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Antes de ler seu manual

Caro cliente,

A Topema agradece a preferéncia e o parabeniza por sua excelente aquisi¢ao.

Com mais de 55 anos de Responsabilidade e Inovacao, a Topema, fabricante lider no segmento de
cozinhas profissionais continua investindo sempre em novas tecnologias e solu¢des com inteligéncia
em eco eficiéncia.

Agradecemos a sua confianga e temos certeza de que este produto Ihe trara muitos beneficios pela
tecnologia utilizada na concepcéo e fabricacao.

Antes de usufruir o potencial do seu equipamento, leia atentamente este manual e siga as orientacoes
fornecidas. Caso ainda reste alguma duvida, entre em contato com nossa Assisténcia Técnica: (11)
2134-7400 de segunda a sexta das 8 as 17hs.

Atenciosamente

Topema Cozinhas Profissionais Industria e Comércio Ltda.




Manual do Usuario

ATENCAO

Neste manual vocé encontrard todas as informagbes de seguranca e de uso adequado das
estufas air flow de sobrepor TOPEMA.

Guarde a nota fiscal de compra, a garantia s6 é vdlida mediante a informagdo do numero
constante na mesma ou do numero de série da plaqueta técnica do equipamento ao técnico do
servigo autorizado TOPEMA.

Instalagdo ou manutencao executada de forma incorreta, ou por técnicos ndo autorizados, podera
causar danos ao produto ou riscos de acidentes, danos e lesdes as pessoas.

A instalacdo executada por empresas ou técnicos ndo autorizados pelo fabricante, anula a
validade da garantia dos equipamentos.

Leia todas as instru¢des deste manual antes de utilizar o produto e guarde-o para consultas futuras.

A plaqueta técnica de identificagcdo onde esté@o as informagdes do produto, tais como modelo, tenséo e
outras, sera utilizada pelo servigo autorizado caso seu equipamento necessite reparo. Nao a retire do
local onde esté fixada.

Nota: “Os desenhos e fotos contidos neste manual sdo de carater ilustrativo podendo sofrer alteracdes
sem aviso prévio”.

Seguranca

A Conserve este manual para consultas futuras caso haja necessidade. Nao utilize o
equipamento sem antes ter certeza de ter entendido todas as observagdes relacionadas
ao funcionamento, utilizagdo e manutengéo do produto.

Equipamento para uso profissional, ndo devendo ser operado ou manuseado por pessoas
(inclusive criangas) sem o devido conhecimento sobre seu funcionamento ou experiencia
para o uso do produto, exceto se forem supervisionadas ou instruidas pelo responsavel
por sua seguranga.

Antes de ligar o equipamento a tomada, certifique-se que o circuito destinado a ligagéo do
equipamento esta devidamente protegido, aterrado e com a voltagem disponivel conforme
a necessidade descrita na plaqueta técnica do equipamento. Nunca conecte o
equipamento a extensdes, ou adaptadores juntamente com outro equipamento elétrico na
mesma tomada.

Caso tenha constatado algum dano ao cabo elétrico ou plugue, ele devera ser substituido
pelo fabricante, agente autorizado ou por pessoa qualificada, a fim de evitar riscos de
choque elétrico, danos ou morte!

Desligue o equipamento da rede elétrica sempre que fizer limpeza especifica ou reparos
de manutengéo.

Sempre que for executada limpeza geral ou algum reparo de manutengao, é imprescindivel
aguardar o resfriamento do equipamento, a fim de se evitar acidentes com queimaduras
ocasionadas por superficies quentes.
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Q Nao armazene produtos téxicos ou quimicos, medicamentos ou qualquer outro tipo de
produto que possa contaminar os alimentos junto ao equipamento.

A Nunca utilize ou armazene liquidos combustiveis tais como solventes, gasolina, alcool ou
explosivos como latas de aerossol, préximo a este ou demais equipamentos que gerem
calor ou possiveis faiscas elétricas.

Equipamento aterrado de fabrica para seguranca do operador.

Especificacoes Gerais

As estufas air flow sdo equipamentos destinados ao armazenamento e conservagao temporario de
alimentos (fritos ou assados), que necessitam estar sob aquecimento visando a distribuicao para
consumo logo em seguida.

