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Al : cala juste alteracion, servicio
o mantenimiento inapropiada puede causar dafio a la
propiedad, lesiones, e incluso muerte.
Leer el manual de operacion y mantenimiento antes de
instalar o usar este equipo.

No almacene ni use gasolina o cualquier otro vapor o liquido inflamable en las
cercanias de éste u otro equipo de coccion.

Los equipos de coccidn estdn disefados para cocinar unicamente alimentos.
No se recomienda ningun otro uso del equipo.

Lea y guarde estas instrucciones. INMEZA suministra esta guia como ayuda para
el usuario al momento de instalar y hacer uso de su Equipo.

Su equipo debe ser instalado por un técnico certificado y en caso de dudas o
defectos de fabricacion, favor de entrar al siguiente link para registrar su
situacion.

https://www.inmeza.com/pages/garantias/

Si se hace caso omiso de la informacion e instrucciones en éste manual, INMEZA
FACTORY no serd responsable de posibles accidentes que puedan causar
danos a la propiedad, lesiones personales graves o incluso la muerte.

MANTENGA ESTE MANUAL EN UN LUGAR SEGURO Y DE FACIL ACCESO
PARA FUTURAS CONSULTAS.
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GENERAL

[ ;

Usted a adquirido un equipo INMEZA, que ha sido disefado, fabricado y envia-

do con la mdxima calidad por manos 1009 mexicanas.
Todos los procesos han sido supervisados debidamente por nuestro departa-

mento de Ingenieria y Disefo.

De parte de todas las personas que integramos INMEZA FACTORY

:GRACIAS!

Por elegir uno de nuestros equipos para ser parte de su establecimiento, sus
servicios y sus suenos.

Sigamos juntos Equipando suefios, sirviendo éxitos.

¢ T2} FACTORY.

Equipando suehios, sirviendo éxitos.
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INTRODUCCION

Su equipo debe ser insalado por un técnico certificado.

El operador del equipo debe ser un personal capacitado y calificado, que haya
leido este manual y esté familiarizado con el uso y funcionamiento correcto del
equipo adquirido.

No retire ninguna de las placas y advertencias que se encuentran en el equipo, ya
que eso puede derivar en la anulacién de toda garantia.

Preste atencidn a las placas de informacidén y advertencias que se encuentran en
el equipo.

Las ilustraciones, fotografias, tablas y/o dibujos que incluye este manual sirven
como apoyo visual en la descripcion del uso y funcionamiento del equipo.
Se aplican a los modelos especificados en la portada.

AVISO

ES DE GRAN IMPORTANCIA LEER ESTE MANUAL CUIDADOSAMENTE Y
PRESTANDO ATECION A LAS RECOMENDACIONES QUE HACE EL
FABRICANTE ANTES DE INSTALAR SU EQUIPO Y USARLO POR PRIMERA
VEZ.

MANTENGA ESTE MANUAL EN UN LUGAR SEGURO Y DE FACIL ACCESO
PARA FUTURAS CONSULTAS.

El equipo no debe ser operado por menores de edad o personas con discapaci-
dades o transtornos fisicos o mentales que supongan un riesgo.

Si se hace caso omiso de la informacion e instrucciones en éste manual, INMEZA
FACTORY no serd responsable de posibles accidentes que puedan causar
danos a la propiedad, lesiones personales graves o incluso la muerte.
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ESPECIFICACIONES

UBIQUE EL MODELO DE SU EQUIPO

B T (e "
ALTURA 2
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5 oA <—FONDOT—»
\VA \V4 \V4 v | |[ALTURA1
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|«—— FRENTE —»|
A-ARG
TABLA 1
(MODELO DIMENSIONES GENERALES (CM) ESPECIFICACIONES \
FRENTE FONDO ALTO PESOKG | PARRILLA | QUEMADOR| BASE
B-70 1-21 1PIEZA 4 PIEZAS ,
L A-ARG 100 -122 T-76 2-675 75.2 945x645 | 23342-60 BAS100i )

El equipo debe ser conectado a BAJA PRESION.
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ANTES DE EMPEZAR

/" INFORMACION IMPORTANTE: )

Una vez que haya recibido el equipo, es importante que revise que todas sus
partes y componentes estén completas y en buen estado, que no haya piezas
sueltas en su paquete y que el equipo se encuentre sin abolladuras.

