Antes de utilizar o seu produto Arke leia atentamente este manual,
temos certeza que lhe sera bastante til.
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Manual do produto
Assador a Gas Horizontal para Embutir

AGH-06




-Agarantia é valida somente para mao-de-obra e pegas que estdo na garantia, conforme abaixo.

FICAM EXCLUIDOS DESTAGARANTIA, OS SEGUINTES CASOS:

- Os eventuais defeitos decorrentes do desgaste natural do produto, negligéncia e/ou mau uso por parte do
consumidor.

- Se o produto forligado a voltagem errada;

- Componentes tais como: vidros, lampadas, fusiveis, chaves contatoras, fiagao elétrica.

- Utilizagéo de pegas, componentes e/ou acessorios ndo recomendados pelaARKE;

- Armazenamento, mé instalag&o ou instalagéo em local sujeito a intempéries, umidade, exposigao ao sol e agua,
viradas de lado, salinidade, gordura, inundagéo, maresia, desabamento ou incéndio.

- O defeito apresentado for ocasionado por uso indevido, em desacordo com o Manual, ou se ocasionado por
fatores externos, como quedas, pancadas, defeitos ou descargas na rede elétrica provenientes ou néo de
descargas atmosférica.

- Danos sofridos pelo produto durante o transporte de terceiros contratado pelo reclamante da garantia.
OBSERVACAO: A garantia n&o cobre a limpeza do aparelho. O produto devera ser entregue para conserto ao
posto da rede autorizada em boas condigdes de limpeza.

O Fabricante deste produto se reserva o direito de alterar as caracteristicas gerais, técnicas e de design dos seus
produtos, sem prévio aviso.

FORO: Fica eleito desde ja o foro de Caxias do Sul (RS) para qualquer agéo.

TERMO DE ENTREGA DE PRODUTO

Nome do (a) Cliente:

Modelo da Méaquina: Numero da Nota Fiscal: _DatadaNotaFiscal __/__/
Revendedor: DatadeEntrega__ /|
Construtora ou Incorporadora: DatadeEntrega__ /|

arke

0 gostoso sabor da vida

PARABENS POR SUA ESCOLHA!

Vocé adquiriu um produto com design arrojado e qualidade comprovada.

A Churrasqueira AGH-06 (6 espetos) é sin6nimo de tecnologia e seguranga em
churrasqueiras, sendo ideal para assar alimentos com rapidez, praticidade e
economia. Os espetos posicionam-se horizontalmente, impedindo que no
assamento o sabor de um alimento interfira no outro e possui sistema de
segurancga contra vazamento de gas.

A seguir, apresentamos as instrugoes para o uso deste produto.

Para demais informagoes e sugestoes, favor contatar com o nosso Depto. de

~Vendas pelo telefone 0(xx)54 3218-3700 i
EM CASO DE DUVIDA, CONSULTE A ASSISTENCIA TECNICA DE SUA REGIAO, OU SE
PREFERIR, NA FABRICA PELO FONE 0(XX)54 3218-3727 OU
E-MAIL: assistencia@arke.com.br

INSTRUGOES PARAMONTAGEM

ESPETO SIMPLES ESPETO TRIPLO

1
1 - Apds retirar o produto da embalagem, certifique-se que todas as partes estéo em seu poder: manual de
instrugdes, espetos em Inox.(3 espetos simples e um triplo ), conforme figura 1.

2 - Construa o nicho de alvenaria para colocagéo da churrasqueira conforme figura 03, se a mesma for embutida,
ou entdo coloque-a sobre um mezanino, de preferéncia de alvenaria. Observe os dados construtivos do nicho pois
o bom funcionamento e ventilagéo de sua churrasqueira dependem inteiramente disto. N&o utilize nichos de
madeira ou revestidos.

3 - Verifique a posi¢éo da chave seletora de voltagem. A mesma possui as opgdes 110/220 volts. Ajuste de acordo
comavoltagem de suaregiéo.

4 -Nainstalagéo, para sua maior seguranca, recomendamos que a mesma seja feita por técnicos de nossa rede de
assisténcia tecnicaou umtécnico especializado indicado pela empresa, seguindo os seguintes passos:

Para Gas GLP de Butijao P-13 - Conecte a mangueira plastica que segue com o equipamento, fixando-a com as
abragadeiras metalicas, na entrada da maquina e na valvula reguladora.

