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BIENVENIDA

Gracias por elegirnos, usted a escogido un producto marca Gafa que es
garantia de seguridad, calidad y duracion.

Usted incorpora a su hogar un artefacto de calidad que cuenta con un
moderno disefio, alta tecnologia y un servicio técnico especializado con
cobertura en todo el pais.

Lea completamente este manual y siga cada una de las indicaciones, de
esta forma podra usar su aparato correctamente y evitar posibles
accidentes; respetar las condiciones de mantenimiento y limpieza
descriptas alargan la vida atil de su electrodoméstico.

Guarde este manual en un lugar apropiado y accesible, podra necesitarlo
para consultas puntuales o para el uso de la péliza de garantia.

Le recordamos que Gafa cuenta con la mejor y mas grande red de
Servicio Técnico en todo el pais ademads del Servicio de Atencion
Telefénica, al cual Ud. puede acceder llamando al 0800-555-4232 (gafa) y
le responderemos a la brevedad cualquier consulta sobre este producto u
otro marca Gafa.




DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Estimado Sefior (a):

Usted es ahora duefo de una heladera Gafa que es garantia de calidad y duracion.

Al elegir este producto usted incorpord a su hogar un artefacto que cuenta con un moderno disefio y el
respaldo de una alta tecnologia.

Nuestros deseos han sido proporcionar la maxima comodidad con una serie de bondades que usted ira
descubriendo y sabra apreciar.

Para que su heladera le proporcione un maximo rendimiento, usted debe familiarizarse con ella de manera de
usarla, siempre en forma correcta, es por lo que le recomendamos seguir las instrucciones de este manual.
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1. Freezer
2. Hueveras
3. Lacteos
4. Caja termostato y luz interior

5. Estantes

6. Balcones para envases

7. Gaveta de frutas y verduras

8. Zona de enfriamiento del gabinete
9. Motocompresor

10. Gaveta evaporacion

11. Colector desagiie
12. Condensador

13. Cable alimentacion




30 cms.

Nivelador

5cms.

-Mantener alejado del exceso de calor y humedad.

Su refrigerador esta preparado para ser trasladado de forma
segura hasta su hogar. Para evitar violentas sacudidas del
motor que puedan dafiar el sistema de refrigeracion, en la parte
posterior hay 2 tacos de poliestireno expandido que sujetan el
motocompresor. Estos tacos son muy Utiles durante el
transporte del aparato pero la heladera NO DEBE FUNCIONAR
CON LOS TACOS COLOCADOS. Ud. debe retirarlos toméandolos
firmemente con sus manos y cuidando de no enganchar
ninguno de los tubos. Asegurarse de que la bandeja de
evaporacion quede en su lugar luego de retirar los tacos.

- No colocar objetos encima de la heladera y mantener minimo
30 cm. de distancia del techo para una mejor ventilacion. Esta
heladera no debe ser empotrada ni encerrada.

- Usar los niveladores, para mantener el nivel del aparato y
disminuir el sonido producido por el compresor durante su
funcionamiento.

- Evite que la heladera tenga contacto directo con fuentes de
agua, para no producir oxidacién en las partes de la heladera,
dafios a los componentes eléctricos y cortocircuito.

- No poner el cable de alimentacion eléctrica en lugares con altas
temperaturas, tampoco dejar debajo del aparato, cualquier dafio
del cable, puede producir cortocircuito o incendio.




CONECCION A LA RED ELECTRICA

Es facil, pero preocupese de lo siguiente:

1- Que la red eléctrica domiciliaria sea monoféasica
y de la tensidn y frecuencia que indica la placa
caracteristica.

2- Que el enchufe hembra al que lo conectara,
coincida con la ficha que posee su heladera. 22 .EBL,S
_50Hz

3- La conexion a tierra lo protege a usted de w Tierra
descargas eléctricas peligrosas. Si no la tiene, pida

a un técnico autorizado que la instale.

4- Que el enchufe hembra esté en buenas
condiciones.

5- Si verifico los puntos anteriores, conecte el
enchufe macho de la heladera al enchufe hembra de
la red eléctrica y compruebe que sus contactos
queden bien ajustados.

