM PEDRAS:

12 Posicione as Cantoneiras Defletoras (3) sobre os suportes das Camaras de
Calor (6).

22 |[nstale as Grelhas das Pedras (2) nas laterais das Cantoneiras, apoiando-as
sobre as Camaras de Calor.

32 Despeje as Pedras (4), distribuindo-as uniformemente sobre as Grelhas das
Pedras (2).

42 Posicione o Suporte das Grelhas (5) no Painel Traseiro do Gabinete.

52 Coloque as Grelhas em Ferro Fundido (1) sobre o Suporte das Grelhas (5), de
modo que fiquem inclinadas.

MONTAGEM COM CHAPA DE FERRO:
12 Posicione a Chapa de Ferro Fundido (7) diretamente sobre o Queimador (8).

Importante:
Nesta configuragdo, ndo devem ser utilizados os seguintes itens:

(1) Grelhas (3) Cantoneira Defletora

5) Suporte das Grelhas
(2) Grelhas das Pedras (4) Pedras (5) Sup

Essa instrugdo aplica-se exclusivamente a Camara de Calor onde for
instalada a Chapa de Ferro Fundido. Caso o equipamento possua mais de
uma Camara de Calor, as demais devem seguir a montagem padrdao com
pedras, conforme descrito acima.

4.2. MONTAGEM FRITADEIRAS DE ALTA PRESSAO

ATENCAO!

MODELOS: TFAP E FA1B - ESTE EQUIPAMENTO FOI PROJETADO PARA
OPERAR EXCLUSIVAMENTE COM ALIMENTACAO DIRETA POR BOTIJAO
DE GAS P13 (GLP), EM ALTA PRESSAO.

« E expressamente proibido o uso de reguladores de pressao. A conex3do deve ser
feita diretamente entre o equipamento e o botijdo P13.
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Apenas os modelos TFAP e FA1B operam em alta pressdo. Todos os demais
modelos sdo configurados para operagdo em baixa pressdo (280 mmca para GLP
e 200 mmca para gas natural).

Nunca conecte os modelos de alta pressdo (TFAP e FA1B) a outros tipos de
cilindros de gas. Somente o botijdo P13 é adequado para este tipo de aplicagdo.

O equipamento é fornecido com borboleta de acoplamento direto ao botijdo P13
de GLP.

Antes da instalagdo da borboleta, verifique se ambos os registros (do botijdo e do
equipamento) estdo totalmente fechados, girando-os no sentido horario.

Por operar em alta pressdo, este equipamento exige rigorosa observancia das
normas de seguranga durante a instalagdo, operagdo e manutengdo. O correto
manuseio é de total responsabilidade do usudrio, sendo indispensavel o
conhecimento e a aplicagdo das instrugbes constantes neste manual.

5. INSTRUCOES E MODO DE USAR
9.1. CHAPAS

Antes de iniciar o acendimento, certifique-se de seguir todas as instrugdes
descritas no item 3. INSTALAGAO.

22 Em seguida, abra ligeiramente a gaveta frontal para acessar os queimadores.

ATENGAO!

MODELO: CFG800 - ANTES DE ABRIR A GAVETA DE ACESSO AOS
QUEIMADORES, VERIFIQUE SE RESERVATORIO DE RESIDUOS ESTA
CHEIO. CASO ESTEJA, ESVAZIE-A PARA EVITAR TRANSBORDAMENTOS.

32 Abra o registro do regulador de pressdo do botijdo de gas.

Com um fésforo aceso em maos, pressione o manipulador de controle do
42 queimador e gire-o para a esquerda, posicionando-o na chama maxima.
Aproxime o fésforo do queimador e realize o acendimento.

Feche a gaveta e mantenha o manipulador na posi¢do de chama maxima por
52 aproximadamente 20 minutos, permitindo que a temperatura da superficie
da chapa se estabilize.

Seu equipamento estd pronto para uso.



O controle da chama possui dois estagios de operagdo: chama maxima e
chama minima. Selecione conforme a necessidade.

Para desligar, gire o manipulador totalmente para a direita (posi¢do de
desligado), observe se a chama apagara e feche o registro do regulador de
pressdo do botijdo de gas.

9.2. CHAR BROILERS

10

Antes de iniciar o acendimento, certifique-se de seguir todas as instrugdes
descritas no item 3. INSTALACAO e 4.1. MONTAGEM CHAR BROILERS.

Certifique-se de que a cantoneira defletora ou a chapa de ferro fundido esteja
corretamente posicionada sobre os queimadores.

Abra o registro do regulador de pressdo do botijdo de gas.

Acenda um fdsforo de haste longa (como palito super longo ou palito de
churrasco, conhecido como “pau de fogo”) e aproxime a chama da
extremidade do tubo adjacente ao registro do queimador a ser aceso.