En caso que el equipo haya llegado en malas condiciones, es importante que
inicie el proceso de garantia.

Para mds informacion de los términos y condiciones de las garantias en los
equipos, entre al siguiente enlace.

https://www.inmeza.com/pages/garantias/

- J

4 N
PREVIO AL PRIMER USO:

Retire todos los elementos de empaque, como pldsticos, cartones o papeles
que tenga el equipo.

Verifique las dimensiones del equipo con ayuda de la TABLA 1.

Verifique las dimensiones del drea donde serd colocado el equipo coincidan
las medidas del equipo.

Verifique que la instalacion de gas sea la adecuada para su equipo, debe ser
conectado a BAJA PRESION.

Antes de conectar el equipo a su instalacion de gas, verifique que no haya
fugas en la linea de alimentacion.

Limpie el equipo con un paiio hiumedo (solo agua) y luego séquelo comple-
tamente con un pafo seco.

- /

4 )
NOTA:

Este equipo ha sido disefiado para funcionar con la tornilleria y componentes
brindados.

En caso de extravio de alguna pieza o componente recomendamos que se
busque y coloque exactamente el mismo para evitar un mal funcionamiento

Evite hacer cualquier tipo de modificacion, perforacién o cambio de
componentes en el equipo sin consultar antes al fabricante.

\
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INSTALACION

ANTES DE EMPEZAR

El equipo debe ser instalado en una superficie plana, nivelada, resistente y alejada
de equipos y/o materiales que puedan ser afectados por la irradiacion de calor.
Debe contar con un sistema de extraccion y/o circulacion de aire.

Si usted adquirid la base compatible con el equipo:

4) (2)
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INSTALACION

ANTES DE EMPEZAR

Si su equipo serd instalado en otra superficie:

1) Verifique que las medidas del drea coincidan con las del equipo (tablat)

2) Coloque el equipo sobre la superficie
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INSTALACION

CONEXION A GAS

Nuestros equipos cuentan con la conexiéon a gas en la parte posterior, como se
muestra en la imagen:

It

Bl

N S W

Cuenta con una conexion de 3/8” para la alimentacion de gas.

Nuestros equipos deben ser conectados a un regulador de gas a BAJA PRESION.

CONEXION DEL EQUIPO

Antes de conectar el equipo, verifique que su llave de paso esté cerrada y no
haya ningun tipo de fuga en el tubo y/o instalacion de gas.

Coloque la entrada de su manguera de gas con la conexion de gas del equipo
y gire en sentido contrario de las manecillas del reloj hasta donde le sea posible.
Con ayuda de unas pinzas de presion, siga apretando la manguera hasta el
tope.

Abra su llave de paso y acerque un encendedor largo a los pilotos manuales,
estos encenderdn automdticamente y permanecerdn encendidos mientras la
llave de paso esté abierta.

Verifique que no haya ningun tipo de fuga en las conexiones o quemadores de
su equipo.
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ANTES DEL USO

Verifique que no haya fugas de gas en el equipo o su conexion de gas.

En caso de percibir aroma a gas, cierre inmediatamente la llave de paso, abra
puertas y ventanas y comuniquese con su compania de gas.

Su equipo debe ser conectado a un regulador de BAJA PRESION.

Las perillas son para controlar la flama de forma manual.

ENCENDIDO DE PILOTOS

Una vez que su equipo esté conectado a su instalacion de gas, abra la llave de
paso y verifique que no haya fugas.

Acerque un encendedor largo al tubo de cobre que estd junto a los quemado-
res.

Los pilotos manuales encenderdn automaticamente.

Los pilotos permanecerdn encendidos siempre y cuando la llave de paso de
gas esté abierta.

Para apagar los pilotos, cierre la llave de paso y se apagardn automdticamen-
te.

ENCENDIDO DE QUEMADORES

Una vez que los pilotos estén encendidos, no necesitard encendedor o cual-
quier otro dispositivo para generar flama.

Gire la perilla correspondiente al quemador que necesita encender en sentido
contrario de las manecillas del relo;.

La flama encenderd automdticamente.

Controle la flama girando la perilla hasta la intensidad deseada.

Su asador estard listo para su uso.

Para apagar los quemadores, gire la perilla en sentido de las manecillas del
reloj hasta el tope.

Los pilotos permanecerdn encendidos siempre y cuando la llave de paso esté
abierta.
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ADVERTENCIAS DE USO

Al ser un equipo de coccidn, algunas superficies del equipo pueden calentarse
debido a la radiacion de calor.

