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LOFRA Sud America Lida.

Prezado Cliente

Gostariamos de |he agradecer a preferéncia de sua escolha ao adquirir um
fogdo LOFRA.

Atradigéo e a serenidade de nossa empresa garantem a qualidade técnico-es-
tética de sua escolha.

De fato, todos os nossos produtos séo construidos com materiais de primeira
qualidade, e com o esmero necessdrio para satisfazer nossos clientes mais
exigentes.

Para ofimizar a utilizacdo deste seu novo fogédo, lhe solicitamos a leitura desse
manual de instrucdes. Nele vocé encontraré todas as indicacdes e conselhos
necessdrios para uma utilizacdo fécil e segura.

O manual de instrugdes é um guia seguro para a instalagéo, o uso e a manu-
tencdo do seu fogdo. Ele garante, com a observéncia de suas indicacdes, um
6timo funcionamento e um rendimento perfeito.

Renovando o agradecimento pela sua escolha, cordialmente Ihe saudamos.

Sergio Santini
Presidente
LOFRA Sud América Ltda.
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INTRODUCAO

LEIA ESTAS INSTRUCOES ATENTAMENTE ANTES DE INSTALAR E UTILIZAR O
APARELHO.

O fabricante ndo deve ser responsabilizado por danos materiais ou danos
pessoais resultantes da instalagdo incorreta ou uso inadequado do aparelho.
O fabricante também né&o se responsabiliza por quaisquer imprecisdes
devidas a erros de impressdo ou transcricdo neste folheto.

A aparéncia das figuras aqui incluidas é apenas para orientacéo.

O fabricante reserva-se o direito de fazer modificacdes em seus produtos
quando julgar necessdrio ou benéfico, porém as caracteristicas essenciais de
seguranca e desempenho ndo devem ser afetadas.

ESTE APARELHO FOI CONCEBIDO PARA USO DOMESTICO NAO PROFIS-
SIONAL.

Este manual do usudrio é parte integrante do aparelho e, portanto, deve ser
mantido em um local acessivel ao usudrio durante toda a vida Util do apare-

lho.
RESPONSABILIDADE DO FABRICANTE

O fabricante ndo seré responsével por danos materiais ou ferimentos pessoais
devido a:

* Uso do aparelho diferente do especificado;

*Né&o cumprimento das instrugdes do manual do usuério;

* Adulteracdo / modificacdes ndo autorizadas em qualquer parte do aparelho;
*Uso de pecas sobressalentes ndo originais;

*Este aparelho destina-se a cozinhar alimentos em ambiente doméstico.
Qualquer outro uso serd considerado impréprio;

*O aparelho néo foi projetado para operar com temporizadores externos ou
sistemas de controle remoto.

AVISO: a marcacdo CE€ neste produto é uma declaracéo, sob responsabili-
dade total do fabricante, de que o produto cumpre todos os requisitos euro-
peus de salde, seguranca e ambiente definidos na legislacGo que abrange
este tipo de produto.
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PROTECAO AMBIENTAL

E\/ Pense no meio ambiente ao descartar a embalagem.
_—

Este aparelho estdé marcado de acordo com a Diretiva Internacional sobre
residuos de equipamentos elétricos e eletrénicos.

Esta diretiva define os padrées para a coleta e reciclagem de residuos de equi-
pamentos elétricos e eletrénicos.

A embalagem deste aparelho é composta pelos elementos estritamente neces-
s@rios para garantir uma protecéo suficiente durante o transporte. Os materi-
riais de embalagem sdo totalmente recicldveis, reduzindo assim o seu impacto
ambiental. Ajude a proteger o meio ambiente levando em consideracéo as
seguintes dicas:

* Separe os materiais de embalagem para reciclagem;

* Inutilize o aparelho antigo antes de levé-lo para o centro de coleta. Peca as
autoridades locais competentes, detalhes sobre o centro de reciclagem mais
préximo para onde vocé pode levar o aparelho antigo;

*Né&o descarte éleo usado no ralo. Guarde-o em um recipiente fechado e leve
a central de reciclagem; se isso n&o for possievel, descarte-o em residuo misto
(desta forma serd descartado em instalagdo monitorada - embora néo seja a
melhor soluc@o, pelo menos evita a contaminacéo dos sistemas de esgoto /
dgual).

EMBALAGENS DE PLASTICO

Perigo de asfixia
* Néo deixe a embalagem ou qualquer parte dela ao alcance de criangas.
* Néo deixe as criangas brincarem com os sacos pldsticos.

ETIQUETA DO APARELHO
A etiqueta do aparelho contém os dados técnicos, o nimero de série e a

marca de aparelho. A etiqueta do aparelho estd localizada na parte frontal da
cavidade do forno e n&o deve ser removida em nenhum momento.
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SEGURANCA

A sua seguranca e a de terceiros é muito importante.
ESTE MANUAL E SEU PRODUTO TEM INFORMAGCOES IMPORTANTES DE
SEGURANCA. LER ATENTAMENTE E GUARDAR PARA FUTURA REFERENCIA.

Este é o simbolo de alerta de seguranca.
Alerta sobre situagdes que podem trazer ferimentos ou riscos & sua
vida, ou a terceiros.

As mensagens de seguranca que estaréo no manual, virdo apds o simbolo

a e a palavra “PERIGO” ou “ADVERTENCIA".

Estas duas palavras significam:

7N PERIGO

Existe o risco de: perda de vida ou de ocorréncia de danos graves ao utilizador
se as instrucdes ndo forem seguidas imediatamente.

7N ADVERTENCIA

Existe o risco de: perda de vida ou de ocorréncia de danos graves ao utilizador
se as instrucdes ndo forem seguidas imediatamente.

Todas as mensagens de seguranca mencionam qual é o risco em potencial,
como reduzir as chances de ferimento e o que pode acontecer se as instrugdes
néo forem seguidas.

7N ADVERTENCIA

Risco de Choque Elétrico!

Desligue o disjuntor antes de efetuar qualquer manutencéo
no produto.

Recoloque todos os componentes antes de ligar o produto.
Né&o remova o pino de conexdo terra.

Ligue a uma tomada tripolar aterrada.

Né&o use adaptadores, benjamins ou T's.

Néo use extensoes.

Néo seguir estas instrucdes pode trazer risco de morte,
incéndio ou choque elétrico.
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ITENS DE SEGURANCA

* Use duas ou mais pessoas para mover e instalar o seu produto. Néao seguir
esta instrucé@o pode trazer danos & sua coluna ou ferimentos.

* Utilize sempre mangueiras e reguladores de pressdo certificados pelo INME-
TRO. Verifique as validades das mangueiras e reguladores de presséo e substi-
tua-os, se necessdrio. Fixe e aperte adequadamente todas as conexdes de gés
durante a instalagdo. Instale o fogéo de acordo com as especificagdes descri-
tas no manual de instrucdes. Nao seguir estas instrucdes pode causar explo-
s@o, incéndio ou possiveis danos & integridade fisica das pessoas.

* Retire o plugue da tomada antes de efetuar qualquer manutengé@o no produ-
to. Recoloque todos os componentes antes de ligar o produto.

* Néo remova o pino central de aterramento do plugue.

* Néo use adaptadores ou T's.

* Ndo use extensdo elétrica.

* Né&o seguir estas instrugdes pode trazer risco de vida, incéndio ou choque
elétrico.

* Se o cabo de alimentacdo estiver danificado, ele deve ser substituido pela
Rede de Servicos da Fabricante, a fim de evitar riscos.

DICAS IMPORTANTES

* Este produto foi projetado para ser utilizado somente para fins de cozimento
de alimentos em uso doméstico. Qualquer outro uso deste produto é conside-
rado impréprio.

* Instale e posicione o produto estritamente de acordo com as instrugdes conti-
das neste manual.

* Certifique-se de que os fios elétricos de outros aparelhos, préximos do
fogdo, ndo entrem em contato com pecas quentes.

* Certifique-se de que as grades (trempes) do seu fogdo e os queimadores
estejam corretamente encaixados.

* Este aparelho ndo se destina a utilizag@o por pessoas (inclusive criancas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com
falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido instrucées
referentes a utilizagdo do aparelho ou estejam sob a supervisdo de uma
pessoa responsdvel pela sua seguranga. Recomenda-se que as criancas sejam
vigiadas para assegurar que elas ndo estejam brincando com o aparelho.

* Mantenha criangas longe do fogdo enquanto estiver em uso ou apéds o uso
enquanto estiver quente.

* Nunca utilize dois queimadores para aquecer uma panela ou recipiente
grande.

* Néo use o fogdo como uma superficie de trabalho ou suporte a outras
atividades que ndo sejam cozinhar.

* Nédo armazene dlcool, produtos de limpeza ou qualquer outro liquido ou
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vapor inflamdvel préximo deste fogéo.

* Néo pendurar panos, roupas e similares préximos ao produto.

* Em caso de queda ou impacto com o produto, néo utilize o produto e chame
a Rede de Servicos da Fabricante.

* Todos os servicos de manutengGo devem ser executados por um técnico da
Rede de Servicos da Fabricante e serdo cobrados caso ndo sejam cobertos
pela garantia ou o periodo pré estabelecido de garantia tenha se expirado.

IMPORTANTE

* Ao sentir cheiro de gds dentro de casa, tome as seguintes providéncias:
- Feche o registro de gés da casa.

- Abra todas as janelas e portas para ventilar o ambiente.

- Né@o acenda qualquer tipo de chama ou faisca.
- Néo acenda as luzes nem outro aparelho e
exaustor).

- Caso vocé néo identifique o problema, contate a Rede de Servicos da Fabri-
cante ou, se o gés é fornecido pela rede piblica, chame a companhia de gés
do seu Estado.

* Nossos produtos foram desenvolvidos de acordo com as normas brasileiras
gue regem as temperaturas mdximas admissiveis. Durante o uso do fogédo,
algumas partes acessiveis podem esquentar, inclusive partes externas.
Recomendamos cuidados com as partes que aquecem durante o uso.