Estes equipamentos possuem as seguintes caracteristicas construtivas:

= Revestimento externo e interno em chapa de ac¢o inox com acabamento do tipo escovado nas
superficies aparentes;

= |solagao térmica com mantas de la de rocha, formando um conjunto que garante a estabilidade
térmica do equipamento;

= Sapatas regulaveis em borracha antiderrapante para o nivelamento do equipamento;

= Cuba de armazenagem perfurada para escorrimento e circulacao do calor que transita entre o
alimento com velocidade do ar forgcado previamente aquecido, aumentando a transferencia do
calor aos alimentos e mantendo suas propriedades de consumo por mais tempo;

= A temperatura de trabalho nos modelos compacta e dupla € monitorada por controlador eletro-
mecanico termostatico e no modelo tripla é utilizado controlador eletrénico com display digital
que permite uma precisa regulagem e medigao da temperatura informando ao operador qual a
temperatura naquele momento;

= Avresistencia € do tipo tubular aletada com potencia e configuracao de posicionamento junto ao
ventilador de circulacdo do ar quente que garante uma melhor distribuicdo e equalizacdo da
temperatura por todo volume interno da cuba de armazenamento, possibilitando assim um
resultado final mais homogeneo mesmo nos alimentos posicionados nas partes mais internas
da porgao abastecida, mantendo o aquecimento e suas caracteristicas sem resseca-los;

= Todos os modelos possuem bandeja coletora de migalhas removivel para limpeza;

= O modelo compacto possui na parte frontal um compartimento para embalagens;

= O modelo duplo acompanha diviséria para cuba e suporte para pa de porcionamento;
= O modelo triplo acompanha diviséria para cuba e suporte para porgoes;

= Interruptor de tecla (liga-desliga) com indicador luminoso;




Informacoes Técnicas

TIPO DE ESTUFA AIR FLOW COMPACTA DUPLA TRIPLA
Poténcia (W) 1100 1800 3200
Corrente (A) 5,0 8,2 14,5
Dimensdées (mm) 317x640x225 510x730x210 840x760x300
Tensao (V) 220V - 60Hz (Mono / Bifasico)
Temperatura (°C) +70a +80 +70 a +80 +70a +80
Grau de Protegio (') IPX3 IPX3 IPX3

(') — Grau de Protecao IPX3 significa que o equipamento admite borrifos d’agua (respingos), nao esta
projetado para admitir jatos d’agua, principalmente proximo aos componentes elétricos.

Advertencia e Simbologias Utilizadas

A

ATENCAO / CUIDADO - Indica informacdes importantes relacionadas a seguranca. E
desejavel que se adote um comportamento apropriado afim de nao colocar em risco a
saude e a seguranca de pessoas nem tao pouco que resulte em danos ao produto.

PERIGO ELETRICO / CHOQUE - Indica situacéo de exposicdo a tensdo da rede elétrica,
podendo estar em contato, mesmo que momentaneamente a situagcées que possam
acarretar em risco de morte por choque elétrico!

ATERRAMENTO - Terra de protecao do equipamento para seguranga do operador.

SUPERFICIE QUENTE - Indica informac&o relacionada a superficies quentes podendo
provocar queimaduras quando em contato com a pele.

EQUIPOTENCIALIDADE — Terminal para criacdo de sistema unico de aterramento para
interligar mais de um equipamento.
INFORMAGAO - Indica informagcéo técnica importante que ndo deve ser ignorada.

LIGA — Indicacao de posicao “ligado”.

DESLIGA - Indicacao de posicao “desligado”.




Transporte e Armazenagem

Ao transportar o equipamento, sugerimos que 0 mesmo permaneg¢a com a embalagem original até
préximo ao local da instalacao definitiva do mesmo.

Retire a embalagem do equipamento e posicione-o em local que esteja distante de produtos inflamaveis
e fontes de calor (fogéo, fornos, etc.).

A Os componentes da embalagem tais como madeira, grampos, papeldes e plasticos, ndo devem
ser deixados ao alcance de criancas ou em locais onde possam causar acidentes, devendo ser
descartados de forma consciente conforme o tipo de material obedecendo as normas locais para a
eliminacdo de residuos sejam eles reciclaveis ou nao.

