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Draga utilizator,
Bun venit la Ideal Inox, furnizorul principal de gratare profesionale pentru restaurante.
Suntem mandri sa va prezentam Gratarul pe gaz profesional cu placa neteda, unul dintre cele mai bune griluri

pe gaz disponibile pe piata.

Am efectuat o serie de verificari riguroase de calitate pentru a ne asigura ca suntem la cel mai inalt nivel de
eficientd. Manualul produsului este esential pentru a obtine cea mai mare eficientd in mod regulat. Va
recomandam sa cititi cu atentie manualul inainte de a utiliza produsul si sd-1 pastrati ca referinta.

Cu Gratarul pe gaz profesional cu placa neteda, veti putea gati cele mai delicioase mancaruri cu usurinta si
eficienta. Fiti siguri ca, respectand instructiunile noastre si utilizind produsul cu atentie, veti putea beneficia de
performanta sa excelentd timp de multi ani.
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2. CERTIFIiCARI

Gratarele profesionale Ideal Inox sunt fabricate Tn conformitate cu standardele europene.

3. IMAGINI CU GRATARELE PROFESIONALE IDEAL INOX
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4. PARTICULARITATI TEHNICE

Intrare

. t . L
Denumire produs Dimensiuni
(CT:V4

(mm)

Gratar placa neteda, Ideal Inox, 40
cm, gaz natural, Linia 630

Gratar placa neteda, Ideal Inox, 40
00063100 | cm, butelie, Linia 630

Gratar profesional, Ideal Inox,
CLR.8060-1ZzG-DUz 00058344 | placa neteda, 80 cm, gaz natural, 10 800x630x300 | 3/4" R
Linia 630

Gratar profesional, Ideal Inox,
CLR.8060-1ZG-DUZ-GPL 00063103 | placa neteda, 80 cm, butelie, Linia 10 800x630x300 | 3/4" R
630

Gratar profesional cu suprafata

CLR.4060-12G-DUZ 00058342 5 400x630x300 | 3/4" R

CLR.4060-1Z2G-DUZ-GPL 5 400x630x300 | 3/4" R

CLR.4070-12G-DUZ 00058357 | "\ eal Inox, g2, L infa 700 7 | 400x700x300 | 34" R
Gratar profesional cu suprafata

CLR.4070-1ZG-DUZ- GPL 00063250 | neteda, Ideal Inox, 40 cm, butelie, 7 400x700x300 | 3/4" R
Linia 700

CLR.8070-12G-DUZ i e || STEELT EUDRIEEITSESE, (e 14 | 800x700x300 | 3/4" R

Inox, gaz, Linia 700
Gratar suprafata neteda, Ideal
Inox, butelie, Linia 700

CLR.8070-1ZG-DUZ-GPL 00063138 14 800x700x300 | 3/4" R
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Gratar pe gaz cu placa neteda,

CLR.TC.91G400-DUZ 00062581 Ideal Inox, Linia 930

9 400X930X850 | 3/4" R

Gratar pe butelie cu placa neteda,

CLR.TC.91G400-DUZ-GPL 00063251 Ideal Inox, Linia 930

9 400x930x850 | 3/4" R

Gratar profesional pe gaz, Ideal

CLR.TC.91G800-DUZ 00062583 Inox, placa neteda, Linia 930

18 800x930x850 | 3/4" R

Gratar profesional cu placa neteda,

CLR.TC.91G800-TY-GPL 00063247 Ideal Inox, Linia 930, butelie

18 800x930x850 | 3/4" R

5. DETALII CU PRIVIRE LA SIGURANTA

51  GENERALITATI

Acestia trebuie sa respecte cu strictete avertismentele de siguranta

i Utilizatorii ar trebui sa citeasca cu atentie informatiile din acest manual.
specificate.

Trebuie sa fie luate urmatoarele masuri de precautie.
* « Nu indepartati niciodata etichetele de avertizare si lipiciurile fabricate de producator.
* « Nu dezactivati si nu indepartati sistemele de siguranta.

52  PREGATIRE UTILIZATORULUI

Pentru a obtine cele mai bune rezultate in utilizarea gratarului pe gaz, recomandam clientilor sa citeasca cu
atentie manualul de utilizare si s respecte fiecare articol mentionat in aceasta carte.

De asemenea, este important ca utilizarea produsului sa se faca in conformitate cu regulile tarii/navei in care
urmeaza sa fie folosit.