6- Si el cordén de alimentacion esta dafiado debe
ser reemplazado por el fabricante o por su
representante.

Es importante que chequee cada una de las
observaciones anteriores, antes de hacer funcionar
su heladgra. Solo asi evitara exponerlo a fallas que Nota: Formato de ficha solo ilustrativo.
la garantia no cubre.

Encendido

Gire la perilla del termostato hacia la posicion
media. Es conveniente que espere alrededor de dos
horas, luego, posicione la perilla como se indica en
la pagina 08 del presente manual.

Nota importante
Si su heladera ha sido transladada, espere al menos
una hora antes de hacerla funcionar.




OPERACIONES

Manejo de Compartimientos

Balcones Bandeja transparente o estante

Para remover retire enganche central y luego Para colocar o sacar las bandejas o estantes

mueva el balcon hacia arriba. deslicelas por las guias del gabinete.
Enganche

Colector de desagie

Durante el funcionamiento de su heladera es normal
que usted vea gotas de agua y/o hielo en el respaldo
del gabinete. Estas en cada ciclo de trabajo se evactian
al exterior por el tubo de desagie.

—

4

Tapa compartimiento “Lacteos”
Para abrir se debe levantar y girar deslizandola
por las guias.

Riel Tapa

Nota importante: El tubo de desagiie debe ser limpiado periddicamente




Regulacion de la temperatura

Es muy simple. Puede hacerlo con la perilla reguladora del termostato que esta al lado de la luz interior.
Regulara automaticamente la temperatura interior.

En verano, si hay muchos alimentos o las puertas se abren con frecuencia en N° 1 o N° 2 para obtener mas frio.
En invierno y con pocos alimentos, coloque la perilla entre 3y 4. La posicién 5 se aconseja usarla sélo en necesidad
(de enfriamiento réapido); retornando luego a la posicién menor.

Temperatura interior

En el caso de que la temperatura interior sea mas baja 0 mas alta de lo que usted selecciond en el lo siguiente:
- Que no tenga demasiadohielo en el freezer. Si lo tiene descongélelo.

- Que la perilla del termostato esté realmente en la posicion seleccionada.

- Que no tenga exceso de productos y alimento, ya que impiden la circulacién del aire.

- Que as puertas cierren correctamente.

- Que el enchufe macho de su resté bien ajustado a la coneccidn eléctrica.

- Que el condensador esté limpio.

Como hacer hielo Reemplazo de la lampara

- LLene las cubeteras con agua hasta el borde de los a) Desenchufe su heladera )

cubos, evitando que ésta se derrame. Espere hasta que b) Desenrosque la lampara ubicada en la caja termostato.
el agua se congele totalmente. ¢) Cambiela por otra lampara transparente de 15 W rosca
- Para utilizar los hielos flexione la cubetera E14,yde 110 V 0 220 V, segun la tension de red que

figure en la placa caracteristica.

0=

El freezer

Para la remocién de hielo; especialmente en la parte superior
interna del freezer puede hacer uso “solamente” de la paleta
plastica que trae nuestro producto.

Descongélelo cuando la capa de escarcha tenga
aproximadamente medio centimetro.

Siga los siguientes pasos:

. Desenchufe la heladera

. Saque todos lo alimentos y envuélvalos en papel para que
no se descongelen.

. Deje la puerta abierta hasta que la escarcha esté blanda

. Retire el agua descongelada y los restos de escarcha con
un pafio absorvente y luego reubique los alimentos dentro

. Ponga la perilla del termostato en posicién de perilla 5
durante una hora paraque los alimentos recuperen su punto
de congelacion y luego vuelva la perilla a la posicion
recomendada.

Descongelamiento

Es muy simple y depende del modelo que usted tenga.
El compartimiento inferior se descongela
automaticamente mientras esta en funcionamiento y el
agua el agua descongelada es recogida por un colector
especial, desde donde se evapora sola.
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- Limpiela cada 15 dias, pero antes desenchufela.

- No use pafios o0 esponjas asperas ni detergentes
abrasivos.

