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ELECTRICO

MODELO | BN600O-E605
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MAQUINARIA INTERNACIONAL GASTRONOMICA, S.A. DE C.V.

ADVERTENCIA

Este aparato no se destina para utilizarse por personas cuyas capacidades
fisicas, sensoriales sean diferente o estén reducidas, o carezcan de experiencia
o conocimiento, a menos que dichas personas reciban una supervision o
capacitacion para el funcionamiento del aparato por una persona responsable
de su seguridad.

Asegurarse de apagar el aparato y desconectar la fuente de alimentacién antes
de cambiar los accesorios o acercarse a partes que tienen movimiento durante
el uso del aparato.

Este aparato se destina para utilizarse en aplicaciones de uso comercial y/o
industrial como las siguientes:

a) Por el personal de cocinas en area de tiendas, oficinas u otros entornos
de trabajo.

b) Casas de campo.

c¢) Por clientes de hoteles, moteles, restaurantes, de tipo comercial.

d) Entornos de tipo banquetes y comedores.

“Si el corddn de alimentacion esta danado, éste debe sustituirse por el fabricante,
por su agente de servicio autorizado o por personal calificado con el fin de evitar
un peligro”.

I. FUNCION

“Termostato”--- El regulador de temperatura se encuentra en la parte delantera
del producto, y por favor girar para ajustar la temperatura. El indicador de encendi-
doy el indicador de calentamiento pueden mostrar la situacion de la calefaccion.

1. ESPECIFICACION TECNICA

MODELO VOLTAJE POTENCIA | MEDIDAS (MM) | TEMPERATURA

BN600-E605 | 220V / 60Hz | 6 KW 600X600X420 | 30~110°C

a) El equipo sea utilizado en condiciones distintas a las normales o carga
excesiva de trabajo.

b) El equipo no sea operado de acuerdo con el instructivo que se acompania.
c¢) Cuando el equipo hubiese sido alterado o reparado por personas
no autorizadas por MIGSA.

d) El equipo se deteriore por el uso y desgaste normal.

e) Manipulacién incorrecta o negligente.

4. Las garantias se haran efectivas directamente en nuestras instalaciones o en
los centros de servicio autorizados.

Al término de la pdliza de garantia, el centro de servicio autorizado seguira
prestando el servicio de reparacion del equipo realizando el presupuesto de
reparacioén con la autorizacién expresa del consumidor.

LISTADO DE MODELOS QUE CUMPLEN CON ESQUEMA DE GARANTIA A 6 MESES

* Licuadoras « Embutidoras

+ Wafleras « Emplayadoras
* Creperas * Turbolicuadores
« Paninis + Maquina de donas

+ Cocedor de corn dog + Batidoras de mesa modelo VFM-7B
* Dispensadores de queso « Maquina para conos/canastillas de
+ Asadores de salchichas de rodilloy  helados

casitas * Planchas eléctricas

+ Algodoneras « Parrillas eléctricas

« Fabricas de palomitas * Freidoras eléctricas

* Fuentes de chocolate * Cocedor de pastas eléctrico

+ Chocolatera eléctrica + Baflos maria eléctricos

* Triturador de hielo + Asador grill eléctrico

+ Despachadores de agua refrigerados  + Calentadores de sopa eléctricos

* Maquinas granita + Tostador de pan modelo CT-120

« Cutter de mesa « Ldmparas reflectoras de calor

LISTADO DE MODELOS QUE CUMPLEN CON ESQUEMA DE GARANTIA A 12
MESES

* Todos los demas equipos no listados anteriormente.

SELLO DEL DISTRIBUIDOR  PRODUCTO:
MARCA:

MODELO:
SERIE:

FECHA DE VENTA:




MODELO

BN600-E605

Maquinaria Internacional Gastronémica, S.A. de C.V. garantiza por el término
de 6 6 12 meses dependiendo del producto comercializado ( Se lista al final
cuales corresponden a cual periodo ) en partes mecdanicas y mano de obra
contra cualquier defecto de fabricacion y/o vicios ocultos en el funcionamiento
de uso comercial o industrial a partir de la fecha de entrega.

Las partes eléctricas cuentan con garantia de 30 dias a partir de recibido el
equipo por el cliente final (Para corroborar esta situacion se solicita factura del
distribuidor para revisar fecha).

La garantia incluye la reparacion o remplazo gratuito de cualquier parte, pieza o
componente que eventualmente fallara, asi como la mano de obra necesaria
para su revision, diagnostico y reparacion siempre y cuando se encuentre en la
ciudad algun centro de servicio autorizado 6 técnico autorizado. De otra manera
se enviard el equipo al centro de servicio con flete pagado y en caso de ser
garantia se devolvera de la misma manera.