Para Gas GLP de Central Predial e Gas Natural - Antes de conectar o equipamento deve ser verificada a presséo
dalinha de gas, onde ele vai ser ligado, para ver se a mesma esté com o valor de 280 mmca (milimetros de coluna
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d'agua), no caso de gas GLP e 220 mmca para o Gas Natural.Caso a supere este valor, devera ser usada uma
valvula reguladora de pressao para que ajuste a presséo ao valor necessério. Para a ligagao entre o0 equipamento
€ 0 ponto de suprimento de gas devera ser usada um tubo flexivel com capa metalica, com diametro interno de no
minimo 3/8”, que siga a norma NBR 14177 e usando ferramenta adequada. A ponta fémea devera ser conectada
na maquina com um anel retentor resistente a temperatura e a ponta macho deveréa ser conectada no ponto de
suprimento de gés.

OBS - Verifique a existéncia de vazamentos de gas, utilizando espuma de agua e sabéo.

[ e LT FIGURA 3
POSIGAO ALTERNATIVA
PARA COLOCAGAO DA
s GRELHA DE SAIDA DE AR.
r hl /
NI /
NI ! ATENGAO
N % ! ESTA SUPERFICIE PODE SER UTILIZADA )
N| LYY 1 PARA COLOCAGAO DE OUTROS EQUIPAMENTOS ASUPERFICIE, ACIMA DA CHURRASQUEIRA,
A . ALCANGA UMA TEMPERATURA DE 200°C.
DESDE QUE SE MANTENHA UM VAO LIVRE ATRAS
Do ealos PARA CIRCULACAS DE Al o i ISTO DEVE SER CONSIDERADO NA COLOCAGAO
: c d ™. | bE OUTROS EQUIPAMENTOS SOBRE ELA

Minimo
150 mm

FLUXO DE AR QUENTE

Minimo
150 x 500 mm

b

_ESPAGO MINIMO
100 mm

N

DIMENSOES DO ENCAIXE VISTA DA CHURRASQUEIRA
NA PAREDE POSICIONADA NA PAREDE

800 mm 950 mm

ENTRADA DE GAS
ROSCA FEMEA 1/2" BSP

i
(S lew
|

510 mm

536 mm

300 mm

LOCAL INDICADO PARA
INSTALACAO DA ENTRADA
DE GAS E TOMADA ELETRICA

} I2)

1080 mm

885 mm
TOMADA DE ENERGIA ELETR.

840 mm

840 mm

VENEZIANA DE RESPIRO
E DE ACESSO PARA MONTAGEM

INSTRUGOES PARA USO

1 - Nao havendo vazamentos, deve-se acionar os queimadores girando a valvula até a primeira posicéo,
pressionando a chave de igni¢&o, e mantendo-se o botéo pressionado durante 5 a 10 segundos, ou até que os
queimadores fiquem acesos sozinhos. Pode haver necessidade, em alguns casos, de manter pressionado o bo&o
por um tempo um pouco maior.

2-Antes de colocar a carne na churrasqueira, deixe os queimadores acesos para aquecer durante 1(um) a 2(dois)
minutos. Quando a tela do queimador estiver incandescente estara pronta para que a carne seja colocada.

Obs1: para a churrasqueira AGH-06 (tres queimadores) existe a opgao de manter apenas um queimador
funcionando, visto que o mesmo possui comando independente, proporcionando economia no assado de
menores quantidades de alimentos. Proceda o acendimento automatico normalmente.

Obs2: Os queimadores possuem um sistema contra vazamento de gas, para cada queimador, que desaciona a
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30 minutos, retire o papel e deixe dourar de 5a 10 minutos.

17 - PEIXE

Aproximadamente 50 minutos (variando para cada tipo de peixe). Para este produto recomenda-se utilizar grelha
especifica utilizada para este produto e que é vendida separadamente.

Além disso 0 equipamento pode ser utilizado para cozimento de batata, cebola, abacaxi dentre

outros alimentos.

CONDIGOES DAGARANTIA

A ARKE solicita ao consumidor a leitura prévia do manual de instrugdes para melhor utilizagéo do produto e
adequada instalagao do mesmo.