- Limpie su interior con un pafio suave mojado en una
mezcla de agua tibia y jabén neutro, cuidando que
no entre liquuido en la zona del termostato o
iluminacion.

- Para limpiar el exterior de su heladera, use pafio
humedecido en agua jabonosa.

- Mantenga limpio el colector de agua, asi evitara la
caida de agua al interior de la heladera.

- Al menos una vez al afio, limpie la parte posterior de
su heladera (condensador térmico y motocompresor)
utilizando un cepillo seco o aspiradora.

Recomendaciones

- No guarde botellas con liquido en el freezer; en especial
bebidas con gas, ya que las botellas pueden reventar.

- Evite abrir la puerta muchas veces o dejarla abierta durante
largo rato. Asi el artefacto trabajara menos y ahorrara
electricidad.

- Si acaba de abrir y cerrar la puerta del freezes, no vuelva a
abrirla antes de que ya hayan pasado algunos segundos,
pues el aire frio crea un vacio que dificultara su apertura.

- No remueva el hielo con cuchillos u objetos puntiagudos,
ya que puede perforar la placa del freezer y perder el gas
refrigerante. En este caso, la garantia no cubre la falla.

- Evite que los nifios jueguen colgandose de las manijas o
puertas, ya que se desnivelaran y no cerraran bien,
produciendo un gasto extra de energia.

- Retire con cuidado los productos del congelador. La baja
temperatura del hielo puede causar quemaduras o heridas
si se produce contacto con la piel.

\

Desenchufado Pafio  Agua tibia
suave y Jabon neutro

Freezer:
Limpie el freezer sélo cuando lo descongele.
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PROBLEMA

SOLUCION

La heladera no
funciona.

a) Verifique si hay corte de energia eléctrica.

b) Revise si hay corte o quemadura en el enchufe.
c) Verificar si el enchufe esta conectado.

d) Verificar si hay una baja en la energia eléctrica

La temperatura no es
suficientemente fria.

a) Verifique si el controlador de temperatura esta en la ubicacion correcta.

b) Compruebe si hay exceso de almacenamiento de alimentos.

c) Verifique si existe una buena ventilacion alrededor del aparato.

d) Verifique si se ha almacenado algun alimento caliente o se abre la puerta con demasiada frecuencia.

La heladera Verifique:

hace ruido. a) Que esté bien nivelada y que no se encuentre en contacto con muebles o artefactos que puedan
causar ruidos por vibracién.
b) Que los tubos de refrigeracion, ubicados en la parte posterior, no se hayan deformado por efecto
del traslado o instalacion y que estén topando contra algo. Si es asi, trate de enderezarlo con mucho
cuidado.

Si tiene agua Compruebe: R I

L a) Que no esté tapado el colector de agua. Si lo esta, limpielo con un palillo plastico.
en el interior.

b) Que no haya alimentos calientes en el interior, producen mucho vapor.
¢) Que los liquidos estén tapados y las verduras en bolsas impermeables.
d) Que los alimentos o envases no estén tocando la zona de enfriamiento del gabinete.

Nota: Como este aparato posee gas inflamable en su aislacion, se debe tener precaucion al momento de
desecharlo, no arrojar al incinerador o al fuego.

PREGUNTAS DE HELADERAS

¢Coémo regular el termostato?

Las heladeras Gafa fueron disefiadas para alcanzar las temperaturas ideales de conservacién de alimentos.
De acuerdo a las condiciones ambientales (temperatura ambiente, humedad, etc.) ocasionalmente puede
formarse una capa de hielo en la pared interna posterior del refrigerador, en ese caso Ud. debe regular

la temperatura a una posicion inferior.

Como indicativo es recomendable tener el termostato regulado en:

16 2, para temperaturas ambiente elevadas (verano).
3 6 4, para temperaturas ambiente mas bajas (invierno).

¢ Toda la heladera descongela sola?
El sector del refrigerador se descongela solo, la transpiracion que desciende por la pared interna posterior,
sale a través del ducto de desague hacia una bandeja exterior donde se produce la evaporacién.

