Plano HORNOS MULTIPLES UUQ

técnico 4 PIZZAS

DIMENSIONES ENTRADA DE
GENERALES GAS 1/2”
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DETALLES DEL CUNEX"]N ENTRADA TRASERA ROSCA GAS
QUEMADOR DE GAS
CONSUMO DE GAS en caunr

4 QUEMADORORES 1.100 Gal/Hr. clu.
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CARACTERISTICAS CONSTRUCTIVAS

» Gabinete de acero inoxidable esmerilado.

» Mechero de 4 velas - 1 robinete.
» 3 rejillas internas extraibles de 38 x 37 cmy 1 de 38 x 29 cm.

4.400
CALORIAS

» Carlitero simple inferior (incluye 1 pinza).

» Incluye base soporte reforzada desarmable.
» Aislacién térmica con lana mineral.

» Incluye valvula de seguridad en el horno.

» 4.400 calorias

GABINETE DE ACERO INOXIDABLE
CON INTERIOR ENLOZADO

CON CARLITERO

PIROMETRO

PISO DE TEJUELAS
REFRACTARIAS
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de uso

01.ANTES DE USAR

Retire el embalaje completo, la documentaciéon impresa y
cualquier otro elemento combustible que pueda estar
dentro del horno.

Retire con cuidado el film autoadhesivo protector que
recubre las superficies de acero inoxidable.

Artefacto para uso interno, en ambientes con ventilacion
natural permanente.

Artefacto disefiado solo para la coccion de alimentos.

No conecte el artefacto por su cuenta. Consulte la seccion
Instalacion.

No deje el artefacto encendido sin el control y supervision de
un adulto responsable.

03. USO DEL HORNO

Encender siempre con la puerta abierta, a través del orificio que
se encuentra en el frente del piso del horno.

1. Identifique la perilla del robinete que controla el horno a
encender. Gire la perilla "4 de vuelta hasta la posicion
«maximo» y presione, mantenga presionada y acerque el
elemento encendedor al quemador.

2. Una vez encendido, mantenga la perilla presionada por 30 seg.
3. Suelte y verifique que la llama haya quedado encendida.

Si no queda encendido, repita el procedimiento desde el paso «1».
4. Una vez encendido, cierre la puerta y espere 10/15 minutos
hasta que alcance la temperatura deseada.

5. Controle que la temperatura nunca supere los 200°C pasan-
do de minimo o méximo. la perilla que controla cada mechero.
6. Una vez terminada la coccion retire la bandeja.

7. Gire la perilla hacia la derecha a la posicion «cerrado» para
apagar el mechero.

05.LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Realice la limpieza estando el artefacto frio. No vierta liquidos
dentro del horno. Retire y limpie aparte las rejillas del horno.
Limpie exterior e interior del horno con un pafio humedecido y
productos de limpieza adecuados.

No use lavandina y/o productos abrasivos sobre las superficies
de acero inoxidable.

CONSULTE A SU DISTRIBUIDOR O AL FABRICANTE

POR CUALQUIER TAREA 0 INQUIETUD DE )
FUNCIONAMIENTO QUE ESTE FUERA DE ESTA GUIA.

02.INSTALACION

Es responsabilidad absoluta del usuario la contratacion de un
gasista instalador matriculado para que realice la instala-
cion del artefacto de acuerdo con las normas y reglamentacio-
nes vigentes; y que posteriormente regule su gasificacion en el
lugar de trabajo.

IMPORTANTE!
No instalar en locales sin ventilacion natural permanente.

04.USO DEL CARLITERO

1. Encienda el o los mecheros elegidos.

2. Coloque el alimento a tostar dentro de la pinza.

3. Coloque la pinza cerrada sobre las colizas del carlitero.

4. Rote la pinza para lograr un tostado parejo, sujetandola por
el mango de madera.

5. Una vez logrado un tostado parejo en ambos lados del
alimento, retire la pinza, sujetandola por el mango de madera.
6. Regule la temperatura del carlitero pasando la perilla a
minimo o maximo.

7. Gire la perilla hacia la derecha a la posicion «cerrado» para
apagar el mechero.
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06. IMPORTANTE

Ante cualquier anormalidad en el funciona-
miento y/o fuga de gas, cierre la llave general
y recurra a un gasista matriculado.