Estes produtos sdo destinados a utilizagdo em ambientes protegidos de intempéries, ou seja, uso
interno, nao instale seu equipamento ao ar livre, preocupando-se em atender todos os requisitos
higienicos e sanitarios nos termos das leis e normas vigentes.

Para o posicionamento definitivo da estufa air flow, respeite a distancia minima necessaria na parte
traseira do equipamento de pelo menos 10cm a fim de ndo obstruir a ventilacdo dos componentes
eletricos.

A instalacdo deste tipo de equipamento € muito simples, no entanto deve ser executada por
profissionais capacitados a instalagéo de equipamentos elétricos, pois se exige uma série de cuidados
e verificagdes antes da disponibilizacao do equipamento para utilizagao pelos operadores.

Jamais armazene o equipamento préximo as areas onde ainda existam obras civis a fim de evitar
possiveis danos ao equipamento ocasionados por fuligem, poeira, chuva ou queda de objetos sobre o
produto e também para evitar que sejam utilizados como “aparadores ou andaimes” pelo pessoal da
obra evitando assim a perda da garantia caso haja necessidade de intervencao técnica devido a
problemas incontestavelmente causados por inobservancia a estas orientagdes.

Instalacao

A instalacdo deste equipamento deve ser feita por técnicos especializados treinados e
credenciados pela TOPEMA, respeitando as leis e normas em vigor e utilizando material apropriado
para essa finalidade.

Para nivelamento, ajuste as sapatas individualmente de forma a garantir o nivel do plano de apoio do
cesto de escorrimento para uma perfeita estabilidade do conjunto.

Antes de ligar o produto a rede elétrica, verifiqgue se a tensao (voltagem) da tomada onde sera
ligado esta compativel com aquela descrita na etiqueta técnica do equipamento e se 0 posicionamento
da mesma nao ird dificultar o desligamento do plugue da rede de alimentacdo elétrica caso seja
necessario numa situacao de emergéncia ou eventual manutencao.

Certifique-se de que o equipamento seja conectado a uma tomada exclusiva e que a fiagdo e as
protecdes de rede estejam instaladas atendendo as normativas regulamentadoras para a poténcia do
equipamento.




As estufas air flow ja possuem cabo de alimentagdo com plugue ndo desmontavel, conforme norma
NBR 14136 (2P+T) - 10A ou 20A (conforme o modelo), sendo obrigatério que a tomada disponibilizada
para o equipamento tenha aterramento.

& Nao ligue o equipamento sem estar conectado o fio terra (identificavel pela sua coloragao verde
e amarela), risco de morte ou acidente grave.

A Caso o cabo de alimentacao de forca esteja danificado, este devera ser substituido pelo
fabricante, técnico credenciado ou pessoa qualificada, a fim de prevenir risco de acidentes, danos e
possivel perda da garantia por parte do fabricante.

Instrucoes de Operacao

Para ligar ou desligar o equipamento, basta acionar a chave liga/desliga que permanecera acesa
indicando que o equipamento esta funcionando, assim como o controlador eletronico de temperatura
que indicara em seu display a temperatura naquele momento (somente para o modelo de estufa tripla).

Mantenha o equipamento ligado e aguarde ao menos 15 minutos para que todas as partes que terao
contato com os alimentos possam estar aquecidas e ai entao colocar os alimentos preparados na cuba
de armazenagem.

Disponha os alimentos na cuba de armazenagem de tal forma que o fluxo de ar quente possa
circular por igual entre os mesmos.
As estufas air flow triplas ja saem de fabrica com a temperatura de operacao pré-definidas, porém, caso

haja necessidade de mudancgas na temperatura de funcionamento destes equipamentos, fornecemos
a seguir o acesso a controladora para mudanga da temperatura de regulagem (Setpoint).