* Sempre use luvas térmicas ao manusear o forno.

étrico (exemplo: ventilador,
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APRESENTACAO DO PRODUTO
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1. Queimador fripla chama

2. Queimador rapido

3. Queimador de chama minima
4. Manipulos de controle dos
gueimadores

5. Queimador semirdpido

6. Manipulos de controle do forno
7. Porta do forno

1. Queimador répido

2. Queimador tripla chama

3. Queimador de chama minima
4. Manipulos de controle dos
gueimadores

5. Queimador semirdpido

6. Manipulos de controle do forno
7. Porta do forno auxiliar

8. Porta do forno
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1. Queimador répido

2. Queimador tripla chama

3. Queimador de chama minima
4. Manipulos de controle dos
queimadores

5. Queimador semirdpido

6. Manipulos de controle do forno
7. Porta do forno

1. Queimador tripla chama
4000w

2. Queimador de chama
minima

3. Queimador semi rdpido
4. Queimador tripla chama
4200W

5. Zona vitrocerdmica
integrada & mesa

6. Manipulos de controle do
forno

7. Porta do forno auxiliar

8. Porta do forno

9. Manipulos de controle dos
gueimadores




DIMENSOES DO PRODUTO

— | = | e |lezs
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Modelo 9 2 _8) 5 o aE) 3=1373

é 5 c&) o o —g »n 5\8 ' O

- 2| 3 S o e |25

a < < < a

: 8504|910 &

P76 MFR/Ci | 55
/Ci 60 | 700 | 600 | 770 505 | 965
PUD76MFE/Ci| 73 | 82 | 700 | 600 | 860 89585" APLCAVEL
PGO6MFR/Ci | 69 8504 19104
/Ci 75 | 900 | 600 | 770 | 8209|700
PD126MF+E/ 8504 1910 &
2CIK 95 | 100 | 1200 | 600 | 770 | "5 " | "o s
: 8504 910 &
MF 770

C76MF/Ci | 55 | 60 | 700 | 600 505 | 965

. 850 & |910 &

CG96MFCi | 73 | 82 | 900 | 600 | 770 | 007 70 o

. 850 & [910 &
CG96MF/CIK | 73 | 82 | 900 | 600 | 770 | o0 |70,

** Acessério ndo fornecido com o produto, disponivel somente na cor preta.
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CARACTERISTICAS DO PRODUTO

o u
< I w
. s lo |2 |e|g = 3.
Descri¢do < S § & = 2 éQ
S1E|8 |28
“ | ® | GRD|PEQ | GRD | PEQ
Forno Multifungées X X X X X X X X X
" Largura (mm) 475 675 | 675 | 475 | 675 | 480 | 480 | 680 | 230
O
Q| Altura (mm) 370|370 | 370 | 370 | 370 | 370 | 175 | 370 | 370
c
SE) Profundidade (mm) 415 | 415 | 415 | 415 | 415 | 445 | 445 [ 410 | 410
8 |Volume Forno 72 | 106 | 106 |72 [102| 72 | 37 | 94 | 30
Prateleira simples 1 1 1 1 1 1 1 1
Prateleira 1 suporte | 1 1 1 1 1 1 1 0
(%)
.g Prateleira 2 suportes | 1 1 1 1 1 2 1 0
0
g Bandeja esmaltada | 1 2 2 1 2 2 2 1
[}
< Espeto giratério 1 1 1 1 1 1 1 1
Suporte Wok** 1 1 1 1 1 1 1
Grill*** (kW) 1,5C|2,0C|2,0C| 1,8R|2,0R |1,5C| 1,0C|1,5C]| 1,0C
(%]
O | Resisténcia
_‘E inferior (kW) 1,6511,75 11,751 1,9 |1,75 1,65 (1,2 |1,65(1,2
N3] ——
i | Resisténcia 0910 [1,0 |07 (10 |09 | 05| 09|05
superior (kW)
Resisténcia Maxi-grill
(kW) 2,1 (30 |30 [25 |[3,0 2,1 - 2,1
Resisténcia circular
e | 2,0 | -
(kW) 2025 |25 (20 |25 2,0

* G - Forno a gds

* M - Forno elétrico multifungdes

** - Acessério fornecido para apoio de panela WOK (panela com fundo
arredondado) deve ser encaixado na trempe sobre o queimador Triplo.

*** _ Grill - R radiante / C convencional
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INSTRUCOES TECNICAS DE INSTALACAO

As instrucdes relativas a instalacéo devem ser executadas por profissional
qualificado. O aparelho deve ser instalado de modo correto, em conformida-
de com as normas e as leis em vigor. Qualquer que seja a operagéo, deve ser
efetuada com o aparelho desconectado da rede elétrica. Antes da instalagéo,
certifique-se que as condi¢des de abastecimento do local (natureza e presséo
do gés) e a alimentacdo elétrica do aparelho sejam correspondentes aos
dados da etiqueta de identificacéo do aparelho.

AVISO!
Antes de iniciar a instalacdo do fogdo, faca a leitura dos procedimentos
listados no final do manual.

CONDICOES DO LOCAL DE INSTALACAO
CIRCULACAO DE AR

Para o bom funcionamento do fogéo, é indispensdvel que o local tenha uma
boa ventilagdo natural e continua, necessdrio para a combustdo do gés (a
instalacé@o deve seguir as normas vigentes da ABNT).

Em locais onde néo haja uma ventilagdo natural, serd necessério a abertura
de uma entrada de ar de no minimo 200cm? (A), ou instalacéo de um exaustor
para aumentar o fluxo de ar (E).
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EXAUSTAO DA COMBUSTAO

Os aparelhos de coccdo a gds devem descarregar os produtos da combustéo
através de uma coifa ligada diretamente para o exterior (C).

No caso de néo ser possivel instalar uma coifa, é necessdrio o emprego de um
exaustor elétrico e aplicado & parede externa ou & janela ambiente, desde que
existam no local, aberturas para entrada de ar (minimo de 200cm?).

Portas e/ou janelas para ambientes contiguos, desde que néo se tratem de
dormitérios.

POSICIONAMENTO DO FOGAO

Os fogdes podem ser instalados no piso como nos modelos convencionais
Free-Standing (classe 1).

vV I 1

Como também podem ser instalados embutidos (classe 2) , fogdes construidos
e homologados para serem instalados em contato direto com os moéveis
laterais, criando um bloco estético-funcional com a cozinha modulada.
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AVISO!

g N,

Ii

Min TSOmm

Min 50mm _I]

—

oo - D

H'E

t =
 ——

Min 20mm

O:s orificios da base do fogdo néo devem ser obstruidos. Deve-se deixar uma
entrada de ar pela parte inferior do fogéo, conforme croqui e medidas a

seguir.
Modelo Largura | Profundidade| Altura Altura Min. Mesa/
(A) mm (B) mm (C) mm Méveis (D) mm
PX66AMFR/CV | 600 600 770 650
PX76GIl/CV 700 600 770 650
P76 MFR/C 700 600 770 650
PUD76MFE/C 700 600 860 650
PG96 MFR/C 900 600 770 650
;'éI‘KQ‘SMF* /| 1200 600 770 650
C76 MF/Ci 700 600 770 650
C96 MF/Ci 900 600 770 650
C96 MF/CiK 900 600 770 650

A altura (D) refere-se a disténcia minima & ser preservada entre o plano de
cocgdo e eventuais méveis ou coifas / depuradores a serem instalados sobre o

fogédo.
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MEDIDAS DO NICHO DE EMBUTIMENTO

—-Reg\stro esfera com rosca 2" @
u{.—@ §0 /
P polar -

Tomada tri
Maxime 70

400 ~ 6|

| Todas as medidas estio |
em milimetros (mm)

IMPORTANTE:
Para que o forno a gés obtenha o
melhor desempenho e ndo ocor-
ram riscos de interrupcéo da
chama por falta de oxigénio, é
necessdrio que a parte frontal do
século esteja defasada em relacdo
os laterais, entre 5 e 10mm.

INSTALACAO DO FOGAO

1. Inicie a instalagéo removendo a embalagem de papeléo, os calgos de EPS

(isopor®) e o tampo cristal;

2. Remova as trempes da mesa do fogdo, retire o kit de acessérios e a porta
do forno.

3. Incline o fogéo com a parte traseira voltada para baixo, sobre as placas de
EPS (isopor®).

4. Instale os pés telescépicos e volte o fogéo para a posigéo normal.

5. Fazer a “instalagéo com gds GLP” conforme descrito neste manual ou fazer
a “conversdo para GN” conforme também foi descrito neste manual.

6. Colocar e ajustar a grade e/ou suporte do espeto giratério.

7. Colocar as grades do forno.

8. Remova a pelicula de portegéo das laterais em ago inoxidével, fazer a
limpeza como descrito neste Manual, a fim de evitar sua fusé@o e o surgimento
de manchas de dificil remocéo.

9. Colocar os queimadores (encaixando-os corretamente) e as trempes na
mesa do fogédo.

10. Verifique a press@o de abastecimento (estética e dindmica) e realizar o
ajuste caso necessdrio.

11. Ligue o aparelho na chama minima.

12. Caso se faga necessdrio ajustar a chama minima.
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INSTALACAO COM GAS GLP (GAS LIQUEFEITO DE PETROLEO)
A ligagéo deve ser feita em conformidades com as normas da ABNT:

NBR 14177 — Para mangueiras com tubo metdlico flexivel (figura B).
Comprimento méximo recomendado 1,20m.

NBR 8613 — Para mangueiras PYC com tarja amarela.
Observar o prazo de validade, e o posicionamento da mangueira que néo
pode cruzar por trds do fogdo (figura A).

NBR 8473 — Para o regulador de presséo.

Observar os seguintes detalhes:

* Presséo de saida 2,8 kPa.