Este aparelho foi projetado e é recomendado apenas para uso doméstico. A utilizagdo comercial do produto
acarreta a perda da garantia.

E DE RESPONSABILIDADE DO CLIENTE, NO RECEBIMENTO DO PRODUTO, A CONFERENCIA DO SEU
ESTADOE:

1)Se for adquirido naloja, conferir juntamente com o vendedor.

2)Se for adquirido pelos lojistas, redes, construtoras ou incorporadoras, conferir antes da transportadora sair do
local, pois avarias por motivo de transporte perdem a garantia quando a reclamagao n&o é feita no ato da entrega
para atransportadora.

3)Para apurar mais rapidamente as avarias solicitamos que sempre que possivel seja registrada por meio de
fotografias do produto danificado e, conseqiientemente as envie para assistencia@arke.com.br

Os produtos ARKE possuem garantia de 6 (seis) meses contra qualquer defeito de fabricagéo, montagem e nos
materiais, sendo 3 (trés) meses de Garantia legal, atendendo o cdigo de defesa do consumidor, e outros 3 (trés)
meses de Garantia EstendidaARKE, & contar:

a) Para consumidor final, que adquiriu o aparelho diretamente de lojas ou revendas da ARKE, da data de venda ao
consumidor, e quando nossaAssisténcia Técnica comprovar o defeito.

b) Para consumidor final, que recebeu seu aparelho juntamente com a compra do apartamento, fornecido pela
construtora ou incorporadora, da data de assinatura do TERMO DE ENTREGA DE PRODUTO abaixo, por parte
da construtora ou incorporadora.

Esta garantia é vélida somente na FABRICA ou nos postos de ASSISTENCIA TECNICA AUTORIZADA, desde
que:

a) O produto de nossa fabricagdo somente tenha sido utilizado segundo as instrugdes, fungdes e aplicagbes
constantes no MANUAL DO PRODUTO/USUARIO.

b) O produto néo tenha sido aberto, violado ou reparado por pessoa ou firma NAOAUTORIZADAPELAFABRICA.
c)Apresentara NOTAFISCAL ou TERMO DE ENTREGA ou XEROX, de qualquer um dos anteriores, ao procurar a
Assisténcia Técnica Autorizada.

A NAO OBSERVANCIA DE QUALQUER UMA DAS CONDIGOES ACIMA EXIME A FABRICA DE EFETUAR SEM
ONUS O REPARO DO DEFEITONO PRODUTO.

Eventuais 6nus, por conta do Consumidor:

- Em caso de necessidade de atendimento a domicilio, sera pago a Assisténcia Técnica Autorizada “Taxa de
Visita”, conforme valor estabelecido pela ARKE.

- Transporte do produto a Fabrica, Assisténcia Técnica Autorizada ou loja.
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damente 40 minutos. Servir com farofa.

6-CORAGAO

1 Kg de coragéo de frango, porco ou gado cortados em pequenos pedagos. Temperar com alho, pimenta, sal e
meio copo de vinho branco, no minimo 20 minutos antes de assar. Espetar e levar ao giratério

por aproximadamente 40 minutos. Servir com farofa.

7-CORAGAOAMILANESA

1 Kg de coragao de frango, gado ou porco cortados em pequenos pedacos, temperar no minimo 20 minutos antes
de assar, com alho, sal, pimenta ou meio copo de vinho branco. Passe-0s no ovo batido, em

seguida na farinha de rosca. Espete e leve ao giratorio por aproximadamente 40 minutos.

8-MATAMBRE RECHEADO

Tempere o matambre com sal, pimenta, alho e amaciante de carne. Abra-o deixando que a parte gordurosa fique
para dentro, colocando batatas cortadas em rodelas, cebola, tomates picados e bastante salsa. Envolva todo o
tempero, enrolando o matambre com firmeza, passando um fio de linha bem apertado. Espete-o bem e enrole em
papel laminado, asse por 90 minutos. Tire 0 papel e deixe-o dourar por aproximadamente 30 minutos.