Es importante considerar que, si el técnico certificado debe realizar la visita a las
instalaciones del cliente y estas no se encuentran en la localidad del técnico o
centro de servicio, se deberan cotizar viaticos por cada visita que se realice a la

Ill. INSTRUCCIONES DE OPERACION
1. Ponga un poco de agua en el depdsito del equipo.

2. El termostato se encuentra en frente del producto, puede girar el termostato a
la temperatura establecida.

3. Conecte a la fuente de alimentacidn, y entonces el indicador estara encendido.
Girar el controlador de temperatura hacia la derechay presionar el punto del botén
al valor de escala de temperatura, entonces el indicador de calentamiento esta
encendido y el tubo de calefaccion comienza a trabajar. Cuando la temperatura
sube al dato establecido, el control de temperatura cortara automaticamente la
alimentacion y el tubo de calefaccion deja de funcionar, también el indicador de
calefaccion esta apagado. Cuando la temperatura de la placa baja un poco, el
regulador de temperatura se conecta automaticamente a la fuente de alimenta-
cion y el tubo de la calefaccion funciona de nuevo. Este procedimiento esta circu-
lando varias veces para asegurarse de mantener la temperatura del liquido en el
rango de temperatura establecido.

4. Por favor deje de usarla si ocurre cualquier fendmeno anormal. Y por favor,
sequir utilizandola después de verificar y despejar los problemas.

IV. SOLUCION DE PROBLEMAS

localidad donde se encuentre el equipo. En este punto, el cobro de los viaticos
debera ser cubierto por el distribuidor y/o cliente final, independientemente de
si aplica o no la garantia.

En los casos de equipos eléctricos las instalaciones deberan cumplir con los
requerimientos indicados en el manual y no tener variaciones de voltaje de +-
10% maximo.

Consultar listado de centros de servicio o técnicos autorizados en nuestra pagina
de internet www.migsacv.com.mx en el botén de DISTRIBUIDORES.

CONDICIONES

1. Para hacer efectiva esta garantia se debera anexar la remisién y/o copia de la
factura de venta del equipo. En su caso, presentar esta pdliza de garantia con el
sello del distribuidor y la fecha de venta del equipo.

2. El tiempo de entrega de la reparacion en garantia no sera mayor a 7 dias
a partir de la fecha de entrada del producto al centro de servicio autorizado.
El tiempo de entrega podra ser mayor en caso de demoras en el servicio por
causas de fuerza mayor.

3. El equipo debera ser canalizado al centro de servicio, por medio del distribuidor
autorizado que realiz6 la venta del equipo y se quedara sin efectividad cuando:

PROBLEMA

CAUSA

SOLUCION

Enciende el poder de alimen-
tacion, pero el indicador no
estd encendido.

1. Verifique si la toma
de corriente esta nor-
mal o no.

2. La terminal conecta-
da a la linea de alimen-
tacion estd apagada.

1. Cambie la toma de
corriente.

2. Vuelva a conectar
la terminal de la linea
eléctrica bien.

Los indicadores amarillo y
verde estan encendidos pero
la temperatura no sube.

1. El tubo de calefac-
cion esta quemado.
2. La terminal conecta-
da al tubo de calefac-
cion estd apagada.

1. Cambie el tubo de ca-
lefaccion.
2. Vuelva a conectar la
terminal.

El indicador Amarillo no se
apaga y el aumento de la
temperatura esta fuera de
control.

El controlador de tem-
peratura no funciona.

Cambie el controlador
de temperatura.

El control de temperatura
esta normal, pero el indicador
no esta encendido.

El indicador esta que-
mado.

Cambie el indicador.
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MAQUINARIA INTERNACIONAL GASTRONOMICA, S.A. DE C.V.

V. LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

1. Para evitar accidentes, al momento de la limpieza y el mantenimiento, debe ser
completamente cortado el suministro de energia. Para limpiar periddicamente la
placa del aguay los separadores de malla.

2. Por favor, limpiar la superficie de acero inoxidable con el aceite de la maquina
en un paino de tela. Guarde el equipo en un lugar bien ventilado si no lo utiliza
por mucho tiempo.

3. iNo esta permitido lavarla con agua directamente o alguna sustancia corrosiva,
pues puede producir algun dafo en sus funciones!

VI. INSTRUCCION Y ADVERTENCIA:

Por favor, no ponga ningun objeto inflamable (como toallas, ropa etc.) en o
alrededor del equipo, de lo contrario podria causar un accidente con fuego.

Por favor, corte el suministro de energia después de su uso.

Si hay alguna fuga de electricidad o problemas, por favor, apague la fuente de
alimentacion y consulte a los profesionales que tienen licencia de electricista
para su mantenimiento y poder volver a utilizarlo.

Si la linea de alimentacién esta dafada, cambiela por la linea flexible profesional
o componentes comprados a su fabricante o al departamento de mantenimiento.

DIAGRAMA DE CIRCUITO

R1-3: TUBO DE CALEFACCION

T1-3: TERMOSTATO
HL1-6: INDICADOR
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