A continuacidn indicaremos las superficies que puedan calentarse para que evite
tocarlas y/o manipularlas mientras el equipo esté encendido y en uso.

Por su seguridad evite tocar y manipular las superficies marcadas cuando el
equipo esté encendido y/o en uso.

Espere a que el equipo esté apagado y completamente frio para manipular cual-
quier superficie.

Las perillas no se calentardn.

ASADOR ARGENTINO




LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Instale el equipo con la ayuda de un técnico capacitado.

No instale el equipo sin asegurarse que esté correctamente ensamblado.

No instale el equipo sin asegurarsede que los componentes se encuentren en
buen estado y libres de fugas.

Evite el uso de solventes o liquidos corrosivos al limpiar su equipo.

No emplee agua a presion o en cantidades excesivas, ya que esto puede
causar manchas y dafar la apariencia de su equipo.

Bajo ninguna circunstancia utilice sosa cdustica o cloro para limpiar la mugre
o polvo acumulado. Procure evitar la exposicion prolongada del equipo a
detergentes.

Procure no dejar ningun tipo de liquido en el equipo, si hay algun derrame,
séquelo inmediatamente con un pano limpio y seco.

Procure limpiar el equipo después de cada uso para evitar acumulacion de
grasa, polvo o desperdicios en los quemadores y/o pilotos, que puedan
ocasionar una obstruccion.

LIMPIEZA

Retire todo objeto o sobra de alimentos que pueda estar sobre la parrilla o
charola de residuos.

Las parrillas no estdn soldadas, asi que se pueden retirar para su correcta
limpieza.

Retire las parrillas y charolas y proceda a lavarlas con suficiente agua 'y
séquelas con una pafo limpio y seco.

Limpie el cuerpo de la parrilla con un pafo suave utilizando solo agua. Luego,
séquelo con un pano limpio y seco.
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IMPORTANTE

ADVERTENCIA

No deseche componentes en la basura domeéstica.

Siga las medidas indicadas para la instalaciéon del equipo por motivos de
seguridad.

Asegurese de que el equipo se utilice adecuadamente; evite que nifos o
personas con discapacidades o transtornos fisicos o mentales que supongan
un riesgo lo manipulen o instalen sin supervision o capacitacion previa para su
funcionamiento, mantenimiento y limpieza.

/ N
PRECAUCION
e — I

/! N

NO DESECHAR EN
BASURA DOMESTICA
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POLIZA DE GARANTIA

INMEZA no asume frente al Usuario, responsabilidad alguna en torno a cualquier garantia recla-
mada sobre un producto que no sea bajo la marca “INMEZA”, por lo que el Usuario se obliga a
contactar directamente al fabricante correspondiente de dicho producto para hacerla efectiva,
no obstante lo anterior, de ser necesario y en caso de ser posible, INMEZA podrd asistir al Usuario
para hacer valida dicha garantia frente al fabricante.

Adicional a lo anterior, dentro de los primeros 30 (treinta) dias naturales después de entregado el
producto, INMEZA ofrece directamente hacer valida la garantia bajo las siguientes condiciones:

* El reclomo de garantia no es aceptado en tiendas fisicas ni por teléfono, se solicita exclusiva-
mente ingresando al link y llenando los campos requeridos:

https://www.inmeza.com/pages/garantias/

* Nuestro centro de atencion a clientes, recibird su solicitud de garantia y en un lapso de 48 horas
(hdbiles) le enviardn confirmacién y dardn seguimiento a su caso.

* INMEZA seguird los lineamientos que cada marca tenga establecidos. En esta seccion se
muestran los términos y condiciones de cada marca.

* Es obligatorio enviar el producto en su empaque original para aceptar el reclamo de garantia
directamente. Recomendamos guarde el empaque original por 30 dias.
NINGUNA GARANTIA PROCEDERA SI NO CUENTA CON EL EMPAQUE ORIGINAL.

* En caso de ser aceptado el reclamo de garantia, el centro de atencion a clientes de INMEZA, le
notificard los pasos a seguir.

* En caso de no ser aceptada, el Usuario deberd disponer por sus propios medios del producto
en la misma direccion a donde fue enviado este para su evaluacion.