El freezer deber ser descongelado cada seis meses colocando la perilla del termostato en cero,

luego desenchufar la heladera dejando la puerta abierta; retirar el agua descongelada con un pafio absorbente.
Finalizada la tarea de descongelamiento, poner la perilla del termostato en frio maximo por una hora

y luego volver a la temperatura deseada.

¢Es normal que esté caliente el contorno externo del freezer?
Si, el calor en este lugar evitara la formacion de gotas de agua por condensacién.

a>




ESPECIFICACIONES TECNICAS

MODELOS HGF 340 B HGF 360 B HGF 370 B HGF 380 B
Volumen bruto nominal (Its) 284 Its. 335 lIts. 321 Its. 365 Its.
Volumen Util freezer (Its) 78 Its. 77 Its. 93 Its. 95 Its.
Volumen (til refrigerador (Its) 197 236 202 242
Alto (mm) 1480 1665 1665 1855
Ancho (mm) 605 605 605 605
Fondo (mm) 635 635 635 635
Capacidad congelamiento en kg/24 hs. 3.7 kg 4.5 kg 3.4 kg 3.6 kg
Peso Neto (kg) 50 55 55 60
Temperatura freezer (°C) -18°C -18°C -18°C -18°C
Estrellas
Nota Importante: Este manual es aplicable a los modelos: HGF 340B (B o P) - HGF 360B (B o P) - HGF 370B (BX o PX) -
HGF 380B (BX 0 PX)
Su nueva heladera posee una unidad de frio que, de acuerdo a normas internacionales de calidad, le permite obtener la
clasificacién de “cuatro estrellas” y “dos estrellas” en el compartimiento del freezer. Esto significa que su heladera alcanza en el
freezer, bajo condiciones normales de temperatura igual o inferior a -18° C y una determinada capacidad de congelacién diaria
de alimentos frescos en todo el espacio fisico y una temperatura igual o inferior a -12°C en el balcon.

[ Nivel de carga Maxima: Se recomienda no superar la linea de carga especificada en la puerta del freezer. ]

CONSEJOS UTILES

Como guardar los alimentos

- Liquidos: guérdelos en envases bien tapados.

- Frutas y verduras: péngalas en bolsas impermeables.

- Productos o comidas tibias o calientes: espere que se enfrien antes de colocarlos dentro.

- Allimentos que despidan olores (pescado, cebolla, mariscos, etc.): guardelos en envases herméticos.
- Deje espacio suficiente entre cada producto para que el aire circule libremente entre ellos.

Nota importante: No deje los alimentos en el interior de la
heladera si no la usara por varios dias, saquelos y después de
desenchufarla, limpiarla y secarla, deje la puerta semi abierta.
Asf evitara que se produzcan malos olores en su interior.




TABLA DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

LACTEQOS Y HUEVOS
TIPO PROCEDIMIENTO CONSERVACION
HELADO | Los helados caseros como los preparados industrialmente se envasan en recipientes de plastico rigido (*) HS' caseros
meses
HUEVOS | Stlo se congelaran huevos muy frescos, pueden envasarse enteros sin cascara, ligeramente batidos con 1/4 de cucharadita de H. fabrica
sal por cada 3 huevos, los que se emplearan para preparaciones saladas, y 1 cucharadita de las de café de azdcar para industrial
reposteria. Pueden conservarse en recipentes rigidos o bolsitas de polietileno. 6 semanas
CLARAS Y | Se congelan individualmente del mismo modo que para huevos enteros. 6 meses
YEMA DE
HUEVOS
LECHE Sélo se congela leche homogeneizada en envases de carton parafinado o sachet plastico. 6 meses
MANTECA | Sélo se congelard manteca muy fresca y en paguetes de no més de 1/2 kg. 1mes
CREMA DE | Soélo se congela crema muy fresca, agregando una cucharadita de azlicar cada 250 grs. 6 meses
LECHE
QUESOS Se cortan en trozos de 250 grs, se envuelven en papel de aluminio bien ajustados. 3/6 meses
DUROS s/queso
QUESOS Sélo se congelaran los quesos que tengan un 40 % de grasa. Se envuelven en papel aluminio. 3 a6 meses
CREMOSOS
(*) Es preferible conservar en envases chicos y no volver a congelar el helado no consumido