9-XIXO

Corte em pedagos médios, 500 gr de carne de gado, 500 gr de carne de porco, 4 cebolasde cabegca, 4 pimentdes
verdes, 4 tomates médios. Temperar a gosto. Espete-os alternadamente e leve ao giratério por aproximadamente
45minutos.

10- FIGADONO ESPETO
Cortar em pedagos pequenos, figado de gado ou porco. Temperar a gosto, no minimo 20 minutos antes de assar.
Espete e leve ao giratorio por aproximadamente 40 minutos. Passe na farofa e sirva.

11- CEBOLAASSADA
Tire a pele de algumas cebolas de tamanho médio. Coloque-as no espeto e leve ao rotativo, por mais ou menos 35
minutos. Cortar em pedagos, temperar e servir como salada.

12 - BATATAS COMBACON

Descascar algumas batatas médias e cortar ao meio, Espete com fatias de bacon. Levar ao giratério, por
aproximadamente 40 minutos. Retirar do espeto, cortar em fatias, servir em seguida com sal, margarina ou
manteiga.

13-MAGAASSADA
Espetar as magas com casca. Enrolar em papel laminado e levar ao giratdrio, para assar por 40 minutos. Cortarem
fatias e servircomagucar e canelaem pé.

14-BIFES COMBACON E QUEIJO
Bater bem os bifes e temperar a gosto. Rechea-los com uma fatia de queijo e uma de bacon. Enrole
obife e espete. Leve ao giratorio por aproximadamente 25 minutos.

15-SALSICHAO OU LINGUIGA
Espetar uns 10 salsichdes ou lingliiga por espeto. Levar ao giratério por aproximadamente 35 minutos.
Servircom farofa

16- BOLINHOS DE CARNE MOiDA COMBACON
Tempere 500gr de carne moida a gosto, com 2 ovos batidos e 1 xicara de farinha de trigo para unir melhor. Faga
bolinhos de tamanho médio, espete-os intercalando com bacon. Embrulhe no papel laminado, leve ao giratério por
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valvula do mesmo quando a chama apagar. Ele devera ser acesso novamente manualmente.

Atengdo: Nos primeiros usos do equipamento podera aparecer fumaga branca devido a primeira
queima datinta e do 6leo de protegéo dos queimadores.

3 - Ao espetar os alimentos, tenha cuidado em distribui-los homogeneamente no espeto, para que possam girar
livremente. Espetos com ma colocagao da carne ( fora de centro ) podem danificar a caixa redutora do motor.

4 - Abra a tampa basculante de vidro ( conforme figura 05 ), coloque-0s no sistema giratério e ligue 0 mesmo,
através do botdo I/0 no painel frontal ( conforme figura 04 ).

ATENCAO: O puxador da tampa frontal de vidro deve ser manuseado com luvas ou outro artificio resistente ao
calor.

OBS. Nunca ligue o motor antes de colocar os espetos com a carne. Para retira-los, desligue sempre primeiro o
motor.

5-Paramelhor visualizagao dos alimentos, ligue alampada interna, acionando o bot&o I/0 conforme figura 04.

OBS. Para troca da lampada interna, abra a tampa basculante e troque a lampada por outra do tipo SDK 220 V ou
110V, 15W.

6 - Vocé pode utilizar o apoio da parte traseira para espetos com alimentos que nao necessitem serem assados
imediatamente, conforme figura 06.

7- Abandeja inferior (fig.05) é preparada para receber uma camada de agua para facilitar a limpeza e ndo produzir
fumaga durante o funcionamento.

FIGURA 4 - ‘
 —

U J U U/
BOTAO LIGA/DESLIGA

ACENDEDOR AUTOMATICO
LAMPADA

00 %

BOTOES REGULADORES DE GAS

TAMPA BASCULANTE

FIGURA 5
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DESCANSO

e

BANDEJA
LIMPEZA

a)-Antes de qualquer operag&o de limpeza, desligue a churrasqueira da tomada.

b)- N&o utilize pano imido no vidro quando este estiver quente.

c)- Procure fazer alimpeza com a churrasqueira ligeiramente morna, mas nunca quente.

d)- Paralimpeza externa, use um pano ou esponja umidecida em agua e detergente.

e)-Remova a bandeja dointerior.

f)- Recomenda-se usar o lado macio de uma esponja do tipo SCOTCH-BRITE embebida em detergente, para a
remog&o da gordura. Jamais use produtos causticos (sab&o, limpa-fornos ou siliconados) ou produtos abrasivos
(esponja de ago, objetos pontiagudos, etc...).

g) - Apos a primeira queima podera aparecer no inox frontal, manchas escuras devido a queima da tinta e 6leo de
protegdo dos queimadores. Use cera ou massa polidora, com pano macio, para limpeza.

h) -Nunca use produtos ou materiais abrasivos nalimpeza da chapa frontal de inox.

i) - Evite contato de umidade com os queimadores, pois os mesmos podem danificar.