Com um fdsforo aceso em maos, pressione o manipulador de controle do
queimador e gire-o para a esquerda, posicionando-o na chama maxima.

Aguarde o acendimento da chama. Caso o queimador ndo acenda
imediatamente, retorne o manipulador para a posi¢do de desligado e repita
0s passos 3 e 4 até que o acendimento ocorra de forma segura.

Apds o acendimento, mantenha o manipulador na posi¢cdo de chama maxima
por aproximadamente 20 minutos, permitindo que a temperatura da camara
de calor se estabilize.

Seu equipamento estd pronto para uso.

O controle da chama possui dois estagios de operagdo: chama maxima e
chama minima. Selecione conforme a necessidade.

Para desligar, gire o manipulador totalmente para a direita (posicdo de
desligado), observe se a chama apagara e feche o registro do regulador de
pressdo do botijao de gas.



IMPORTANTE
Manter a(s) bandeja(s) inferior(es) com uma fina camada de 4gua a fim de
evitar a combustdo dos residuos.

9.3. FRITADEIRAS E TRCHOS

Antes de iniciar o acendimento, verifique as orientagdes descritas no item 3.
INSTALACAO.

MODELOS DE ALTA PRESSAO (FA1B e TFAP)
Certifique-se que o botijao de gas utilizado é do modelo P13.
Certifique-se de que manipulador de controle do queimador esteja na posi¢do
desligado.

10

Consulte o item 1. CARACTERISTICAS
32 TECNICAS para verificar a quantidade
minima de éleo recomendada.

Com atengdo as marcagdes de nivel
minimo e maximo de dleo, abastega o
reservatério com a quantidade
recomendada.

PERIGO!
& NAO UTILIZE O EQUIPAMENTO COM A QUANTIDADE DE OLEO ABAIXO
AO NIVEL MiNIMO INDICADO. RISCO DE INCENDIO.

52 Abra o registro do regulador de pressdo do botijdo de gas.

ATENGAO!
NAO ACENDA O QUEIMADOR COM RESERVATORIO DE OLEO VAZIO.

Com um fdsforo aceso em mdos, aproxime-o do orificio de acendimento e
pressione o manipulador de controle do queimador e gire-o para a esquerda,
posicionando-o na chama maxima.

Aproxime o fésforo do queimador e realize o acendimento.

o
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Mantenha o equipamento aquecendo por aproximadamente 10 minutos,
permitindo que a temperatura do dleo se estabilize.

Seu equipamento estd pronto para uso.

O controle da chama possui dois estagios de operagdo: chama maxima e
chama minima. Selecione conforme a necessidade.

Para desligar, gire o manipulador totalmente para a direita (posicdo de
desligado), observe se a chama apagara e feche o registro do regulador de
pressdo do botijao de gas.

9.4. PANQUEQUEIRAS

Antes de iniciar o acendimento, certifique-se de seguir todas as instrugdes
descritas no item 3. INSTALAGAO.

Abra o registro do regulador de pressdo do botijdo de gas.

Com um fdsforo aceso em mdos, aproxime-o da abertura entre o gabinete e
a chapa de aquecimento e pressione o manipulador de controle do
gueimador e gire-o para a esquerda, posicionando-o na chama maxima.
Aproxime o fésforo do queimador e realize o acendimento.

Com o equipamento fechado, mantenha o manipulador na posi¢do de chama
maxima por aproximadamente 20 minutos, permitindo que a temperatura da
superficie das placas se estabilize.

Seu equipamento esta pronto para uso.

O controle da chama possui dois estagios de operagdo: chama maxima e
chama minima. Selecione conforme a necessidade.

Para desligar, gire o manipulador totalmente para a direita (posicdo de
desligado), observe se a chama apagara e feche o registro do regulador de
pressao do botijdo de gas.

9.9. SANDUICHEIRAS E PRENSAS

10
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A regulagem da altura de fechamento da tampa
deve ser realizada por meio do regulador (1),
localizado no suporte do brago (2).



Antes de iniciar o acendimento, certifique-se de
22  seguir todas as instrugdes descritas no item 3.
INSTALAGAO.

a
@d—‘)

32  Abra o registro do regulador de pressdo do botijdo de gas.

Com um fésforo aceso em mdos, aproxime-o do orificio de acendimento

localizado na parte frontal (em alguns modelos, atrds da caixa coletora de
42 residuos) e pressione o manipulador de controle do queimador e gire-o para

a esquerda, posicionando-o na chama maxima.

Aproxime o fésforo do queimador e realize o acendimento.

Com o equipamento fechado, mantenha o manipulador na posi¢do de chama
52 maxima por aproximadamente 10 minutos, permitindo que a temperatura da
superficie das placas se estabilize.