* Data de validade para substituigdo (recomendacéo de troca a cada 5 anos).
* Minimo de Tkg/h de GLP.

| Tubo do fogdo Tubo do fogdo
)
=t /1 N
:‘1,‘;;-' Conexéo rosca 1/2° ==~/ Conexdo rosca 1/2"

—
Nt

O Anel de vedagdo
Anel de vedagdo

/“:} ¢
== onector
;\h"" |__"bico de mamadeira”™

B=%, _Abracadeira
-
|
o Redutor para conector R 1
‘ =) "bico de mamadeira™ 1 Mangueira metalica
= — \—|__NBR 14177
1 ]
j<t
> Mangueira PVC
. NBR 8613 - ;
L A ‘B

Os fogdes LOFRA esté@o caracterizados com a categoria 112,3conforme NBR
13723.

Os fogdes LOFRA saem de fdbrica ajustados para funcionar com gds GLP
(Gds Liquefeito de Petréleo), certifique-se de que este é o tipo do gds a ser
instalado, ou providencie a “conversdo para GN”.

Para o méximo rendimento e o menor consumo, certifique-se que a pressdo
de alimentacé@o do gds esteja conforme o indicado pela LOFRA.

AVISO!

Os fogoes LOFRA sdo projetados para funcionar com gés de botijdo (GLP) ou
Natural (Metano), porém NAO podem funcionar com gds Manufaturado
(NAFTA).

AVISO!
O menor botijdo de gés (GLP) recomendado pela LOFRA é o de 13 kg (P13).
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DISPOSICAO CORRETA PARA INSTALACAO DOS FOGOES LOFRA

Ecgéo vista posterior {traseira) Regulador de

enfrada gas
MBR 8473
-

o

Tubo de
entrada gas
—

Mangueira
metilica
MER14177

L ]

PRESSAO ESTATICA PARA GLP - 30mbar

A ligacdo a rede de distribuicdo ou ao botijdo de gés, deve ser feita através de
uma mangueira metdlica flexivel com alma metélica. Deve-se instalar um
regulador de pressdo para GLP conforme NBR 8473, para garantir a pressdo
de trabalho correta.

PRESSAO ESTATICA PARA GN - 20mbar

Converséo para GN (gds natural)

Injetores da mesa: Substitua os injetores com o auxilio de uma chave canhéo
7mm, conforme tabela a seguir.

As instalagdes para gds natural devem seguir as orientacées da NBR13933.
Para o méximo rendimento e o menor consumo, certifique-se que a pressdo
de alimentacéo do gés esteja conforme o indicado pela LOFRA.

INJETORES

Tabela de referéncia para injetores
Tipo de Injetor Injetor Poténcia Poténcia
queimador 1/100mm  11/1000mm | 5xima kW | minima kW
GLP GN
Dual Flame 4,50 0,48
Triplo 0,97 133 3,70 1,50
Grande 0,82 122 2,80 0,75
Médio 0,65 0,98 1,75 0,45
Pequeno 0,52 0,73 1,10 0,35
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VAZAMENTO DE GAS

Para testar a estanqueidade do conjunto, utilize somente detergente liquido ou
espuma de sabdo, aplicando diretamente sobre as conexdes, ou utilize detec-
tor de fuga especifico, este é o método mais eficiente, NAO utilize nenhum
outro método para localizar vazamento.

AVISO!

Certificar que no uso de tubo flexivel, o mesmo deve ser fixado de tal forma a:
* Néo fazer contato com qualquer parte mével (exemplo gavetas).

* Néo passar através de qualquer drea de estocagem.

CONEXAO ELETRICA

Para sua seguranca e de seu patriménio, solicite a um eletricista de sua
confianca que verifique a condi¢do da rede elétrica do local de instalacdo do
produto.

Conecte o plugue de alimentagdo elétrica numa tomada tripolar 220V, como
especificado na etiqueta do fogdo.

Poténcia |NUmero de [NUmero de ..
Modelo . . Disjuntor
Méxima fases Disjuntores
2 2
P76 MFR/C 2,62 kW 3 : 15A
. 2 2
PUD76MFE/Ci 4,74 kW 3 : 30 A
. 2 2
PG96 MFR/Ci 2,77 kW 1 ] 15 A
2 2
PD126MF+E/2CIK 8,06 kW ] 3 45 A
. 2 2
C 76MF/Ci 2,58 kW 3 3 15A
. 2 2
CG 96MF/Ci 3,10 kW : 1 20 A
. 2 2
CG 96MF/CiK 4,70 kW : 1 25 A
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Ligue o fog&o a uma tomada exclusiva e com disjuntor de protecdo, sem a

utilizacéo de extensdes ou conectores tipo “T” (benjamim).

Caso sejom necessdrios reparos, ndo tente solucionar o problema, reparos
|

feitos por pessoas ndo qualificadas podem provocar danos ao usudrio/apare-

lho.
220V Tomaca 2
Disjuntor
COM FASE + NEUTRO
-|ﬁ

220 V Tomada
2 FASES N

Plugue— = lf-’-'
Tripolar i 5

A LOFRA néo se responsabiliza pelo ndo cumprimento destas recomendacdes.
Conexdo elétrica para os modelos:

CG 96 MF/CiK

PD 96 MFRE/Ci

PUD 76 MFE/Ci

Efetuar a conexdo elétrica diretamente a rede elétrica, utilizando fio com
diametro minimo de 4 mm e disjuntor exclusivo conforme tabela.

ndo utilizados

Terminais
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UTILIZANDO O FOGAO
A seguir descrevemos os procedimentos comuns aos fogdes.
SISTEMA GAS-STOP

Todos os queimadores dos fogées LOFRA, possuem esse dispositivo de segu-
ranca adicional, que tem a fungdo de interromper o fluxo de gds para o quei-
mador caso ocorra & extingdo involuntdria da chama, por vento ou transbor-
damento de liquidos.

Para acionar este sistema de seguranca, basta permanecer com o manipulo de
acendimento pressionado por 5 segundos apés a chama estar acesa.

ACENDIMENTO AUTOMATICO

Para fazer o acendimento automdtico, gire (sentido anti-horério) o manipulo
de controle para a posicdo “Méxima” e mantenha pressionado por 5 segun-
dos apés a chama estar acesa.
Para obter a chama baixa, gire o botdo no sentido anti-horério para a posigéo
de “Minimo”.
No caso de falta de energia elétrica, para acender um queimador, aproxime
uma chama (fésforo aceso), pressione o manipulo correspondente e gire-o
para a
posicdo de chama alta, segure-o pressionado por 5 segundos apdés a chama
estar acesa.

®

. Registro Fechado

m&& & Maéximo "chama alta”

* & Minimo "chama baixa"
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RENDIMENTO DOS QUEIMADORES

Para otimizar o rendimento dos queimadores, use panelas conforme o indica-
do pela LOFRA, isto é, com fundo chato e com didmetro tal que as chamas dos
gueimadores ndo ultrapassem o fundo da panela. Para garantir a eficiéncia e
a durabilidade do conjunto queimador, recomenda-se a utilizagéo de panelas
com os seguintes di@metros:

Uso correto

Queimador Poténcia Diametro

Dual Flame 4200 kW de 260 a 300 mm
Triplo 3700 kW de 240 a 260 mm
Grande (rdpido) 2800 kW de 210 a 260 mm
Médio (Semi-rdpido) 1750 kW de 150 a 200 mm
Pequeno (auxiliar) 1100 kW de 100 a 140 mm

AVISO!

E aconselhdvel que, no momento em que um liquido comece a ferver, se
reduza a chama o suficiente para manter a ebulicdo.

TURBO FORNO MULTIFUNCAO

Os fornos elétricos multifungées caracterizam-se pelo fato de que o calor no
forno pode propagar-se de modo natural (convecgdo), forcado (através de um
ventilador) e por raios infravermelhos (radiagé@o) emitidos pelo grill elétrico.
Através de um seletor de funcdes o usudrio pode selecionar a forma do
cozimento através de 9 diferentes combinagdes, e ajustando a temperatura de
funcionamento através do termostato, entre 60 a 250/260°C. Assim podem-
-se satisfazer as exigéncias de cozimentos especiais.

GRILL

Os alimentos a serem grelhados sdo apoiados sobre a grelha do forno e estaq,
por sua vez, deve ser posicionada no interior do préprio forno conforme o tipo
de alimento, como por exemplo: As carnes fatiadas e finas s@o postas sobre a
prateleira mais préxima ao Grill, enquanto que assados enrolados, aves, etc.

sobre a prateleira central.
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ESPETO GIRATORIO

O espeto giratério serve para homogeneizar os assados nas fungdes do forno
e grill.

Para utilizar o espeto siga as instrucdes:

* Colocar o coletor de gorduras no patamar mais baixo.

* Monte o cabo do espeto giratério.

* Espete, de forma balanceada, o alimento a assar.

* Fixe as extremidades do alimento com os dois garfosmoveis, distribuindo o
peso uniformemente.

* Encaixe a haste do espeto no suporte adequado, e desparafuse o cabo do
espeto.

* Empurre o suporte do espeto até o encaixe do espeto na unidade motora no
fundo do forno.

* Feche a porta do forno

* Acione a fungdo “espeto giratério” no painel de controle

SELETOR DE TEMPERATURAS

O calor para aquecer o forno é produzido por resisténcias elétricas situadas na
parte superior (teto) e na parte inferior (chdo), tais resisténcias podem funcio-
nar de forma simulténea ou individual.

Esta situagdo permite um cozimento homogéneo, por exemplo, quando um
alimento necessita de mais calor na parte superior ou na parte inferior.
Selecionando a temperatura entre 60 a 250°C ou 260°C.

0
. 60
I 90
110
250
130
230 150
210 —
190 170

LAMPADA
@

: Ldmpada Laranja - Indica a agéo do conjunto termostato/resisténcias.
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SELECAO DE FUNCOES

Icone

Descricdgo

Luz do forno.

=

Cozimento
tradicional

O aquecimento é gerado na parte superior e inferior de manei-
ra uniforme, envolvendo delicadamente os alimentos para
cozinhd-los num modo constante e homogéneo. Aconselhado
para biscoitos, pizzas e doces com cobertura tmida e em geral
para “fornadas” com um Unico tipo de alimento.

