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

¢) Entornos de tipo banquetes y comedores, etc.

“Si el cordén de alimentacion esta dafiado, éste debe sustituirse por el fabricante,

por su agente de servicio autorizado o por personal calificado con el fin de evitar
un peligro”.

ADVERTENCIA

POR FAVOR, MANTENGA LA CASA VENTILADA MIENTRAS UTILICE
ESTE PRODUCTO.

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

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

* Licuadoras * Emplayadoras

+ Wafleras * Turbolicuadores

* Creperas * Maquina de donas

* Paninis * Batidoras de mesa modelo VFM-7B
* Cocedor de corn dog * Maquina para conos/canastillas de
* Dispensadores de queso helados

« Asadores de salchichas de rodillo y < Planchas eléctricas y a gas

casitas « Parrillas eléctricas y a gas

+ Algodoneras
* Fabricas de palomitas
* Fuentes de chocolate

* Freidoras eléctricas y a gas

+ Cocedor de pastas eléctrico y a gas
+ Bafos maria eléctricos y a gas

* Chocolatera eléctrica + Asador grill eléctricoy a gas

* Triturador de hielo + Calentadores de sopa eléctricos

+ Despachadores de agua refrigerados  * Tostador de pan modelo CT-120

* Maquinas granita « Lamparas reflectoras de calor

* Cutter de mesa * Mangueras de prelavado

+ Embutidoras

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:




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 mecanicas 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.
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, diagndstico y reparacion siempre y cuando se encuentre en la ciudad
algun centro de servicio autorizado 6 técnico autorizado. De otra manera se
enviara el equipo al centro de servicio con flete pagado y en caso de ser garantia
se devolvera de la misma manera. Solo en caso de estar en la misma ciudad que el
centro de servicio y que el equipo sea de dificil traslado por tamafio/peso, la visita
no tendra costo a sus instalaciones siempre y cuando sea garantia, de otra forma
tendra que llevarlo forzosamente y/o pagar la visita directamente al técnico.

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
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 con nuestra
central de servicio a servicios@migsa.mx

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 serd 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:

A. PARAMETRO TECNICO

Modelo Presion Quemadores | Medidas Peso neto
WE31 Baja presion 1200%550%730 63 kg
WE32 Baja presion 1200%550%1360 104 kg

B. BOQUILLA DE GAS
La presion y el valor de combustion son diferentes en distintas areas. Es segun
la situacion especifica:

Tipo de Gas Presion (mbar) Diametro de la boquilla (mm)
Gas LP 2800 1.6

Gas Natural 2000 1.2

Gas urbano 10 2

C. INSTRUCCIONES

a) Conecte el suministro de gas y gire la perilla en sentido anti horario para
encenderlo con un encendedor.

b) Es normal que la llama sea inicialmente de color azul claro y se mueva al
encender la maquina. Después de un momento, la llama se volvera roja.

c) Al asar alimentos, el usuario puede ajustar el fuego para satisfacer sus
necesidades especificas.

d) El usuario puede ajustar libremente la altura del estante al nivel deseado
mientras asa alimentos.

D. INSTALACION Y AVISO

a) Verifique el tipo de gas y asegurese de que sea operado por un profesional.
b) La maquina debe colocarse en un area bien ventilada y se debe instalar un
ventilador de aire.

c¢) La maquina debe estar nivelada. No incline la maquina.

d) No coloque articulos inflamables encima de la maquina.

e) Apague la valvula después de su uso.

f) Si detecta una fuga de gas, cierre la valvula.

E. LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

a) La bandeja para asar y la rejilla se pueden limpiar con un limpiador.

b) No utilice un cepillo metalico para limpiar el quemador de infrarrojos en
caso de que se rompa.

c¢) Después de usarlo 2 o 3 veces, el usuario debe realizar el mantenimiento y
hacerlo después de que la maquina se haya enfriado.
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