PANES, TORTAS Y MASITAS

TIPO PROCEDIMIENTO CONSERVACION
PAN Pan casero, pan de molde, brioch, medias lunas, etc. Se envasan en bolsas de polietileno para congelar o se envuelven en papel 3 meses
aluminio, siempre en piezas separadas.
TORTAS Tortas preparadas sin relleno de crema y dulces se envuelven en papel aluminio. g mzszs
Tortas con rellenos de cremas se congelan al descubierto y luego se envuelven en papel aluminio. Ses
MASITAS | Las masitas y bizcochos pequefios se congelan al descubierto y luego se pasan a bolsas de polietileno con papel aluminio. 2 meses

CARNES

AVES

TIPO PROCEDIMIENTO CONSERVACION
VACUNA Cortar en trozos medianos, en lo posible quitar los huesos, envolver en polietileno para separar las piezas y hacer paquetes de 8 meses
acuerdo a las necesidaes de la familia, envolviéndolo en papel de aluminio.
FILETES Separa los filetes con hojas de polietileno, agruparlos en pequefias cantidades, envolver en papel aluminio. 8 meses
CARNES | Quitar el exceso de grasa y piel, dividir en dados y colocar en bolsas para congelar. 8 meses
CORTADAS
EN DADOS
CARNE Debera ser muy fresca y magra, o preparada como hamburguesas. La primera se colocara en bolsas para congelar, las 3 meses
PICADA hamburguesas se separan con hojas de polietileno y se envolveran en papel aluminio.
CORDERO | Idem vaca. 6 meses
CERDO Idem vaca. 6 meses
Achuras y menudencias: Deberan envolverse separadamente en hojas de polietileno y papel aluminio y su conservacion es de 3 a 4 meses como maximo.

TIPO PROCEDIMIENTO CONSERVACION
AVES Se quitard todo el exceso de grasa posible, los menudos se colocan separadamente en bolsitas de polietileno y se introducen 10 a 12 meses
ENTERAS | nuevamente en la carcaza. El ave asf preparada introducirla en bolsa para congelar o envolver en papel aluminio.
AVES Trozar el ave procurando no astillar los huesos, envolver separadamente en hojas de polietileno y luego introducir en bolsas 3 meses
TROZADAS | para congelar o envolver en papel aluminio.
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TABLA DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

PESCADOS Y MARISCOS

TIPO PROCEDIMIENTO CONSERVACION
MARISCOS | Deberan ser muy frescos,se quitan las valvas o caparazon y se hierven durante 1” en agua, se escurren bien, se enfrian 1 mes
rapidamente y se guardan en bolsas o recipientes rigidos. (*)
LANGOSTAS | Recien capturadas se cuecen en agua hirviendo y se envasan del mismo modo que lo anterior. (*). 3 meses
PESCADOS | Deberan ser muy frescos y despues de quitqar las visceras sacar la cabeza y las escamas. Cortar en rodajas o filetes, los 3 meses

DEMARY | pequefios se dejan enteros, envolver en hojas de polietileno o papel de aluminio y gardar en bolsas para congelar.
AGUA DULCE

(*) En la actualidad casi todos los mariscos se adquieren ya congelados.

VEGETALES

TIPO PROCEDIMIENTO HERVOR CONSERVACION

ACELGA Separar los tallos duros, lavar muy bien y colocar en el canastito, sumergir en agua hirviendo. 3 12 meses
ALCAUCILES | Quitar las hojas duras, recortar la punta y el tronco, sumergir en agua hirviendo con jugo de limén. 7 all 6 meses

ARVEJAS | Pelarlas y sumergir en agua hirviendo. 1 12 meses
BERENJENAS | Peladas, cortadas en rodajas gruesas sumergirlas en agua hirviendo con jugo de limén. 4 12 meses

CEBOLLA | Medianas peladas. 2ad 3 meses

COLIFLOR | Lavar, separar en ramitos y sumergir en agua hirviendo con jugo de limén. 3 6 meses
CHAUCHAS | Se cortan los extremos, se quita el hilo y se sumerge en agua hirviendo con jugo de limén. 2'agd 12 meses