INDICAGCOES E TECLAS DO CONTROLADOR DE TEMPERATURA

Led de indicagao de degelo Led de indicagdo de bloqueio de fungées
Led de indicagdo de aquecimento Led de indicagdo de desligamento de funcdes de controle
Led de indicagdo de refrigeragio Led de indicagdo da unidade de temperatura
/ vV v v v Y v \
Tecla de Menu 08 £ 8 O FTC
Faciltado (Fatec) @ -' a— ' a— o | N < TeclaAumenta
'RIRIA]
) - . - - . aED —>o
Tecla Set , ’ , ’ ’ ’ e
B Ve eV o eV e eV e v 4_—Te°'aD'““"”'
MT-5I2E 2HP
\_ www.fullgauge.com /

Ajuste do Setpoint (temperatura desejada) do equipamento
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Pressione a tecla W por 2 segundos até aparecer a mensagem . Ao soltar a tecla aparecera
a temperatura de controle atualmente ajustada.

Utilize as teclas h ou p para modificar o valor e pressione @ para gravar.

Lembramos que a controladora esta programada para trabalho com um diferencial de 2°C, ou seja, a
temperatura ajustada no setpoint é a maxima temperatura a ser atingida na cuba de armazenagem do
equipamento (a resistencia é desligada), voltando a funcionar quando a temperatura interna estiver 2°C
abaixo da temperatura ajustada.

A faixa de temperatura permitida ao usudrio para a regulagem é de +70 a +80 °C. Caso haja
necessidade de se ter uma regulagem de temperatura fora desta faixa entre em contato com o
representante técnico credenciado pela Topema.

Quando o controlador estiver em exibigdo de temperatura, as seguintes teclas servem de atalho para
as funcoes:

Pressionada 5 segundos: liga/desliga as fungdes de controle.

Pressionada 2 segundos: ajuste de Setpoint.

Toque curto: exibi¢ao do processo atual.

Toque curto: exibicdo das temperaturas minima e maxima (registro).

Pressionadas simultaneamente: acesso a sele¢ao de fungdes.

(D asEi

Boas Praticas de Utilizacao

= Mantenha ligado somente quando for utilizar a fim de evitar o desperdicio de energia elétrica e
a diminuicdo da vida util das resistencias.

. Nunca coloque alimentos com temperatura abaixo da faixa de temperatura de consumo,
pois estes equipamentos foram projetados para ajudar os alimentos a ndo perder sua
temperatura para o ambiente, ndo foram dimensionados para fazer com que os alimentos
acondicionados em temperaturas inadequadas cheguem até a temperatura desejada.

= Caso haja interrupgdes de energia elétrica por periodo prolongado, tente manusear os alimentos
contidos na cuba de armazenagem o minimo de vezes enquanto a energia elétrica nao for
restabelecida, para ndo comprometer a conservagdo dos alimentos que estejam nela
acondicionados, sempre conferindo com o termometro de operacao se os alimentos ainda se
encontram em temperatura adequada para consumo.

= Nunca desligue o equipamento da tomada puxando pelo cabo elétrico, manuseie pelo plugue!
= Nao prenda, tor¢ca ou amarre o cabo elétrico.

= Nao tente consertar o equipamento em nenhuma circunstancia, sempre consulte o
representante credenciado e exija pecas originais de reposicao.

= (Caso o equipamento precise permanecer inativo por alguma razao, aconselhamos que o plugue
elétrico seja removido da tomada, em seguida faga uma limpeza completa secando toda agua
que possa ter se acumulado. Sugerimos ainda que a cuba fique vazia e que seja aplicado em
toda superficie interna e externa do equipamento uma fina camada de 6leo alimentar (ou
vaselina liquida) a fim de evitar o ataque de algum agente corrosivo superficial, formacao de
focos de bolor ou odores indesejaveis.




Limpeza

A Antes de iniciar o procedimento de limpeza completo, aconselhamos que o equipamento tenha
sua chave de comando desligada num primeiro momento e em seguida retire o plugue da tomada.