Seu equipamento estd pronto para uso.

O controle da chama possui dois estagios de operagdo: chama maxima e
chama minima. Selecione conforme a necessidade.

Para desligar, gire o manipulador totalmente para a direita (posicdo de
72 desligado), observe se a chama apagara e feche o registro do regulador de
pressdo do botijdo de gas.

ATENGCAO!
ANTES DE INICIAR A LIMPEZA, DESLIGUE O EQUIPAMENTO E FECHE O
REGISTRO DE GAS.

e Antes do primeiro uso e apds periodos prolongados de inatividade, realize uma
limpeza completa com agua e sabdo neutro em todas as superficies que entrardo
em contato com os alimentos.

o Alimpeza deve ser realizada periodicamente para garantir os padrdes basicos de
higiene e o bom funcionamento do produto.

13



ATENCAO!
ANTES DE INICIAR A LIMPEZA, CERTIFIQUE-SE DE QUE O

EQUIPAMENTO ESTEJA TOTALMENTE RESFRIADO.

o Nao utilize produtos quimicos agressivos, materiais abrasivos, esponjas
metalicas ou fibrosas, pois podem danificar ou riscar a superficie do
equipamento.

o Evite 0 excesso de dgua durante a limpeza do equipamento para evitar possiveis
danos aos componentes elétricos, contribuindo para a durabilidade e o bom
funcionamento do equipamento.

ATENGAO!
NUNCA UTILIZE JATOS DE AGUA, NAO MERGULHE O EQUIPAMENTO
NA AGUA E NAO USE PRODUTOS DE LIMPEZA A VAPOR.

e Manter o equipamento limpo e em boas condi¢Ges de funcionamento ajudara a
preservar sua durabilidade e evitara o desgaste prematuro.

6.1. CHAPAS, CHAR BROILERS, PANQUEQUEIRAS,
SANDUICHEIRAS E PRENSAS

e Em equipamentos com placas de aquecimento em aluminio fundido, a limpeza
com a superficie ainda aquecida pode causar choque térmico, resultando em
rachaduras ou trincas.

o Limpeza da placa/chapa:

Remova apenas os residuos sélidos utilizando um pano seco ou espatula de
material ndo abrasivo.

N3do utilize produtos abrasivos, solventes ou agentes quimicos, pois podem
comprometer a superficie da placa/chapa.

IMPORTANTE: O escurecimento natural das placas ocorre devido a
carbonizagdo de gorduras e aguicares dos alimentos, formando uma camada
antiaderente. A remocdo excessiva dessa camada pode fazer com que os
alimentos grudem na superficie.

o Limpeza da parte externa:

Utilize um pano Umido e sabdo neutro para limpar a parte externa.
N3do utilize produtos abrasivos, solventes ou agentes quimicos.

14



Apbds a limpeza, seu equipamento estara pronto para uso.

6.2. FRITADEIRAS E TRACHOS

e Para garantir o funcionamento seguro e eficiente do equipamento, a limpeza
deve ser realizada diariamente apds o uso.

o Limpeza do reservatoério:
Retire o reservatorio e remova o 6leo utilizado.

12 Nota: O dleo retirado pode ser filtrado com o auxilio de uma peneira fina e
reutilizado no equipamento.

Lave o reservatério com agua morna e detergente neutro, removendo
completamente qualquer residuo de gordura e detergente.

Certifique-se de que o reservatério esteja completamente seco antes de
reutiliza-la, evitando riscos de respingos ao adicionar o dleo.

« Reposicionamento dos componentes:

42 Recoloque o reservatério no gabinete.

« Reabastecimento do éleo:
52  Complete o nivel do dleo até a marca de indicacio MAXIMA no reservatério.
Apds a limpeza, seu equipamento estara pronto para uso.

ATENGCAO!
NAO DESCARTE O OLEO USADO NO RALO, NA REDE DE ESGOTO OU
DIRETAMENTE NO SOLO.

e O descarte inadequado pode causar obstrugGes no sistema de esgoto e danos
graves ao meio ambiente.

IMPORTANTE

Armazene o 6leo usado em um recipiente com tampa e encaminhe-o a um
ponto de coleta apropriado em sua regido. Contribua para a preservagdo
ambiental realizando o descarte de forma consciente e responsével.
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ATENGAO!
ANTES DE INICIAR A LIMPEZA, DESLIGUE O EQUIPAMENTO E FECHE O
REGISTRO DE GAS.

Partes metdlicas podem reter calor. Antes de qualquer iniciar qualquer
manutengdo, aguarde o resfriamento completo para evitar riscos de
queimaduras.