-

Cozimento por
baixo

O calor gerado para o aquecimento do alimento provém da
parte inferior (ché@o) do forno. Indicado para aquecer alimentos
pré-preparados ou para um toque final a um cozimento |4
concluido.

=

Cozimento
pelo alto

O calor é gerado pela resisténcia da parte superior (teto) do
forno, permitindo cozinhar a parte superior dos alimentos sem
grelhar. Indicado para vegetais e pequenas pecas de carnes,
como bistecas e salsichas.

Cozimento
com grill e
espeto
giratério

O calor é gerado por irradiagdo infravermelha através da
resisténcia do grill na parte superior do forno.

Ideal para assar ao grill, dourar, gratinar ou deixar uma
casca crocante.

=
Cozimento
com maxi-grill
e espeto
giratério

Mesma funcéo anterior (grill e espeto giratério), porém com
maior poténcia e abrangéncia superficial de irradiacéo.

Cozimento
com grill,
forno
ventilado e
espeto
giratério.

O calor se propaga por irradiagdo e simultaneamente o
ventilador difunde o calor de maneira uniforme.

Ideal para assar sem ressecar internamente os alimentos,
como carnes e frangos de grandes dimensdes, que necessi-
tam um cozimento interno uniforme, e ser dourados exter-
namente.

—
Cozimento
uniforme

As resisténcias inferior e superior emitem o calor que é distribui-
do pelo ventilador de maneira uniforme. Ideal para assados,
aos quais se assegura um cozimento rdpido e homogéneo.
Aconselhado para “fornadas”, isto é, com um Unico tipo de
alimento.
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Icone Descrigdo

O calor se propaga por ventilacéo forcada, é um sistema de
Cozimento | COZimento que possibilita o cozimento de até 3 pratos diferentes
com forno | Simultaneamente. Ideal para alimentos que requerem um alto
ventilado | grau de cozimento externo e menor em seu inferior.

Normal: E o descongelamento de forma natural,auxiliado
apenas pela ventilagé@o do forno, mas que assegura um resulta-
% do étimo para os alimentos que sofrem com as varia¢des muito
bruscas de temperatura.

Descongela-

mento Répido: Se obtém utilizando a fungé@o “cozimento com o forno

ventilado” [g5).. e ajustando o “seletor de temperatura” em
50°C, alcanga-se assim um étimo desempenho, seja em termos
de tempo, seja no resultado final.

PROGRAMADOR ELETRONICO

O Programador Eletrénico é um componente de alta tecnologia que possibilita
ao usudrio realizar todas as fungdes do forno a partir de um Gnico manipulo,
girando-o livremente nos sentidos hordrio, anti-horério e pressionando-o para
confirmar.

RELOGIO ELETRONICO

No momento da primeira ativacdo o display permanece piscando.
Gire o botéo ‘\.j, no sentido “+" ou “-" até ajustar a hora correta, em segui-
da pressione o botdo @), para confirmar.

AJUSTE DO RELOGIO

Manter pressionado o botéo '\.j, até o display ficar intermitente.
Gire o botdo no sentido “+” ou “-” até ajustar a hora correta, em seguida
pressione o botéo \.} para confirmar o ajuste.

AVISO!

O relégio possui contagem de 24 horas (ex.: 3 horas da tarde = 15:00).

A HORA DO DIA DEVE SER PROGRAMADA ANTES DE QUALQUER OUTRA
FUNCAO.
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FUNCIONAMENTO MANUAL

Para ligar o forno de maneira répida e fécil, selecione uma das funcées e
ajuste a temperatura. Automaticamente o forno entra em funcionamento, até
que vocé o desligue manualmente.

USO DO CONTA MINUTOS (DESPERTADOR)

AVISO!

Serve para marcar um tempo desejado, usando-se ou ndo o forno. Ao final do
tempo programado soard um aviso sonoro. Se o forno estiver ligado, ele néo
desligard.

1. Pressione 2 vezes o botdo @ e o indicador C‘—) permanecerd intermitente
e o display marcard 5:00 min.

2. Gire o botdo @, no sentido hordrio “+" até ajustar o tempo desejado. O
indicador luminoso da funcdo conta minutos C‘—) permanecerd intermitente.
Inicia-se automaticamente a contagem regressiva do tempo, até atingir 0:00.
3. Ao expirar o tempo programado, o display indicard “End” e ouve-se um
sinal sonoro.

4. Para cancelar o sinal sonoro pressione o botdo de ajuste.

Ajuste de 1 minuto até 59 minutos

SRE0)

Minutos Segundos

; HE!. L ‘

: Indicador | horas Minutos
\ de horas_

CANCELAMENTO DA PROGRAMACAO DO CONTA-MINUTOS

Para cancelar a programacgéo do conta-minutos, “zere” o tempo girando o
= _ H . Lo u . A . -
botdo @ no sentido anti-hordrio “-”, ou pressione o botdo @ -

AJUSTE DO TEMPORIZADOR (TIMER)

AVISO!

Serve para programar o tempo de cozimento necessdrio. Ao final do tempo
programado, soa o sinal sonoro e o forno desliga automaticamente.

1. Selecione uma funcdo e a temperatura de cozimento necessaria.

2. Gire o botdo de ajuste do tempo @7 no sentido hordrio “+”, selecionando
o tempo de cozimento desejado. O indicador luminoso da fungGo g
permancerd intermitente;

3. Apds 3 segundos comeca automaticamente a contagem regressiva do
tempo, até atingir 0:00.

26



* Ao expirar o tempo programado, o display indicard “End”. O forno desliga-
-se automaticamente e soa um sinal sonoro. Para cancelar o sinal sonoro pres-
sione o bot&o de ajuste do tempo @ .

* O tempo de cozimento pode ser programado até o mdximo de 9 horas.

Ajuste de 1 minuto até 59 minutos Ajuste de 1 hora até 9 horas

O :_iLi |

G Eu

Minutos Segundos ' Indicador | horas Minutos
. de horas

AVISO!

Os programas configurados podem ser modificados a qualquer momento,
girando o botdo @), e ajustando um novo tempo de cozimento ou tempera-
tura.

AJUSTE PROGRAMADO PARA INiCIO DE FUNCIONAMENTO FUTURO

AVISO!

Serve para retardar o inicio do cozimento, fazendo com que o forno ligue
sozinho num horério programado e desligue automaticamente ao final do
tempo de cozimento programado.

Ex.: Sdo 15h00min. O usudrio necessita assar um peru cujo tempo estimado
de cozimento é de 3h20min de duracdo. Ele deseja que o peru esteja pronto
ds 20h20min. Deve ent&o programar o inicio do cozimento para as 17h00-
min.

1. O relégio deve estar ajustado corretamente.

2. Selecione uma funcdo. Selecione a temperatura de cozimento necesséria.
3. Pressione o botdo de ajuste do tempo @5 , o indicador <& iré piscar,
Insira a hora de inicio do cozimento girando o botéo de ajuste de tempo @),
no sentido hordrio “+”. (Ex: Hora atual 15:00min, gire até o display indicar
17:00min).

4. Pressione o botdo @ , os indicadores -slr#l irGo piscar e o display
mostrard( 380, Insira o tempo de cozimento girando o botdo @ no sentido
horério “+", até ajustar (R320 .

5. Pressione o botdo de ajuste do tempo @7 para concluir a programacéo.
6. Selecione a fungéo e temperatura desejada.

* O painel do forno indicard:
- Display temporizador -> Hora atual

- E o indicador -gag- estard intermitente, indicando ajuste programado

27



de funcionamento.

* O forno permanecerd desligado e somente entrard em funcionamento no
hordrio programado.

* Ao explicar o tempo programado, o display indicaré “End” e soaré um sinal

sonoro. Para cancelar o sinal sonoro, pressione o botdo de ajuste do tempo.
AVISO!

Para cancelar a programagao, pressione (@), -

LINHA PROFESSIONAL

PAINEL P76MFR - PG96MFR

@ 2 @ ° &0 @
() = ” -m
@ — = " 000 *o-
.@g =" e omo W
g MED
s B e »
0t @ 0 0 c]
=
= a™ m I o0 to-
2 [ N s @Y
) §c
@ Seletor de Funcdes Seletor de poténcia varidvel do
— +-) grill
gri

§ °C Seletor de Temperaturas

;! Ldmpada indicadora termostato

@ Programador eletrénico

GRILL AJUSTAVEL

Para o funcionamento do grill ajustdvel deve-se primeiramente ajustar o
seletor de funcdes para uma funcé@o que acione o grill radiante, apés selecione
no termostdto a temperatura g°c de 200°C e ajustar grill para uma das
posicdes MIN - MED - MAX. A porta do forno deve permanecer fechada duran-
te o funcionamento.
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AVISO!
Em caso da ruptura da protegéo vidro cerdmica, desligar a alimentagéo elétri-
ca do forno e acionar a Assisténcia Técnica Autorizada LOFRA.

AVISO!
As partes acessiveis podem tornar-se muito quentes durate a utilizacéo do Grill
Radiante. Manter as criangas afastadas.

0
MAX
MIN
MED
PAINEL PD 96 MFRE
(k] 0 (] 0 I]}[I]'
= 7. B228 STV o0
@3 == = O o0 _101:
= 0 =, ) &HE0 w 240 ‘g.;’c.
m ™ 1og 170 % wen 220 g0 170 3
ES E'c = o POBGMFRE

@ Seletor de Fungdes

[ ==}
(=]
(@]

Seletor de Temperaturas
Ldmpada indicadora termostato
Seletor de poténcia varidvel do grill

Seletor de temperatura e fungdes - forno pequeno

@ U H~-e

Temporizador

INTERRUPTORES
Ldmpada - Interruptor de acionamento da é. Ligado
ldmpada interna do forno. =
I__Q__l Deligado
Espeto - Interruptor de acionamento do espeto
giratério.

29



GRILL AJUSTAVEL

Para o funcionamento do grill ajustdvel deve-se primeiramente ajustar o
seletor de fungdes para uma fungéo que acione o grill radiante, apés selecione
no termostdto a temperatura §°C de 200°C e ajustar grill para uma das
posicdes MIN - MED - MAX. A porta do forno deve permanecer fechada duran-
te o funcionamento.