& Apobs constatar o resfriamento do equipamento, a fim de se evitar acidentes com queimaduras
ocasionadas por superficies quentes, podera ter inicio os procedimentos para limpeza conforme
sugestao a seguir:

Para uma limpeza completa de rotina (superficial externa e interna), sugerimos a utilizacao de agua
morna, detergente neutro e esponja ou pano macio, sem excesso de agua, com movimentos retilineos
(observando o sentido de escovamento das superficies em chapa de ago inoxidavel), dedicando
especial atencdo na limpeza dos filtros de admissao de ar ou onde existir furacées de ventilagdo dos
componentes eletricos, nao permitindo nenhuma entrada de agua por essas furacdes, pois isso podera
ocasionar algum dano nédo coberto pela garantia. Em seguida, faga a remogéao de todo detergente com
o auxilio de um pano umido e somente apos certificar-se de que todo residuo de detergente tenha sido
retirado, faca a secagem das superficies.

& Nunca utilize jatos d'agua sobre o equipamento, principalmente préximo a controladora de
temperatura (na estufa tripla) e proximo a chave de acionamento onde se encontram as partes elétricas,
havendo risco de choque elétrico.

A Jamais limpe o equipamento com fluidos inflamaveis tais como combustiveis, removedores ou
solventes, pois além de poder provocar acidentes, voce podera ainda ocasionar uma contaminagao dos
alimentos que porventura venham a entrar em contato com residuos desses produtos.

N&o utilizar produtos que sejam abrasivos (tal como palhas de ago, buchas para limpeza,
espatulas e saponaceos) ou produtos quimicos e detergentes com cloro, pois todos esses produtos
poderdao provocar uma contaminagao superficial no aco inox com possivel surgimento de pequenos
focos de oxidacao ou riscos.

Ao final do procedimento de limpeza completa, obedeca a ordem inversa aquela descrita no inicio do
procedimento de limpeza, primeiro execute a energizacdo do equipamento inserindo o plugue na
tomada e depois ligue o equipamento na chave de comando situada préximo a controladora eletronica
caso va utiliza-lo.

Manutencao

A Caso haja necessidade de alguma intervengéo preventiva de manutengao no equipamento, que
necessite a troca ou ajuste de componentes eletricos, antes mesmo de abrir 0 compartimento onde se
encontra o controlador de temperatura, termostato, a chave de comando ou resistencias, aconselhamos
que o equipamento tenha sua chave de acionamento desligada num primeiro momento e em seguida
seja retirado o plugue da tomada.

Diariamente execute a limpeza completa ao final da utilizacado (procedimento de responsabilidade do
operador).

Mensalmente verifiqgue as condicées de funcionamento da resistencia, controlador de temperatura ou
termostato, ventilador e principalmente os terminais e bornes elétricos quanto a possiveis
afrouxamentos (procedimento este que deve ser executado somente por técnicos credenciados).

-7-




Mensalmente fagca medi¢cdes de amperagem e voltagem e faga uma inspecao visual do grau de acumulo
de sujeiras que possam estar nas partes internas sobre as partes elétricas, resistencia ou ventilador
(procedimento este que deve ser executado somente por técnicos habilitados).

Diagndstico de Defeitos

A seguir apresentamos algumas situagdes de diagndstico com o unico objetivo de tentar ajudar
a identificar eventual disfungdo ou mau funcionamento que possa surgir durante o uso do equipamento.
Estas situacbes podem ser resolvidas pelo préprio operador, se ndo conseguir resolugdo com estas
sugestbes, ha necessidade de contatar a assistencia técnica, pois sera necessario conhecimento
técnico especifico e deve ser efetuado por profissional habilitado.

O equipamento nao funciona (nao liga):
= Verifique se o plugue esta devidamente conectado a tomada;
= Verifique se ha tensao na rede;
= Verifique se o disjuntor do quadro de distribuicdo n&o esta desarmado.

Caso o equipamento nao esteja aquecendo:
= Verifiqgue se o equipamento encontra-se ligado (chave liga-desliga e controlador aceso);
= Verifigue se houve abastecimento de grande quantidade de alimentos com temperatura abaixo
da adequada.

Apos ter feito estas verificacdes, se o0 problema ainda persistir, solicite a visita de um representante
técnico credenciado pela Topema.

Informacoes Importantes

Quando do recebimento do equipamento, num primeiro momento faga uma inspeg¢ao visual na
embalagem e certifique-se que esteja integra sem ter sofrido nenhum dano durante o transporte. Em
seguida verifique se o produto ndo apresenta nenhum tipo de dano tais como:

= Chapas com riscos ou amassados;
= Pés tortos ou quebrados.