J) - Néo é dado garantia contra corros&o da parte interna da churrasqueira, quando forem encontrados restos de
alimentos e manchas de gordura no interior da mesma, pois estes residuos, com o sal dos temperos, aceleram a
corros&o. Porisso, alimpeza apds o uso da churrasqueira é essencial.

DIMENSOES
FIGURAT 670 mn
950 mn 510 nm
£ =
2 [T
O 00O <« ~
CARACTERISTICAS GERAIS

Com a churrasqueira a gas horizontal AGH-06 é possivel assar os mais diversos tipos de alimentos. Seu sistema
com 3 (tres) queimadores infravermelhos permite um assado dentro de um conceito tradicional de assamento, n&o
permitindo a mistura de sabores dos alimentos. Seguem abaixo algumas informagdes sobre sua churrasqueira:
Consumo de gas: 0,570 Kg de gas/hora
Consumo de energia elétrica: 110 Watts.
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Tempodeassado:
Frangos: aproximadamente 50 min.
Carne de gado: aproximadamente 45 minutos.

EVENTUAIS PROBLEMAS E SOLUGOES
OQUEFAZER:

Quando o rotativo néo girar - Verifique se a instalag&o elétrica, principalmente a tomada, esta em bom estado.
Apds ligue a churrasqueira em outra tomada. Caso ainda ndo funcione, com uma chave gire levemente o espeto.

Quando o queimador nao tem caloria - Antes certifique-se de que o regulador e o controle frontal estdo com a
passagem do gas livre, e verifique se ha vazamentos na canalizagdo. Ndo havendo vazamentos, ao acender o
queimador deixe o regulador na posi¢ao maxima. Persistindo a falta de caloria e 0 ndo acendimento do queimador,
troque o botijao testando-o antes em um fogéo a gas. Com estas operagdes sera detectado o problema.

DICAS ERECEITAS
1-CONSUMO MEDIO DE CARNE POR PESSOA

CARNE DE GADO COM OSSO Aproximadamente 500 gr

CARNE DE GADO SEM OSSO 300a500gr

CARNE DEPORCOCOMOSSO0:400a450gr

CARNE DE PORCO SEM0SSO0:3004a 350 gr

CARNE DE FRANGO: 450a500gr

CAPACIDADE DE CARGA DOS ESPETOS: Emmédia 1,5kg. cada espeto.

OBS.:Toda carne deve ser assada de preferéncia com a caloria maxima da churrasqueira. O tempo de assar
depende do tipo de carne ( macia, dura, fina,normal). O bom churrasco depende da boa qualidade da carne, em
alguns casos também o tipo de tempero. Toda carne deve serbem distribuida no espeto.

2-PICANHA
Apicanha deve ser assada em pedagos e salgada com sal médio ou fino de 10 a 15 minutos antes de assar.Espetar
acarne ¢ levar ao giratorio por mais ou menos 35 minutos.

3-CARNEDE FRANGO
Temperar a gosto no minimo 20 minutos antes de assar. Espetar € levar ao giratorio por aproximada-
mente 45 minutos.

4-COSTELADE GADO

Cortar uma manga de costela ou minga com mais ou menos 12 cm de largura por 35 cm de comprimento e
temperar com sal médio a gosto. Espetar e levar ao giratério por aproximadamente 35 minutos.

Se for gordurosa pode ser servida com farofa.

5-CARNEDEPORCO
Cortar em pedagos médios 1 1/2 Kg de carne de porco, temperar com alho, sal, pimenta e suco de laranja citrica ou
meio limao, no maximo 20 minutos antes de assar. Espetar e levar ao giratorio por aproxima-
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