* Si requiere mayor informacion sobre el equipo que adquirid en INMEZA, le invitamos a visitar
nuestra pdagina y revisar las fichas técnicas y material de apoyo.

* Nuestro horario de atencion es de Lunes a Viernesde Q9 am a 5 pm

Nota: después de 30 dias, la garantia de su equipo debera ser reportada y atendida directa-
mente con el fabricante o importador original.
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POLIZA DE GARANTIA

RECOMENDACIONES ANTES DE
REPORTAR UNA GARANTIA

* Corrobore que su instalacion eléctrica o de gas es la ideal, en el caso de contar con mds de un
equipo instalado en su casa/negocio. Todo servicio asistido tendrd un costo.

* Tenga a la mano su factura, nimero de serie y fotografias y/o video de la falla. La garantia es
valida a partir de la fecha que indique la factura emitida por INMEZA al cliente final.

*+ Las partes eléctricas como resistencias, motores, termostatos, bobinas, etc. No tienen garantia,
por el alto riesgo que representan las altas y bajas de voltaje en instalaciones eléctricas, la
corriente debe ser alterna del voltaje indicado en el instructivo de instalacién, en caso de no
contar con dicho instructivo el cliente final deberd comunicarse con el proveedor, en el caso de
equipos con elementos eléctricos y/o electronicos se debe de instalar un supresor de picos.

* Cuando el equipo se utiliza para acciones diferentes a las que fue fabricado o si exista abusoy
mal uso por parte del cliente, se pierde la garantia.

* Es de vital importancia revisar la mercancia al recibir y antes de firmar de conformidad a la
paqueteria:
Golpes por traslado no serdn imputables a INMEZA, todo equipo debe ser revisado al momento
de ser recibido por el cliente final y sélo serd imputable a la paqueteria, INMEZA no es respon-
sable por dafos en su envio.

* Los ajustes, calibracion, nivelacion y conexion asociada con plomearia, instalacion de gas o
instalacion eléctrica SON RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE Y DEL INSTALADOR DEL EQUIPO.

* Lea su poliza de garantia para conocer los términos y condiciones de cada marca.

+ En el caso de que el cliente desee que el equipo se repare en su domicilio, deberd pagar vidti-
cos y transporte del técnico para efectle su servicio.

« INMEZA no acepta cargos por ningun servicio que el COMPRADOR ORIGINAL o personas
distintas efectuen en nuestros productos, asi como ningun cargo de flete, salvo autorizacion
previa

+ La aplicacién de la garantia estd sujeta a una evaluacion del producto por parte de INMEZA 'y
EL FABRICANTE O IMPORTADOR ORIGINAL para aceptar si el dafo esta cubierto dentro de los
mismos criterios que el fabricante y/o importador publica. En caso de no ser garantia, el
usuario deberd cubrir los gastos de envio aparte de la reparacion correspondiente.

No aplica en consumibles e insumos, de manera enunciativa mds no limitativa, desechables,
materias primas, navajas, cedazos, productos de limpieza, bolsas de emplaye y cualquier otro
que se senale en el Sitio.
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POLIZA DE GARANTIA

* Se aplica sdélo para las categorias de equipos y accesorios.

* INMEZA no asume el costo de vidticos, visitas técnicas, gastos de envio, accesorios, reparacio-
nes, refacciones y/o cargos que se puedan originar por equipos que entren o no por garantias
sin previo aviso.

* El costo de traslados de equipos serd por cuenta del fabricante o importador original.
* La aplicacion de la garantia estard sujeta a una evaluacion del producto por parte del fabri-

cante y/o importador original, para aceptar si el dafo estd cubierto dentro de los mismos crite-
rios que el fabricante y/o importador publica.

PREGUNTAS FRECUENTES

4 A

RAZON ACCION

Perdi la pdliza de mi garantia Visitar la pdgina inmeza.com en la seccidn de garantias

Tengo un problema con mi Buscar su pdliza y marcar al centro de servicio
equipo correspondiente

El proveedor no me soluciona  Escribir a garantias@inmeza.com

Ya no tengo garantia y mi Con gusto te asesoramos con posibles soluciones,
equipo falld escribenos a atencionaclientes@inmeza.com

Para reportar una garantia, favor de ingresar al siguiente link:
https://docs.google.com/forms/d/e/TFAIpQLSddUPsNub7hoJZwI-
vI1sVOSYFMGA4IXRyEvvQDdFKyNEfUAZew/viewform
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