Caso tenha ocorrido alguma dessas avarias ou qualquer outra ndo mencionada, acione imediatamente
a transportadora e o seguro, pois o transporte ndo é de responsabilidade da TOPEMA, logo, os danos
nao serao cobertos pela garantia.

Numa eventual necessidade de armazenamento do equipamento por um periodo maior ao esperado
em virtude de ainda existirem obras civis no local da instalagao, sugerimos que o mesmo fique estocado
em um local apropriado sem a possibilidade de sofrer agressao por agentes externos tais como fuligem,
poeira, chuva e queda de objetos sobre o produto, abrigado do sol e em local seco, preferencialmente
sem o transito constante de pessoas na sua proximidade.




Esquemas Elétricos

ESQUEMA ELETRICO ESTUFAS AIR FLOW COMPACTA E DUPLA
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ltem Qtd. Descricédo
B 01 INTERRUPTOR DE TECLA BIPOLAR 16A VERDE
MV 01 MOTO VENTILADOR CIRCULACAO AR QUENTE
PL 01 PLUGUE NAO DESMONTAVEL C/ CABO FLEXIVEL 750V — 3x2,5mm?
R1 01 RESISTENCIA 220V (*)
T 01 TERMOSTATO DE OPERACAQO 20 A 120°C

(*) — Potencia variavel, conforme modelo do equipamento.




ESQUEMA ELETRICO ESTUFA AIR FLOW TRIPLA

VD+AM (/\: 220V B
] 60Hz

| PL
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¢ 1; 4{ B
—R)— CT
A B MT-512 E 2HP
HOED
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T
MV
R1
— AN, —

ltem Qtd. Descricédo

B 01 INTERRUPTOR DE TECLA BIPOLAR 16A VERDE
CT 01 CONTROLADOR DE TEMPERATURA MT 512E
MV 01 MOTO VENTILADOR CIRCULACAO AR QUENTE
PL 01 PLUGUE NAO DESMONTAVEL C/ CABO FLEXIVEL 750V — 3x2,5mm?
R1 01 RESISTENCIA 220V

T 01 SENSOR DE TEMPERATURA

Termo de Garantia

Todos os produtos produzidos pela TOPEMA COZINHAS PROFISSIONAIS IND. COM. LTDA., sao
previamente testados em fabrica, de forma a assegurar a qualidade dos mesmos.

O prazo de garantia é de 12 meses, a partir da entrega do material no cliente (data da Nota Fiscal, nos
termos da lei 8.078 de 11 de setembro de 1990), contra defeitos de materiais ou mao de obra, desde
gue sejam obedecidas as seguintes condig¢des:

1. Todos os equipamentos devem ser instalados através de Servicos Credenciados TOPEMA,
ou agente por ela autorizado por escrito, devidamente orientado;
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2. Os aparelhos devem ser utilizados sob condi¢gdes normais e os pontos de utilidade devem ser
compativeis com as instrucées técnicas do fabricante fornecidas em plantas e/ou fichas
técnicas;

3. Agarantia compreende o reparo ou substituicdo das pegas ou conjunto de pegas que, em exame
feito pela propria fabrica, tenham revelado defeito de fabricagao ou imperfeicdo da mao de obra
utilizada, ficando estabelecido que as despesas do frete de ida e volta, bem como a locomog¢éao
do técnico para averiguacdao no local (Passagens, hospedagem, alimentacdo e transporte),
riscos de transporte, frete internacional da pega e taxas de importagao, correrdo por conta do
cliente. Caso o reparo ndo seja considerado como garantia pelo fabricante, sera repassado o
valor da mao de obra empregada para o conserto;

4. A garantia ndo cobre danos ou defeitos decorrentes de instalagcao incorreta, layout inadequado,
falta de ventilagdo adequada, ambiente de trabalho com temperaturas incompativeis, energia
ou combustivel ndo idéneo, maus tratos, descuidos, abusos, higienizacdo inadequada (agua,
detergente ou qualquer produto de limpeza que possa danificar as partes elétricas), utilizacao
de solugbes causticas, interrupgao ou oscilagées de energia elétrica, pressao incorreta de agua
ou gas, bloqueio de condensadores e evaporadores (refrigeracdo), transporte dos
equipamentos até o local da instalacao definitiva ou, ainda, da inobservancia das instrugées
relativas a instalagao, manutencao preventiva e ao uso dos equipamentos.

