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Por favor, lea atentamente este manual con el fin de utilizar el
equipo de forma mas segura. jGracias!
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Maquinaria Internacional Gastronomica, S.A. de C.V. garantiza por el término
de 1 ANO este producto en partes mecanicas y mano de obra contra cualquier
defecto de fabricacion y/o funcionamiento en 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.

Incluye la reparacion o remplazo gratuito de cualquier parte, pieza o componente
que eventualmente fallara, y la mano de obra necesaria para su revision,
diagnostico y reparacion.

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 péliza 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 realizé la venta del equipo.
Esta poliza de garantia quedara sin efectividad en:
a) Cuando el equipo sea utilizado en condiciones distintas a las normales 6
carga excesiva de trabajo.
b) Cuando el equipo no sea operado de acuerdo al instructivo de operacion que
se acompana.
¢) 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 péliza de garantia, el centro de servicio autorizado, seguira prestando
el servicio de reparacion del equipo realizando el presupuesto de reparacion y la
autorizacion expresa del consumidor.

SELLO DEL DISTRIBUIDOR  PRODUCTO:
MARCA:
MODELO:
SERIE:
FECHA DE VENTA:

La clavija debe estar conectada a tierra para garantizar la seguridad.
PARAMETOS BASICOS

Nombre del articulo Modelo Voltaje Potencia | Medidas/cm

Plancha panini BN-811 110V/60Hz | 2 kw 31x30x20

Plancha panini grande | BN-811E 110V/60Hz | 2.6 kw 43x30x 20

Plancha panini doble | BN-813 220V/60Hz | 4 kw 57x30x20

Transporte y almacenamiento:

Este equipo debe ser manejado con cuidado, evitando vibraciones violentas
en el curso del transporte. No debe ser almacenado al aire libre y estivada al
revés, el almacén bien ventilado, sin gas corrosivo después de embalar. Pero
si necesita almacenamiento temporal al aire libre, por favor tome las medidas
precautorias posibles a prueba de lluvia.

Solicitud de instalacion:

1. Voltaje: El suministro de energia para el uso del equipo debe ser adecuado a
la especificacion requerida y la fluctuacion de la tensidn no debera ser mayor al
10%.a mas o menos.

Equipos de instalacion:

1. El usuario debera instalar un interruptor de alimentacién adecuada o un fusible
y un dispositivo de proteccion de fuga a tierra cerca del equipo (clasificado 15A,
Corriente de fuga 15 mA). Por favor, no pongas otros equipos sobre la linea para
el buen funcionamiento de la plancha grill antes del interruptor.

2. Mas adelante en este dispositivo tiene una conexién a tierra pernos de no
menos de 2,5 mm 2 hilos de cobre con nucleo simbdlico tierra confiable reglas
de seguridad de conexion.

Inspeccidn antes del encendido:
1. Por favor, compruebe si todos los elementos eléctricos estan bien conectados.

2. Por favor, compruebe si la conexién de la fuente de alimentacion es la correcta
y la conexidn de tierra de seguridad es confiable.

Instruccion:
1. El control de temperatura (termostato) se encuentra en la parte frontal del
equipo, y controla la temperatura de las placas.

2. Al poner en ON el interruptor este permitira el paso de la energia y el foco
indicador piloto se encendera. En ese momento las placas del equipo empe-
zardn a calentar. Gire la perilla del termostato hacia la derecha y seleccione la
temperatura requerida, entonces el indicador verde se encendera. Este foco
piloto al estar encendido indica que las placas se estan calentando.
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Cuando el foco piloto verde se apaga, esto indica que la placas ya estan a la
temperatura requerida y estas dejaran de sequir calentando. Cuando la tem-
peratura desciende ligeramente, el termostato y las resistencias se conectan
automaticamente y el indicador verde se enciende de nuevo, la resistencia
funciona de nuevo y la temperatura de las placas ird en aumento.

3. los equipos cuentan con un fusible de sobrecalentamiento como proteccion.
Esto permite que los operadores trabajen el producto con seguridad.

DIAGRAMA DEL CIRCUITO:

EH1- Resistencia de placa superior
EH2- Resistencia de placa inferior
L2- Indicador de Calefaccion

SOLUCION DE PROBLEMAS:

PROBLEMA

CAUSA

SOLUCION

Enciende el termosta-
to, pero el indicador de
alimentacion no esta
encendido.

Compruebe la toma de
alimentacion si es la
solicitada o no.

1. Cambie la toma de su-
ministro de corriente a la
indicada.

Los focos indicadores
amarillo y verde es-
tan encendidos, pero
la temperatura no se
eleva.

2. El termostato de la
alimentacion de la linea
esta apagado.

2. Vuelva a conectar el
termostato de la linea de
alta tension también.

El indicador amarillo
no apagay el aumento
de la temperatura esta
fuera de control.

1. La resistencia de la
placa esta quemado.

1. Cambiar la resistencia
de calefaccion.

El control de tempera-
tura es normal, pero el
indicador no esta en-
cendido.

2. El protector de la re-
sistencia esta apagado.

2. Vuelva a conectar el
protector.

Limpieza y mantenimiento:

1. Por favor, corte el suministro de energia antes de la limpieza para evitar un

accidente.

2. Por favor, limpia la superficie de acero inoxidable con una trapo hiumedo y
guardelo en un lugar bien ventilado, si no utiliza este equipo durante mucho
tiempo.

3. El lavado con chorro de agua directa al equipo o con sustancias corrosivas
no esta permitido, ya que esto puede dafar las funciones del equipo. Esto no lo
cubre la garantia del equipo.

K, L1- Interruptor de encendido con luz
S2- Protector de Temperatura elevada
S1- Controlador de Temperatura
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