A manutengdo mecanica deve ser realizada exclusivamente por profissionais
qualificados, garantindo que o equipamento esteja sempre em conformidade
com as condigdes de seguranga exigidas.

Para assegurar o bom funcionamento e evitar o desgaste prematuro do
equipamento, é essencial manté-lo limpo e em perfeitas condigdes de operagao.

Em caso de pane ou mau funcionamento, consulte o TERMO DE GARANTIA e
encaminhe seu aparelho para a assisténcia técnica mais proxima de vocé. Veja
relagdo de assisténcias técnicas em nosso site: www.croydon.com.br .

8. TRANSPORTE

Dé preferéncia por transportar o equipamento em sua embalagem original, pois
ela foi projetada para resguarda-lo durante o seu deslocamento, garantindo
maior seguranga e preservagdo do produto.

Se 0 equipamento precisar ser transportado com frequéncia, como em buffets ou
por ambulantes, recomenda-se a utilizagdo de uma embalagem especial,
desenvolvida para protegé-lo adequadamente. Transportando adequadamente a
vida util do seu equipamento serd prolongada.
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TERMO DE GARANTIA REV: ABR/23

IMPORTANTE!

Ao iniciar a utilizagdo deste equipamento, o cliente esta aceitando integralmente as condigdes
informadas neste TERMO DE GARANTIA. Caso ndo concorde, retorne o produto SEM USO, bem
como acessorios e embalagem INTACTOS ao REVENDEDOR.

A CROYDON garante que os equipamentos por ela fabricados estdo livres de defeitos de material e de
mao-de-obra. A obrigacdo da CROYDONMAQ se limita ao reparo ou a substituicdo, a seu préprio
critério, sem custo para o cliente, de peca(s) defeituosa(s) incluindo a mio-de-obra e os materiais
utilizados para substituicdo da(s) mesma(s).

A garantia legal é valida por 03 meses (90 dias) a contar da data de emissdo da primeira Nota Fiscal de
Venda para consumidor.

Esta garantia podera ser estendida pela CROYDON por mais 3 meses, mediante seus préprios critérios
de avaliagdo/constatacdo do defeito reclamado.

Excegdes:

e Esta garantia ndo se aplica @ manutengdo normal do equipamento,incluindo (mas ndo limitado a)
limpeza e lubrificagdo.

Esta garantia ndo cobre arranhdes, amassados, quebras e pegas faltantes. Essas verificagdes devem
ser feitas pelo cliente no momento que receber o produto. Caso seja notado algum problema, o
cliente deve fazer a reclamagdo diretamente com o REVENDEDOR. POR RAZOES FISCAIS, A FABRICA
NAO TROCA DIRETAMENTE O PRODUTO.

Esta garantia n&o se aplica quando ocorrer: Transporte ou armazenagem inadequados, operagdo ou
instalagdo imprdprias, alteragdes no produto e/ou uso indevido ou em desacordo com as
orientagbes do Manual de Instrugdes.

Esta garantia ndo se aplica a qualquer pega, mao-de-obra ou material cujo servigo tenha sido
executado em agente ndo autorizado CROYDON. Qualquer servigo realizado por pessoal ndo
autorizado cancela imediatamente a garantia.

Devido a dificuldade para agendamento, acesso ao local e condi¢des adequadas para as intervengoes
necessarias, a CROYDON ndo oferece servigo de atendimento em garantia no local, ou servigo de
transporte do produto até o assistente técnico. A solicitacdo de garantia sé serd considerada no
momento em que o produto der entrada na Assisténcia Técnica autorizada, acompanhado da Nota
Fiscal de Venda, cabendo ao cliente todas as despesas relativas ao transporte.

Asimples comunicagdo do fato a Assisténcia Técnica autorizada ou ao fabricante NAO caracteriza o
inicio do atendimento em garantia.

A CROYDON se reserva ao direito de alterar especificagdes e design deste equipamento ou qualquer
documentagdo relacionada a ele a qualquer momento sem a necessidade de comunicagdo prévia e
sem a obrigagdo de efetuar o mesmo nos equipamentos vendidos anteriormente.

Fica, desde j3, eleito o Foro da Comarca da Capital do Estado do Rio de Janeiro para dirimir quaisquer
duvidas oriundas do cumprimento deste Termo de Garantia.

OBSERVACAO: Para consultar a relagdo completa de assistentes autorizados CROYDON, deve-se
acessar o site www.croydon.com.br
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ACESSE O QR CODE PARA REALIZAR
O DOWNLOAD DESTE MANUAL.
DESSA FORMA, VOCE PODERA
CONSULTA-LO A QUALQUER
MOMENTO, GARANTINDO O USO
SEGURO, EFICIENTE E CORRETO DO
EQUIPAMENTO.
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