Nestes casos o custo total do reparo sera de responsabilidade do usuario.

5. Nao sao cobertos pela garantia os seguintes componentes:

= Componentes de vida til aleatéria, como por exemplo: resisténcias, lampadas, fusiveis,
termostatos, correias, borrachas, rodizios, trincos, ornamentais frageis, etc.;

= Componentes elétricos de fabricagdo de terceiros, sujeitos a curto-circuito, como por
exemplo: chaves, contatoras, controladoras, programadores, motores elétricos, etc.(tais
componentes obedecerao a garantia dos respectivos fabricantes);

= Componentes passiveis de regulagens, como por exemplo: Termostatos, pressostatos,
controladoras, programadoras, sensores, termémetros, queimadores, pilotos, etc. (estes
componentes deverao ser regulados em sua instalacao e devidamente checados);

» Produtos de revenda, que obedecerao a garantia do préprio fabricante;

6. Esta garantia ndo inclui as avarias causadas por:

» Motivos de forga maior (fenbmenos atmosféricos ou geoldgicos);

» |Instalagbes inadequadas ou ilegais (voltagem, pressdo de gas ou de agua nao
adequadas, inversao de fases, etc.);

» Riscos de transporte: na entrega do equipamento, devera ser checado se houve algum
problema pertinente ao transporte, tais como amassados, riscos, quebras, ou qualquer
tipo de violagdo da embalagem, acionando imediatamente o seguro da transportadora
responsavel;

7. Os aparelhos refrigerados tém garantia de 6 meses, observadas condi¢des anteriores, sendo
que a garantia para a carga de gas sera de 1 més.
= O monitoramento pelo perfeito funcionamento dos equipamentos é de responsabilidade
do usuério, ndo cabendo a Topema qualquer responsabilidade do usuario, ndo cabendo
a TOPEMA qualquer responsabilidade quanto & eventual perda de mercadorias;
» E responsabilidade do usuério a garantia da temperatura ambiente compativel ao
perfeito funcionamento do equipamento e sua maquina, pois temperaturas elevadas
comprometem o rendimento e a vida Gtil do equipamento.

8. O nao cumprimento das obrigacdes financeiras com a TOPEMA suspendera a garantia até que
todos os atrasos sejam sanados, sem que esse periodo seja acrescido ao tempo total de
garantia;

9. A GARANTIA TOPEMA se restringe apenas ao equipamento (mao de obra, pegas e materiais
de fabricacao).
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IMPORTANTE:

Esta garantia ficara irrevogavelmente invalidada em decorréncia de violacao,
conserto ou alteracao de qualquer peca ou conjunto de pecas que nao tenha sido
efetuado pelo servico credenciado Topema, ou técnico por ela autorizado por
escrito.

Apés o termo de entrega e aceite da obra pela CONTRATANTE, existira um
periodo de caréncia de 30 dias, onde nao sera cobrada a taxa de visita e nem as
horas técnicas, para averiguacao de qualquer problema de funcionamento dos
equipamentos fornecidos e instalados pela CONTRATADA. Caso sejam
verificados problemas nao inclusos na garantia o servico e as possiveis pecas
serao faturados para a CONTRATANTE.

Apds esse periodo sera cobrada a taxa normal do representante da regiao onde
esta instalado o escopo desse fornecimento.

Identificagcdo do equipamento (preencha para facilitar as chamadas técnicas):

Modelo

N2 Série

Data Recebimento

"TOPEMA

INNOVATIONS

TOPEMA COZINHAS PROFISSIONAIS IND. E COMERCIO LTDA.
Av. Roberto Gordon, 171 — Taperinha — Diadema — SP - CEP 09990-090 - Fone: (11) 2134-7400
E-mail: mail: topema@topema.com - Site: www.topema.com
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