AVISO!
Em caso da ruptura da protegéo vidro cerdmica, desligar a alimentagéo elétri-
ca do forno e acionar a Assisténcia Técnica Autorizada LOFRA.

AVISO!
As partes acessiveis podem tornar-se muito quentes durate a utilizacéo do Grill
Radiante. Manter as criangas afastadas.

0
MAX

MIN

MED

SELETOR DE TEMPERATURA PARA FORNO PEQUENO - DUPLO FORNO

O calor para aquecer o forno é produzido por resisténcias elétricas situadas na
parte superior (teto) e na parte inferior (chéo), tais resisténcias podem funcio-
nar de forma simulténea ou individual.

Esta variabilidade permite um cozimento mais homogéneo, por exemplo,
guando um alimento necessita de mais calor na parte superior ou na parte
inferior.

Selecionando a temperatura entre 60 a 250°C o forno funciona com as resis-
téncias superior e inferior simultaneamente e com a temperatura controlada e
constante.

O usudrio pode selecionar o acionamento individual através do botdo “Seletor
de temperatura” girando-o no sentido hordrio até as seguintes posi¢des:

COZIMENTO POR BAIXO

O calor gerado para o aquecimento do alimento provém da parte
inferior (chédo) do forno.
Indicado para aquecer alimentos pré-preparados ou para um toque final a um
cozimento |& concluido.

COZIMENTO PELO ALTO
O calor é gerado pela resisténcia na parte superior (teto) do forno,
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permitindo cozinhar a parte superior dos alimentos sem grelhar.
Indicado para vegetais e pequenas pecas de carnes, como bistecas e salsichas.

COZIMENTO COM GRILL

O calor é gerado por irradiacdo infravermelha através da resisténcia
do grill na parte superior do forno.
Ideal para assar ao grill, dourar, gratinar ou deixar uma casca crocante.
Durante o cozimento a perda de umidade do alimento é lenta e uniforme, por
isso abra a porta do forno sé o estritamente necessdrio durante o cozimento.

PAINEL PD 76MFE

bb
e DEL T
L 150 . S4B @ 29, m‘__c‘ﬂ:x.

o ¢

FDOMNFRE

@ Seletor de Fungées
§ oC Seletor de Temperaturas

® . ,

i dmpada indicadora termostato
AaAd A . ., .
Seletor de poténcia varidvel do grill

[Z] Seletor de temperatura e fungdes - forno superior

@ Temporizador
TEMPORIZADOR “TIMER”

FUNCIONAMENTO PROGRAMADO

Selecione o tipo de cozimento e a temperatura do forno através do “seletor de
funcdes” e do “seletor de temperatura”, gire entdo o botdo do “timer” no senti-
do hordrio até a posigdo 120 minutos retornando até a posicdo 10 minutos,
em seguida programe o tempo desejado. Ao final do tempo programado o
forno se desligard automaticamente.

AVISO!
Ao programar o temporizador NAO o force no sentido anti-horério, além da
posicdo manual vy .

31



AVISO!
NAO o force no senido horério além da posicdo 120min.

Temporizador
"timer”

FUNCIONAMENTO MANUAL

Selecione o tipo de cozimento e a temperatura do forno através do “seletor de
fungdes” e do “seletor de temperatura”, gire entdo o botdo do “timer” no senti-
do anti-horério posicionando no indicador 4 de funcionamento manual.

SELETOR DE TEMPERATURAS

O calor para aquecer o forno superior é produzido por resisténcias elétricas
situadas na parte superior (teto) e na parte inferior (chéo), tais resisténcias
podem funcionar de forma silmultdnea ou individual.

Esta situacdo permite um cozimento mais homogéneo, por exemplo, quando
um alimento necessita de mais calor na parte superior ou na parte inferior.

N
-
Q 100
280 1320

250 150
230 180 170
Selecionando a temperatura entre 60 a 260°C o forno funciona com as resis-
téncias, superior e inferior simultaneamente e com a temperatura controlada e
constante.
O usudrio pode selecionar o acionamento individual através do botdo “Seletor
de temperatura” girando-o no sentido hordrio até as seguintes posicoes:

COZIMENTO POR BAIXO

O calor gerado para o aquecimento do alimento provém da parte
inferior (chao) do forno.
Indicado para aquecer alimentos pré-preparados ou para um toque final a um
cozimento |4 concluido
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COZIMENTO PELO ALTO

O calor é gerado pela resisténcia na parte superior (teto) do forno,
permitindo cozinhar a parte superior dos alimentos sem grelhar.
Indicado para vegetais e pequenas pecas de carnes, como bistecas e salsichas.

COZIMENTO COM GRILL

O calor é gerado por irradiacdo infravermelha através da resisténcia
do grill na parte superior do forno.
Ideal para assar ao grill, dourar, gratinar ou deixar uma casca crocante.
Durante o cozimento a perda de umidade do alimento é lenta e uniforme, por
isso abra a porta do forno sé o estritamente necessdrio durante o cozimento.

LINHA CURVA

PAINEL C 76MF - CG 96MF - CG 96MF/CiK

@ 0 @ 0 C]
s (T o
AN 7= 1 /S R T TR
@ g] 2207 160 (=Y
) §ec
C TEMF — CGEMF — CG 9BMFICIK
@ Seletor de Funcdes g Ldmpada indicadora termostdto

8 °C Seletor de Temperaturas @ Programador eletrdnico

MESA VITROCERAMICA (EXCLUSIVO MODELO CG 96MF/CiK E PD126M-
F+E/2CIK

A mesa vitrocer@mica permite alcancar a méxima poténcia em poucos segun-
dos e o 4timo isolamento térmico interno permite que o calor gerado mante-
nha-se somente na drea demarcada pela serigrafia.

o (O W

w

o) Lo J@
08 206

L2 | Ls 1 L2 |
Painel vitroceramicn CG 968MF/CIK
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1. Tecla Liga/Desliga (acionamento principal e de emergencia).

2. Seletor de poténcia da drea de aquecimento.

3. Indicador de posicdo da érea de aquecimento sobre o plano.

4. Indicador de nivel de poténcia (de 1 a 8).

5. Tecla de contato para acionamento do bloqueio de teclado (travamento de
seguranca).

UTILIZACAO

AVISO!
Toda vez que uma tecla de contato for acionada por mais de 1 segundo, soard
um bip informando que a funcdo foi aceita.

LIGANDO/DESLIGANDO O PRODUTO

Para iniciar o funcionamento do produto posicione um dedo sobre a tecla de
contato (@) por aproximadamente 1 segundo. Acenderd uma LED intermiten-

te no indicador @) .

AVISO!
O LED da tecla @ permanecerd aceso durante todo o funcionamento.

AVISO!
O painel desligard automaticamente se apds 10 segundos ndo for ajustada
alguma programacdo.

AVISO!
Para desligar a mesa vitroceramica basta posicionar um dedo sobre (@) até
soar o bip, e a mesa vitrocerdmica serd desligada.

BLOQUEIO DO TECLADO

Esta é uma funcdo de seguranga, seu acionamento impossibilita o ajuste de
qualquer fungdo. Isto previne acidentes causados pela utilizacdo acidental ou
indevida de criancas ou pessoas inabilitadas.

* Esta funcdo é ajustada com a mesa vitrocerémica desligada, basta pressio-
nar @ e verificar o acendimento do LED indicativo sobre o simbolo.

Nesta opcdo de travamento, ndo é possivel ligar e acessar nenhuma fungéo
do teclado.

DESBLOQUEIO DO TECLADO

Se a funcéo estiver acionada, basta pressionar até que o LED se
apague e soe o bip.
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INDICADOR DE RESIDUO DE CALOR

Quando se encerra um cozimento, e a superficie do vidro estiver aquecido, o
LED indicador de nivel de poténcia permanecerd intermitente indicando que a
superficie esta quente.

SELECIONE UM NIVEL DE POTENCIA

O regulador de nivel de poténcia ajusta o funcionamento das resisténcias de
aquecimento, ligando e desligando-as conforme o nivel ajustado (% da potén-
cia mdxima).

* Ligue o painel através da tecla @) .

* Pressione o da érea de aquecimento e todos os LED “s acenderdo
indicando o ajuste da poténcia méxima, para o ajuste de outro nivel de potén-
cia pressione [ até a poténcia desejada.

* A poténcia poderd ser ajustada do nivel minimo 1 até ao nivel maximo 8.

* Quando o indicador de poténcia estiver totalmente apagado indica que a
drea de aquecimento estd desligada.

DICAS DE COZIMENTO
COZIMENTO DE DOCES

Os doces devem ser preparados com temperaturas moderadas (normalmente
entre 150 e 200°C) e requerem o pré-aquecimento do forno por cerca de 10
minutos. N&o abra a porta do forno quando cozinhar pratos fermentados
como pdaes, massas fermentadas e suflés; a corrente de ar frio bloqueia o seu
crescimento. Para verificar o grau de cozimento dos doces, enfie um palito; se
este sair seco o doce esta cozido no ponto. Para fazer esta verificagdo, espere
que tenha passado pelo menos % do tempo de cozimento previsto.

Observe que um doce cozido exteriormente, mas, ndo suficientemente no
interior teria necessitado de uma temperatura inferior e de um tempo de
cozimento maior.

ASSAR CARNES

* A carne para assar no forno deveré pesar pelo menos 1 kg, para evitar que

fiqgue muito seca. Se a peca de carne for magra, use azeite ou margarina, ou

um pouco de ambos. A margarina e o azeite serdo desnecessdrios se a peca

de carne for gordurosa.

Se a peca tiver gordura apenas num dos lados, coloque-a no forno com este

lado virado para cima; a gordura, ao derreter, untard suficientemente também
a parte que ficou para baixo.

* Inicie o cozimento das carnes vermelhas a uma temperatura elevada, redu-
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zindo-a depois para acabar de cozer a parte inferior.