CHOCLOS | Se quitan las hojas y la barba, sumergir en agua hirviendo. 6 12 meses
ESPARRAGOS | Raspar los tallos, cortarlos parejos y sumergirlos en agua hirviendo con jugo de limén. 1 6 meses
ESPINACAS | Se lavan muy bien y se sumergen en agua hirviendo. 2 12 meses

PAPAS Peladas, Cortadas en dados grandes, sumergir en agua hirviendo ligeramente salada. 2 12 meses
PAPAS Peladas, cortadas en bastones, freir en aceite caliente. 2'ay¥ 3 meses
FRITAS
PIMIENTOS | Lavados se les quita el rabo, filamentos y semillas, pueden dividirse en mitades, se sumergen en agua 2 12 meses
ROJOSY | hirviendo.
VERDE
10 6 meses
REMOLACHA | Elegir remolachas pequeiias, lavarlas bien y sin pelar sumergirlas en agua hirviendo.

REPOLLO | Se les quitan los troncos y las hojas exteriores, se cortan juliana y se sumergen en agua hirviendo. 1 6 meses
REPOLLITOS | Quitar la hojitas duras y se sumergen en agua hirviendo. 2 12 meses
DE BRUSELAS

TOMATES | Se lavan, se secan y sin pelar se envasan en bolsas para congelar, no més de 1/2 kilo por bolsa. - 12 meses
ZANAHORIAS | Se raspan, se lavan muy bien y se sumergen en agua hirviendo.

TIERNAS 3 9 meses
ZAPALLITOS | Lavarlos, cortarlos en rodajas gruesas, sumergir en agua hirviendo. 1 6 meses

RECUERDE QUE TODOS LOS VEGETALES QUE USTED VAYA A GUARDAR EN SU FREEZER DEBEN CUMPLIR CON EL PROCESO DE BLANQUEADO (Colocar
los vegetales en una cesta dentro de una olla con agua, una vez que llegd al punto de ebullicion, pasarla répidamente por agua fria en lo posible con cubitos)




TABLA DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

FRUTAS

TIPO PROCEDIMIENTO CONSERVACION
ANANA Pelarlos, quitarle el corazon, cortarlos en rodajas gruesas o dados, colocar en recipiente rigido y cubrir con almibar liviano. 12 meses
CEREZAS | Quitar los cabitos, lavar y secar muy bien, descarozarlas, colocar en envase rigido, cubrir con almibar liviano. 12 meses
CIRUELAS | Lavarlas, quitar el cabito, descarozarlas, envasar y cubrir con almibar liviano. 12 meses
DAMASCOS | Lavarlos, pasarlos por agua hirviendo y escurrir rapidamente, frotarlos con un pafio para quitar la piel, descarozarlos, 12 meses
envasarlos y cubrir con almibar liviano.
DURAZNOS | Idem damascos. 12 meses
FRUTILLAS I‘;g\l/ig{“rgr;])(i)damente con agua helada, escurrir y secar bien, congelar en bandejas al descubierto, luego envasar en bolsas de 12 meses
HIGOS No se lavan, se frotan bien con un pafo, se corta el rabito, se congelan al descubierto y se cubren con con almibar liviano. 10 meses
NARANJAS | Pelarlas, cortar en rebanadas o gajos, envasar en recipiente rigido, espolvorear con azlicar molido. 12 meses
PERAS Pelarlas, quitar el corazon y semillas, dividirlas por la mitad o en cuartos, a medida que se preparan rociar con jugo de limén, 12 meses
escurrir bien, envasar en recipiente rigido y cubrir con almibar.
UVAS Desgranarlas, lavarlas y escurrir bien, congelarlas al descubierto; luego envasarlas en bolsas para congelar. 10 meses
MANZANA | Pelar, quitar el corazon y las semillas, cortar en rebanadas o dados y a medida que se hace esta operacion, sumergirlas en agua 8a10
con jugo de limdn, luego se escurren y se envasan en un recipiente rigido con almibar liviano. meses

MIBAR PARA GONGELAR FRUTAS
DENSIDAD CANTIDAD DE AZUCAR CANTIDAD DE AGUA
Por cada litro de agua, una cucharadita fo%iano 2 tazas 4 tazas
de jugo de limén. Liviano 3 tazas 4 tazas
Espeso 4 tazas 4 tazas

PREPARACION DEL ALMIBAR: Mezclar el aziicar con el agua y hervir durante 5', retirar, filtar, agregar el jugo de limén y dejar enfriar.