Gratarul pe gaz Ideal Inox vine echipat cu o placa neteda, care permite o gatire uniforma a alimentelor. De
asemenea, este dotat cu o serie de caracteristici care fac utilizarea sa simpla si eficienta. Valva de siguranta
si termocupla asigura siguranta utilizatorului, iar arzatorul cu flacara pilot si aprinderea piezo electrica fac

pornirea gratarului o sarcind usoara.

53 IMPORTANTA MANUALULUI DE UTILIZARE

Pentru a va asigura cd veti obtine cea mai buna performanta din gratarele pe gaz Ideal Inox, va rugam sa cititi
cu atentie acest manual Tnainte de utilizare. Instalarea si pregétirea corecta a gratarului sunt esentiale pentru a
obtine cele mai bune rezultate de gatit si pentru a evita orice probleme de siguranta.

Asigurati-va ca respectati toate instructiunile de instalare si pregatire, inclusiv verificarea conexiunilor de gaz

si a presiunii, Tnainte de a utiliza gratarul pentru prima datd. De asemenea, vd recomandam sa efectuati o
verificare regulata a starii gratarului si a conexiunilor de gaz pentru a preveni orice probleme de siguranta.
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Cu o pregatire adecvata si o utilizare corectd, gratarele pe gaz Ideal Inox va vor oferi o experientd culinara
excelenta, care va va incanta pe dumneavoastra si pe clientii dvs.

5.4  SCOP SI CONTINUT

Pentru a va asigura o utilizare eficienta si sigurd, acest manual de utilizare este conceput pentru a oferi
informatii detaliate si utile. In plus, acest ghid va va ajuta sd economisiti timp si bani prin asigurarea unei
utilizari optime a produsului.

Veti gasi aici toate specificatiile tehnice ale gratarului pe gaz profesional, impreund cu instructiunile de
operare, oprire, intretinere si informatii despre piesele de schimb necesare. In plus, ghidul nostru va va oferi
si sfaturi utile de siguranta pentru a va ajuta sa utilizati produsul in cel mai sigur mod posibil.

Folosind acest manual, veti putea sd va bucurati de experienta unei utilizari eficiente si economice a gratarelor
pe gaz profesionale.
Utilizatorul si Tehnicianul trebuie sa citeasca cu atentie acest manual inainte de a face orice
interventie asupra produsului.
Daca nu intelegeti manualul de utilizare, va rugam sa ne contactati la office@idealinox.ro.

55  CUI IT ESTE DESTINAT MANUALUL DE UTILIZARE?

Acest ghid este destinat revanzatorilor, utilizatorilor si persoanelor autorizate sd intervina asupra produsului,
oferind informatii esentiale despre specificatiile tehnice.

Este important sa urmati instructiunile si sd evitati interventiile neautorizate asupra produsului, pentru a va
asigura o utilizare siguri si eficientd. In cazul in care este necesara interventia, vi recomandim si apelati la
service-ul autorizat pentru a evita deteriorarea produsului si a va asigura ca masina de gatit pe gaz va functiona
la parametri optimi pentru o perioadd lungd de timp.

Va multumim pentru achizitionarea acestui produs si suntem convinsi ca veti beneficia de performantele sale

deosebite 1n bucitdria dvs. profesionala.

5.6  UTILIZARE IN SIGURANTA

Acest manual de utilizare si intretinere trebuie pastrat aproape de gratar, astfel incat sa fie usor accesibil. De
asemenea, este necesar sa pastrati produsul departe de apa si alte lichide care pot provoca daune grave
dispozitivului dumneavoastra.

57  SIMBOLURI UTILIZATE

Simbol Descriere
Va rugam sa cititi cu atentie instructiunile avertizate de acest
A Steag rosu simbol in prezentul manual de utilizare
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Q Inainte de a efectua orice operatiune, este esential sa consultati
\

Consultare informatii din manualul de utilizare.

®
1

Este important sa retineti ca orice interventie neautorizatd asupra gratarului pe gaz poate anula
garantia si poate fi periculoasa pentru utilizator. In cazul n care intdmpinati probleme cu gratarul
pe gaz, va rugam sa contactati Ideal Inox sau un service autorizat pentru asistenta.

Pentru a asigura siguranta in cazul unor situatii de urgenta, cum ar fi un incendiu sau o explozie,
este important si actionati rapid si calm. In primul rand, opriti imediat alimentarea cu gaz prin
inchiderea valvei de gaz si a intrerupitoarelor electrice. In niciun caz nu utilizati obiecte care
ar putea crea scantei sau flacari. Asigurati-va cd locul este bine ventilat si parasiti imediat zona
de pericol. Apelati imediat serviciul de urgenta local sau furnizorul de gaz pentru a raporta
situatia si pentru a primi instructiuni suplimentare.