* A temperatura de cozimento das carnes brancas pode ser moderada do
principio ao fim.

¢ O grau de cozimento pode ser verificado espetando-se a carne com um
garfo; se ndo ceder, significa que esta cozida no ponto.

* As pecas de carne vermelha deverdo ser retiradas do refrigerador com uma
hora de antecedéncia, para que ndo endurecam com a variagéo brusca de
temperatura.

*Coloque o assado no forno em recipientes adequados com a borda baixa
(um recipiente alto dificulta a entrada de calor) ou diretamente sobre a grade,
sob a qual deveré ser colocada a bandeja para recolher o molho (umidade e
gordura).

* Terminado o cozimento, é aconselhdvel deixar passar pelo menos 15 minu-
tos antes de cortar a carne para evitar sua desidratagéo.

* Antes de serem servidos, os pratos podem ser mantidos no calor do forno &
temperatura minima.

ASSAR PEIXES

* Asse peixes de tamanho pequeno a uma temperatura alta.

* Os peixes de tamanho médio, inicialmente a uma temperatura alta e depois
diminua gradualmente.

* Os peixes de tamanho grande, desde o principio, a uma temperatura mode-

rada.

* Verifique se o peixe esta bem assado levantando delicadamente uma ponta

do ventre; a carne deve estar uniformemente branca e opaca, a menos que se
trate de Salméo ou Truta.

ASSAR NO GRILL INFRAVERMELHO DO FORNO

* Assam-se no grill carnes e peixes geralmente de baixa espessura, aves aber-
tas ao meio, alguns legumes (ex.: abobrinha, berinjela, tomate, etc.) espetos
de carne ou peixe e frutos do mar. A carne e o peixe assados no grill devem
ser ligeiramente untados com azeite e colocados sob o grill.

* Despejando-se 1 ou 2 copos de dgua na bandeja, evita-se a formacdo de
fumaca, devido as gotas de molho e gordura.

* Também se pode utilizar o grill para gratinar ou para tostar paes.
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Posicdo da | Tempo de Tempo de
Pratos a Assar o prateleira | cozimento  |cozimento
e Cozinhar c (de baixo | forno estaticoforno
para cima) | - minutos ventilado -
minutos
CONFEITARIA
“Bolo” - Doce & base de
farinha, fécula de batata, 170 3 50 35
ovos, agUcar e manteiga.
Torta de maca 180 3 50 35
“Crostata” — Doce de
massa mole cozida no
forno e geralmente cober-| 180 3 45 35
ta com marmelada
“Focaccia” — Péo achata-
do, temperado com éleo, 170 3 50 35
posto para assar no forno
ou sobre brasas
“Ciambellone” — Massa
doce felfol com farinha, 170 3 55 40
ovos e aglcar, na forma
de rosca, tranca de péo
Biscoitos 180 3 35 25
Suspiros/Merengues 110 2-3 150 120
“Bigné” — Massa doce,
pequena e redonda,
assada no forno e rechea- 175 3 35 20
da de creme, licor de
ovos, etc.
Suflés 175 2 45 35
MASSAS
Lasanhas 200 55 40
Canelones 180 55 40
Talharim ao forno 180 80 70
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Posicéo da |Tempo de Tempo de
Pratos a Assar prateleira |cozimento cozimento
e Cozinhar Kg | °C | (de baixo |forno estatico |forno
para cima) |- minutos ventilado -
minutos
CARNES
Suina:
Assado 1 190 3 100 90
Costeleta 1 180 2 75 60
Pernil 1,5 {180 2 105 90
Salsicha 1,5 [170 2 60 45
Bovina:
Filé 1 170 2 90 75
Rosbife 11180 3 65 45
Assado 1 (180 3 105 90
Musculo 2 180 2 110 100
De Carneiro:
Pernil 1 200 3 115 95
Paleta 1 175 2 85 70
Caca:
Faiséo 1 (200 2 95 70
Lebre 2 |175 2 90 75
Coelho 2 |175 2 110 100
Aves:
Peru 1,5 {180 3 85 70
Galinha D’Angola 1 180 3 85 65
Pato 2 |180 2 110 90
Frango 1 175 3 90 75
PEIXE
Tainha, Dourado,
Atum 1 (160 3 60 50
%‘:)'rr:;"rfo Garoupa, |4 5 l1go| 2 60 45
Linguado gratinado,
Pescada 1 |200 2 35 25
VARIADADES
Pizza Napolitana 200 3 30 20
Macas ao forno 180 2 70 60
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PROCEDIMENTOS DE MONTAGEM
PROCEDIMENTO 1: MONTAGEM DOS PES REGULAVEIS

1. Posicione corretamente a arruela/porca sobre o parafuso de fixagdo do pé
reguldvel.

2. Aperte a arruela/porca no parafuso do pé reguldvel. Deixe um espago entre
o pé e a arruela.

3. Apoie o produto sob uma superficie protegida, com a parte traseira voltada
para baixo para ndo danificar o produto.

AVISO!
NAO faca esta operacdo com o produto inclinado, pois pode danificar a base
do fogéo.

4. Insira a arruela/porca no orificio de encaixe, observando o correto posicio-
namento da arruela (chanfros paralelos a lateral do produto).




5. Puxe o pé reguldvel até o final do curso, gire-o no sentido hordrio até fixar.

AVISO!

Né&o é necessdrio um aperto muito intenso.

6. Retorne o fogdo para sua posicdo original, sem forcar os pés, efetue o
nivelamento do produto ajustando os pés niveladores.

MONTAGEM DOS PROLONGADORES NOS PES REGULAVEIS

O prolongador é um acessério que deve ser adquirido diretamente com o
Servico Autorizado LOFRA.

O prolongador proporciona um aumento de 6 cm na altura do seu fogao
LOFRA.

1. Retire a parte inferior do pé nivelador e remova a base do pé nivelador
(empurrando a base pelo lado interno).

2. O prolongador ird encaixar no mesmo local onde foi removida a base do

pé nivelador.

3. Encaixe o prolongador no pé nivelador.

4. Monte a parte inferior do pé nivelador ajustando a altura desejada. Repita
esta a operacdo para os outros pés.
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PROCEDIMENTO 2: MONTAGEM QUEIMADOR TRIPLA CHAMA

1. A cdmara de combustéo possui guias para o acoplamento com o queima-
dor.

2. Posicione o queimador sobre a cdmara de combustéo.

3. Certifique-se do correto encaixe do queimador, fazendo o movimento hord-
rio e anti-hordrio com ambas as méos.

2 encaixes do
0__ queimador

4. Verifique o correto posicionamento do eletrodo (A) e termopar(B) em
relacdo ao queimador triplo.

5. Encaixe o espalhador interno triplo na parte central do queimador.

6. Encaixe e GIRE com a méo o espalhador externo, para garantir o seu corre-
to posicionamento.

7. O correto posicionamento do queimador sobre sua base garante sua
eficiéncia.

AVISO!
O posicionamento incorreto pode causar danos ao conjunto, ndo cobertos
pela garantia.

PROCEDIMENTO 3: MONTAGEM QUEIMADOR GERACAO SERIE IlI

A cdmara de combustédo possui 2 pinos (figura 1) para o acoplamento e encai-
xe do queimador.

Procedimento para montagem do queimador geragéo Il

1. Identifique os dois pinos na cdmara de combustéo para o acoplamento e
encaixe do queimador (figura 1).

2. Posicione o queimador sobre a cdmara de combustdo, observando os
encaixes (figura 2).

3. Encaixe o espalhador observando as guias de acoplamento (figura 3).

4. Gire o espalhador para garantir o seu correto posicionamento (figura 4).
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AVISO!

Girar suavemente o espalhador, o aperto excessivo e a temperatura poderdo
dificultar a sua remogdo. O correto posicionamento do queimador sobre a
base garante a sua eficiéncia.

AVISO!
A montagem incorreta pode causar danos ao conjunto, néo cobertos pela
garantia.

PROCEDIMENTO 4: DESMONTAGEM / MONTAGEM DA PORTA DO FORNO

1. Abra totalmente a porta do forno.

2. Levante o dispositivo trava da porta (A) até o final do curso.

3. Encaixe o dispositivo trava da porta, garantindo o travamento das 2 dobra-
digas da porta. Certifique-se do travamento das duas dobradicas.

4. Pegue a porta pelas laterais (préximo ao puxador) e feche-a lentamente até
que perceba certa resisténcia, neste ponto, levante a porta de modo a liberar
os encaixes das dobradicas do fogdo, removendo-a.

5. Para efetuar a montagem, execute a operacdo inversa, observe que o encai-
xe da dobradica fique corretamente apoiado.

encaixe da
- " d@bradica porta




LINHA CURVA

1. Abrir totalmente a porta do forno.

2. Inserir um pino na trava da dobradiga da porta.

3. Ambos os lados (dobradica direita e esquerda) devem estar devidamente
travados.

4. Suspender e puxar simultaneamente a porta para a sua completa remocéo.
5. Para a recolocagéo da porta, seguir a descrigéo inversa, observando que a
parte rebaixada das dobradicas da porta encaixe corretamente na cavidade
do forno.

6. Antes de fechar a porta certifique-se de que os pinos de travamento das
dobradicas sejom removidos de ambos os lados.

PROCEDIMENTO 5: DESMONTAGEM/MONTAGEM VIDROS INTERNOS DA
PORTA

1. Abra a porta do forno, insira uma chave de fenda fina ou faca de cozinha

entre os perfis laterais e superior da porta.

2. Faga uma alavanca com a chave até desencaixar o perfil superior, repita a

mesma operagdo na outra extremidade do perfil (A).

3. Retire o perfil e o espagador (B).

4. Remova os vidros internos, efetue a limpeza conforme orientagéo deste

manual. Apés a limpeza e com os vidros secos, efetue a sua montagem, encai-

xando o espacador na parte superior dos vidros - certifique-se que os vidros
encontram-se que os vidros encontram-se na posicdo correta (identificagdo do
fabricante no canto inferior direito).