GARANTIA

Frimetal S.A. garantiza el normal funcionamiento
de este producto contra cualquier defecto de
fabricacion y/o vicio de material, por el término de
12 meses, contados a partir de la fecha de compra
por parte del usuario, comprometiéndose a reparar
0 cambiar sin cargo alguno cualquier pieza o
componente que fallare en condiciones normales
de uso domeéstico dentro del mencionado periodo.
Quedan exceptuadas de esta garantia las lamparas,
y todas las fallas, roturas, accidentes o desgastes
producidos por maltrato o uso indebido del producto,
ademas de cualquier reparacién o intento de
reparacién por parte de terceros no autorizados por
la empresa. El presente producto ha sido disefiado
solo para su uso doméstico, por lo que cualquier
utilizacion diferente que produzca cualquier falla de
funcionamiento no sera reconocido por esta garantfa.
Toda intervencién del personal técnico de Frimetal
S.A. o técnico autorizado por la empresa, realizada
dentro del plazo cubierto por esta garantia, y que
no fuere originada por falla o defecto alguno, tendra
que ser abonada por el usuario.

Para otorgarle validez a esta Garantia, debera
remitir a Frimetal S.A. el talon N° 1. Como
condicién previa para ser atendida la unidad, y
debera mostrarse la factura de adquisicion, en
la cual se constatara: tipo de producto, modelo,
numero de serie del aparato y fecha de compra.
A efecto de un correcto funcionamiento y de la
validez de esta garantia, este articulo deberd instalarse
respetando las indicaciones explicadas en el manual

de uso que forma parte indisoluble de la misma.
Se deja expresa constancia que la presente
garantia es valida para los productos adquiridos
en la Republica Argentina y que la misma es
valida en tanto y en cuanto dicho producto no
sea re-exportado hacia otro pais. Asimismo
debera cumplimentar los requisitos exigidos
por la ley 24.240 y haber sido adquirido de uno
de los vendedores autorizados por FRIMETAL
S.A. Esta garantia se limita exclusivamente
al territorio de la Republica Argentina.

Importante: Guarde la factura, remito o
comodato, seglin sea su caso, ya que seran
requeridos por el servicio oficial post venta, en
el caso de necesitar hacer uso del mismo durante
el periodo de garantia de su unidad.
Si Ud. no tuviera la factura, remito o comodato,
el servicio oficial post venta podra requerirle el
pago del trabajo realizado.

Frimetal S.A.

Batlle y Ordonez 3436.
(2000) Rosario, Argentina
Teléfonos y Fax

(0341) 4611918 /4611696

Servicio Técnico
0800 555 4232

http:/Avww.gafa.com.ar
e-mail: info@gafa.com.ar

UNIDAD (PRODUCTO)

UNIDAD

COMPRADOR

COMPRADOR

LOCALIDAD

FECHA DE ENTREGA

EQUIPO

FECHA DE COMPRA

DISTRIBUIDOR FRIMETAL S.A.

Para otorgarle validez a la Garantia, complete el
presente talén y remitalo a Frimetal S.A.
Batlle y Ordofez 3436 — 2000 Rosario — Argentina

Frimetal S.A.

DISTRIBUIDOR FRIMETAL S.A.

Frimetal S.A.




EN ARGENTINA
SERVICIO

Gafa

AL CLIENTE

0-800-550-4232

LLAME GRATIS
En caso de requerir Asistencia Técnica,
comunicarse con nuestra Linea Gratuita.

140 services distribuidos en todo
el pais a su disposicion.

www.gafa.com.ar
info@gafa.com.ar