5. Posicione o perfil superior corretamente e pressione-o até ocorrer o encaixe
(estalo) perfeito entre as duas pecgas.

AVISO!
O manuseio incorreto dos vidros poderd causar a sua quebra - ndo coberta
pela garantia.
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PROCEDIMENTO 6: MOVIMENTACAO DO PRODUTO

A correta movimentagéo do seu fogdo LOFRA deve ser efetuada suspendendo
o produto da seguinte forma:

AVISO!
Nunca movimente o seu fogdo LOFRA através da mesa inox ou do puxador,
isto pode danificar a mesa os pés niveladores e a porta do forno.
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MANUTENCAO E LIMPEZA
PECAS INOX

A limpeza é essencial para preservar a beleza deste produto.

O segredo da limpeza e manutencdo estd no uso de produtos e procedimentos
corretos e no cuidado com que vocé trata o aparelho.

Mesmo no caso de sujeirinhas mais resistentes, experimente comecar a limpe-
za com o método mais suave, repita a operacdo um nimero razodvel de
vezes, antes de recorrer a métodos mais severos.

AVISO!

*A d4gua, além do cloro contém particulas minerais que ao secar ficam na
superficie do aco em grandes concentracdes, tais particulas tornam-se visiveis
na superficie brilhante e reflexa & luz, este € um efeito chamado mancha
d’dgua. Trata-se de uma mancha esbranquigada, e de dificil remocéo para
elimind-la serd necessdrio & repeticdo sucessiva dos procedimentos de limpe-
za descritos neste manual.

*A ndo remocgédo de materiais ou substancias depositadas sobre o inox poderd
acarretar em pontos de corrosdo. A limpeza frequente é sempre recomendada
para uma melhor resisténcia destes materiais.

LIMPEZA DE ROTINA

Os melhores produtos para conservar o inox séo dgua e os detergentes suaves
e neutros aplicados com um pano macio.

Depois basta enxaguar com um pano molhado na é&gua, preferencialmente
morna, e secar com um pano Macio.

A secagem é extremamente importante para evitar o aparecimento de man-
chas na superficie do produto.

Essa limpeza rotineira remove facilmente as sujeiras mais comuns e seu uso
constante, frequentemente remove as sujeiras mais intensas, fazendo com que
as manchas da superficie do aco inox desaparecam completamente.

MANCHAS LEVES

Quando a limpeza de rotina nédo for o suficiente, aplique sapondceo liquido,
usando um pano macio. Faga-o sempre da maneira mais suave possivel,
utilizando passadas longas e uniformes, no sentido do acabamento escovado,
guando for o caso.

Evite esfregar em movimentos circulares. Depois é sé enxaguar com um pano
molhado em dgua, preferencialmente morna, e secar com pano macio.
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MARCAS DE DEDOS
Remova com um pano macio, toalha de papel ou lengo umedecido.
BRILHO

Apés o processo de limpeza, recomenda-se utilizar um polidor de metais para
dar brilho & superficie de inox.

PECAS ESMALTADAS

* Devem ser limpas com pano Umido, detergente neutro e/ou sapondceo
liquido, tendo o cuidado de eliminar eventuais crostas.

* As partes méveis dos queimadores e o forno apés estarem frias devem ser
lavados frequentemente com dgua e detergente neutro, enxdgie com dgua
abundante, secando em seguida.

* A limpeza dos componentes do forno é facilitada, se efetuada com o com-
partimento ainda morno (40°C a 50°C).

VIDROS (PORTA DO FORNO)

* Os vidros devem ser limpos com pano macio e Umido e detergente neutro,
os polidores de metais também podem ser utilizados.

* Limpe o forno apés usar (ainda morno), deste modo serd possivel limpar
mais facilmente os residuos dos alimentos, evitando que se queimem com a
utilizagéo subsequente.

PECAS DE LATAO E ALUMINIO (PYRAL®)

* Para a limpeza dos estabilizadores de chama (latéo) e os queimadores
(Pyral® — Aluminio) estes podem ser deixados em molho numa solugéo de
dgua e vinagre, facilitando assim a remocdo da sujeira acumulada.

PROCEDIMENTOS QUE DANIFICAM O ACO INOX

* Os contatos prolongados com solugdes de cloretos, éxido ferroso e crostas
higroscépicas podem provocar o rompimento da camada passiva do inox com
o consequente aparecimento de pontos de oxidagdo.

* Evitar acimulo e contato das partes esmaltadas e inox com liquidos &cidos
ou alcalinos com vinagre, suco de limdo, ameixa, suco de tomate, café, leite,
dgua salgada, por um periodo longo, pois estes liquidos deixam a superficie
com manchas dificeis de remover, tal incoveniente pode alterar o brilho, mas
NAO prejudicam o funcionamento do fogéo.

* Néo deixe artigos de ago comum com o inox, especialmente se estiverem
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Umidos ou molhados, é o caso de esponja de ago, cuja ferrugem pode man-
char o ago inox.

* NAO iniciar a utilizagédo do fogdo com sujeira ou residuos de cozimento
anterior, usar papel toalha para retirar o excesso de liquidos derramados. Em
caso de derramamento de alimentos, principalmente agucarados, limpar
enquanto estiver morno com pano macio e Umido e detergnte neutro e/ou
sapondceo liquido.

* NAO utilizar produtos abrasivos ou quimicos agressivos como esponja de
ago, sapondceos (pedra ou grdo), amoniaco, thinner (solventes derivados de
petréleo) e detergente comum. Estes produtos danificam e prejudicam o brilho
e a beleza do produto.

SUBSTITUINDO A LAMPADA DO FORNO

Primeiramente desligue o fogéo da tomada.

Abra a porta do forno, desatarraxe (sentido anti-horério) a prote¢do da
[dmpada.

Retire a lampada, e substitua por outra com as mesmas caracteristicas:

* Temperatura - resistente até 300°C

* Tensdo - 220V

* Poténcia - 25W

Recoloque a protecdo de vidro atarraxando-a (sentido horério).

AJUSTE DE CHAMA MINIMA

Acenda o queimador na posicdo mdxima, coloque na posicéo minima, retire
o manipulo, introduza uma chave no orificio ao lado do eixo do registro e faca
a regulagem da chama minima girando no sentido anti-horério (aumenta) ou
hordrio (diminui), até obter uma chama reduzida, azul e estdvel.

Quando passar rapidamente da chama alta para a baixa, esta ndo deve
apagar-se.

AVISO!
Deixe o queimador na posicdo minima por alguns minutos para certificar-se
de que o dispositivo Gds-stop ndo atue (interrompa o gds).

o
AVISO!
Este procedimento deve ser executado por o d/-

ﬁ de ajuste

profissional qualificado. c 207@"% ég?sﬂ%
*\ /]
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i) &
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SOLUCAO DE PROBLEMAS

FALHAS

CAUSAS

SOLUCOES

O forno néo
funciona (néo

liga)

Manipulos de comando néo
foram selecionados correta-
mente para o cozimento.

Verifique os Manipulos e
repita as operagdes indica-
das no tépico “Utilizando o
forno”.

Na instalagdo elétrica da
residéncia o disjuntor estd
desligado ou falta energia
elétrica.

Ligue o disjuntor ou chame
um eletricista de sua
confianga.

O registro do gés estd

fechado.

Abra o registro.

Chama amarela/vermelha.

Verifique se o gés ndo estd
no fim ou se ndo ha sujei-
ra/umidade no queimador.

O forno solta
fumaca

Forno sujo de gordura ou
molho.

Limpe o forno apds cada
utilizacéo.

A luz do forno
néo acende

Ldmpada queimada / sem
ldmpada

Adquira no Servico Autoriza-
do da Fabricante, uma
ldmpada com as mesmas
caracteristicas do seu fogéo,
e faca a substituicdo/instala-
¢do conforme capitulo
“Substitui¢do da lémpada
do forno” e certifique-se que
esteja firmemente apertada.

Sem energia elétrica

Verifique se o plugue estd
ligado na tomada e se hé
energia na tomada.
Verifique se o disjuntor estd
ligado.

Ha4 formacéo
de umidade nos
alimentos e no
interior do
forno

Os alimentos sé@o deixados
muito tempo no interior do
forno apés o término do
cozimento.

Néo deixe os alimentos no
forno por mais de 15
minutos apés a finalizagéo
do cozimento.
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FALHAS CAUSAS SOLUCOES
Consulte o tépico “Dicas de
Cozimento”
Verifique se o gds ndo estd
no fim.
Assa muito Os tempos de cozimento e a Fazer o pre-'aqueamento,
lento / . colocar o alimento dentro
. temperatura selecionada
Assa muito - - do forno e manter a tempe-
L ndo estdo corretas. .
répido ratura alta por 6 & 8

minutos. Apds isso, ajuste
para a temperatura reco-
mendada nas tabelas de
tempos e temperaturas.

Queimador da
mesa ndo
acende

Espalhador mal posiciona-

do.

Verifique se o espalhador
estd corretamente montado.

Residuo de cola

Residuo de cola proveniente
das etiquetas.

Remova as etiquetas antes
de utilizar o fogao. Utilize
esponja macia e limpador
liquido multi-uso.

Queimador nédo
permanece
aceso

O sistema de seguranga
GAS-STOP néo foi desativa-
do corretamente.

Apds acender o queimador,
permaneca com o botdo de
controle pressionado por 10
segundos, até desativar o
sistema de seguranca
GAS-STOP
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DADOS TECNICOS

MODELO P76MFR/CI | PG96MFR/CI | PD126MF |PUD76MFE/CI
Largura 700 900 1200 700
Altura com os pés 850 a 905 850 a 905 850 a 905 850 a 905
Profundidade do produto 600 600 600 600
Massa liquida (kg) 55 69 120 73
Tensdo (V) 220 220 220 220
Frequéncia (Hz) 60 60 60 60
Poténcia Elétrica Maxima (W) | 2620 2770 8060 4740
Corrente Maxima (A) 12 13 B7 22
Sistema de protegdo 15 15 h5 30
recomendado (A)

Capacidade (L) 72 102 124 109
Tipo de Gas GLP GLP GLP GLP
Pressdo (GLP — Butano G30) 3,0/30 3,0/ 30 B,0/30 3,0/ 30
kPa/mBar

Kit conversdo incluso GN GN GN GN
Pressdo (GN — Metano G20) 2,0/20 2,0/ 20 2,0/20 2,0/ 20
kPa/mBar

Entrada de Gas “1/2" “1/2" ‘1/2" “1/2"
Sistema Gas Stop Sim Sim Sim Sim
Acendimento Automatico Sim Sim Sim Sim
Trempe ferro fundido Sim Sim Sim Sim
Quantidade de Queimadores 5 5 5 5
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DIAGRAMA ELETRICO P76MFR/Ci — PG96MFR/Ci
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DIAGRAMA ELETRICO PD126MF+E/2CIK
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220- 240V ~ 50—60Hz
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DIAGRAMA ELETRICO PUD76MFE/Ci
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CERTIFICADO DE GARANTIA

O seu produto fornecido pela TECNO SUD AMERICA LTDA é garantido contra defeitos
de fabricagéo, pelo prazo de 12 meses contados a partir da data da emisséo da Nota
Fiscal ao consumidor, sendo:

* 03 meses - garantia legal; (Lei 8.078/90 - Cédigo de defesa do consumidor)
* 09 Ultimos meses - garantia contratual, concedida pela TECNO SUD AMERICA.

A garantia compreende a substituico gratuita de pegas e méo de obra para defeitos
constatados como sendo de fabricagdo. Apenas a Rede de Servicos TECNO, ou quem
esta indicar, s@o responsdveis pelo diagnéstico de falhas e execugdo de reparos duran-
te a vigéncia da garantia. Durante o periodo de vigéncia da garantia, caso os defeitos
constatados forem considerados como de fabricagéo, a companhia se obriga a trocar
as pecas e/ ou dar assisténcia gratuita no seu produto a partir da data do chamado. Se
o produto ndo apresentar defeitos ou apresentar uso inadequado, serd cobrada a taxa
de visita técnica.

O reparo, a critério da TECNO SUD AMERICA poderd incluir a substituicao de pecas,
por novas ou recondicionadas equivalentes. Este produto e as pecas substituidas serdo
garantidas pelo restante do prazo original. Todas as pecas substituidas se tornaréo
propriedade da TECNO SUD AMERICA;

Tabela de componentes apenas cobertos com garantia de até 90 dias
(Garantia Legal):

Categoria Componentes

Fornos e Micro-ondas Manipulos, ldmpadas, vidros, gaveta e resis-
téncia elétrica.

Manipulos, lémpadas, vidros, trempes,

Fogobes . L

9 espalhadores, gavetas e resisténcia elétrica.
Cooktops e Rangetops Manipulos, vidros, trempes e espalhadores.
Coifas e Lava-loucas Filtros, lémpadas e manipulos.

Filtro de dgua, lémpadas, prateleiras, supor-

Refrigeradores . .
9 tes internos e vidros.

As garantias legal e/ou contratual ficam automaticamente invalidadas se:

- O uso do produto néo for exclusivamente para fins domésticos;

- Na instalag¢do do produto, ndo forem observadas as especificacdes e recomendagdes
do Manual de instrug@o quanto as condigdes para instalacdo do produto, tais como,
nivelamento do produto, adequacdo do local para instalacdo, tens@o elétrica compati-
vel com o produto, etc;

- Na instalagé@o, condigdes bdsicas tais como: condicdes elétricas, oscilag@o de energia,
pressGo de dgua e/ou gds ndo forem compativeis com as ideais recomendadas no
Manual de instruc@o; - Na utilizagdo do produto néo forem observadas as instrucdes
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de uso e recomendagdes do Manual de instrucéo, tais como diéimetro méximo das
panelas, limpeza, entre outros.

- Ocorrerem mau uso, md conservagdo, descuido, modificagdes estéticas e/ou funcio-
nais, ou ainda, falhas decorrentes de conserto por pessoas ou entidades néo creden-
ciadas pela rede de servicos TECNO;

- Houver sinais de violagao do produto, remocdo e/ou adulteracdo do nimero de série
ou da etiqueta de identificacdo do produto.

* As garantias legal e/ou contratual ndo cobrem:

- Despesas com a instala¢do do produto realizada pela Rede de Servicos TECNO ou
por pessoas ou empresas ndo credenciadas pela TECNO.

- Despesas decorrentes e consequentes de instalagdo de pegas e acessérios que ndo
pertencam ao produto, mesmo aqueles comercializados pela companhia.

- Despesas com méo de obra, materiais, pecas e adaptacdes necessdrias & preparacdo
do local para instalagéo do produto, ou seja: rede elétrica, de gés, alvenaria, aterra-
mento, etc.;

- Servigos e/ou despesas de manutencdo, tais como limpeza ou atendimentos preventi-
vos solicitados;

- Falhas no funcionamento do produto decorrentes de fatores externos, tais como:
interrupgdes, falta ou problemas de abastecimento elétrico ou gds na residéncia e
objetos em seu inferior ou exterior (grampo, clips, etc.);

- Falhas no funcionamento normal do produto decorrentes da falta de limpeza e exces-
so de residuos, bem como decorrentes da acdo de animais (insetos, roedores ou outros
animais), ou ainda, decorrentes da existéncia de objetos em seu interior, estranhos ao
seu funcionamento e finalidade de utilizagéo;

- Transporte do produto até o local definitivo da instalagéo;

* - Produtos ou pegas que tenham sido danificados em consequéncia de remogéo,
manuseio, quedas ou atos pelo préprio consumidor ou por terceiros, bem como efeitos
decorrentes de fato da natureza, tais como relédmpago, chuva, inundagéao, etc.

NAO NOS RESPONSABILIZAMOS POR PROBLEMAS QUE FORAM OCASIONADOS
POR SERVICOS DE TERCEIROS (SERVICOS TECNICOS NAO CREDENCIADOS PELA
LOFRA).

- No ato da entrega, verifique se o produto e as informagdes da Nota Fiscal estdo de
acordo com a compra realizada. Se identificar qualquer divergéncia, recuse a entrega,
mencionando o motivo no verso da Nota Fiscal, e entre em contato com o responsével
pela venda ou entrega;

- Produtos de saldo ou mostrudrio que possuam defeitos estéticos, mesmo aqueles
vendidos pela companhia como sendo no estado que se encontram (riscados ou amas-
sados, manchados ou amarelados) e/ou com falta de pegas.

Esses tém garantia de 12 meses apenas para defeitos funcionais ndo discriminados em
sua nota fiscal de compra;

- Problemas de oxidacdo/ferrugem com causa comprovada nos seguintes fatores:

* Instalacdo em ambiente de alta salinidade;

* Instalacdo em sol e chuva (acdes de agentes da natureza);

* Exposicdo e/ou contato do produto a substancias dcidas ou alcalinas;
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* Utilizacdo de produtos quimicos inadequados para limpeza, incluindo uso de mate-
riais ou ferramentas sujas/dsperas;

- Despesas por processos de inspegdo e diagnéstico, incluindo a taxa de visita do
técnico, que determinem que a falha no produto foi causada por motivo né&o coberto
por esta garantia - Chamados relacionados a orientag@o de uso de eletrodomésticos,
cuja explicacdo esteja presente no Manual de Instrucdes ou em Etiquetas Orientativas
que acompanham o produto, serdo cobrados dos consumidores.

A garantia contratual ndo cobre

- Pegas com defeitos que ndo impactam a funcionalidade do produto, tais como pegas
amassadas, riscadas, trincadas, manchadas, etc.;

- Os servicos mencionados no presente certificado serdo prestados apenas no perime-
tro urbano das cidades onde se mantiver o Servico Autorizado TECNO. Nas demais
localidades, onde o fabricante ndo mantiver Servico Autorizado, os defeitos deverdo ser
comunicados ao revendedor, sendo que neste caso, as despesas decorrentes de trans-
porte do produto, seguro, bem como despesas de viagem e estadia do técnico, quando
for o caso, correrdo por conta do consumidor, seja qual for a natureza ou época do
servico.

- Todo e qualquer vicio de fabricagdo aparente e de facil constatagéo, estes devem ser
evidenciados e solicitados alteracdes / substituicdes dentro da vigéncia da garantia
legal.

- Pecas sujeitas ao desgaste natural, descartéveis ou consumiveis, pegas méveis ou
removiveis em uso normal, tais como botdes de comando, puxadores, trempes,
qgueimadore, bem como, a méo de obra utilizada na aplicagdo das pecas e as conse-
quéncias advindas dessas ocorréncias.

- A TECNO SUD AMERICA néo autoriza nenhuma pessoa ou entidade a assumir em
seu nome, qualquer outra responsabilidade relativa & garantia de seus produtos além
das aqui explicitadas.

- ATECNO SUD AMERICA reserva-se o direito de alterar caracteristicas gerais, técnicas
e estéticas de seus produtos, sem aviso prévio.

- Este termo de garantia é vélido para produtos vendidos e instalados no fterritério
brasileiro. - Para a sua tranquilidade, mantenha o Manual de instrucdo com este Termo
de Garantia e Nota Fiscal de compra do produto em local seguro e de fécil acesso.

- ATENCAO: para usufruir da garantia, preserve e mantenha em sua posse, a Nota
Fiscal de Compra do produto e o Termo de Garantia. Esses documentos precisam ser
apresentados ao profissional autorizado quando acionado o atendimento.

*TECNO SUD AMERICA LTDA
Atendimento ao Consumidor: Rua Tomazina, n°79
Pinhais / PR
CEP 83325 040
Telefone: 0800 041 5757
Email: sac@lofra.com.br
Site: www.lofra.com.br
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ANOTACOES
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ANOTACOES

59



ANOTACOES
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ANOTACOES

CADASTRE SEUS DADOS EM NOSSO SITE E GANHE O SEGUNDO ANO
DE GARANTIA DE SEU PRODUTO.
www.tecnoeletros.com.br/extensao-de-garantia
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