Utilizati un stingdtor de incendiu adecvat, dar nu folositi apd, deoarece aceasta poate agrava
situatia. Este important sa va pastrati calmul si sd urmati cu atentie instructiunile din manualul
de utilizare al grill-ului profesional pe gaz.

Pentru a preveni accidentele, este important sa curatati imediat zona afectata in cazul in care
se varsa ulei sau alte lichide pe podea in timpul utilizarii. Aceste lichide pot crea un teren
alunecos si periculos. Este recomandat sa utilizati materiale absorbante, cum ar fi hartie sau
lavete, pentru a curdta imediat zona afectata.

Pentru a evita orice potential incident periculos, este important sa fiti atenti la mirosul de gaz.
Daca observati un astfel de miros in timpul utilizarii gratarului pe gaz, este necesar sa actionati
imediat. Inchideti vana gratarului si vana de gaz principala, deschideti usile si ferestrele pentru
a ventila incaperea si evitati orice obiecte care ar putea crea scantei sau flacari, cum ar fi
comutatoarele electrice.

De asemenea, este important sa contactati imediat service-ul nostru autorizat pentru a rezolva problema. Nu
incercati sa reparati sau sa investigati problema in mod independent, deoarece acest lucru poate fi extrem de
periculos. In plus, in cazul in care detectati miros de gaz, nu incercati si utilizati gritarul pe gaz pana cand nu
se remediazad problema si pana cand un tehnician autorizat nu confirma cd acesta este sigur de utilizat..

Aceste instructiuni sunt valabile doar daca dispozitivul are afisat codul tarii. Daca acest cod nu este vizibil,
este important sa contactati un service tehnic autorizat pentru a adapta dispozitivul la conditiile existente din
tara. In orice caz, v rugdm si consultati intotdeauna manualul de utilizare pentru a asigura siguranta si
performanta corespunzatoare a dispozitivului.

Page 7 of 17



=

Pentru a asigura o utilizare si stocare optima a aparatului, este important sa evitati expunerea
directa la lumina soarelui. Razele solare pot deteriora anumite componente ale aparatului,
afectind astfel performanta acestuia. Este recomandat sd protejati aparatul de lumina directa

a razelor solare atat in timpul utilizarii, cat si in timpul depozitarii. Prin urmare, asigurati-va
ca alegeti un loc de amplasare care sa ofere o protectie adecvata impotriva expunerii directe la lumina soarelui..

A Gratarul profesional cu placa neteda trebuie operat sub o hota

Pentru o utilizare sigura si eficientd a gratarului, este necesar sa asigurati o ventilatie adecvata in zona de lucru.
In acest scop, este important sa utilizati gratarul sub o hotd corespunzitoare, dimensionati in functie de
dimensiunile si specificatiile aparatului. Aceastd masurd nu numai ca reduce riscul de acumulare a vaporilor
nocivi, dar si Imbunatateste calitatea aerului din incépere.

Inainte de utilizare, va rugam sa verificati hota pentru a vi asigura ca aceasta functioneaza corespunzitor si
ca filtrele sunt curate

Pentru a garanta siguranta si preveni eventualele accidente, este necesar sa se respecte distanta minima de 50
cm intre tubul de gaz si aparatul de gatit cu gaz lichefiat de petrol (GPL). Acest lucru ajuta la evitarea riscului
de explozie sau incendiu, care poate fi cauzat de prezenta gazului la o distanta prea mica de aparat. Inainte de
instalarea aparatului, asigurati-va ca distanta minima este respectata si ca toate conexiunile sunt sigure si bine
fixate.

Pentru a reduce riscul de incendiu sau explozie, este interzisa pastrarea oricaror materiale
inflamabile in zona de operare a gratarului. Acest lucru include o varietate de materiale
solide sau lichide, cum ar fi hainele, alcoolul si derivatele acestuia, produse petroliere -
chimice, materiale plastice, lemn, funduri de taiere, perdele si orice alt material inflamabil.
Este important sd se evite depozitarea acestor materiale in apropierea sau in zona de
operare a aparatului, astfel Incat sd se asigure un mediu de lucru sigur si protejat impotriva potentialelor
pericole.
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Puteti utiliza gratarul cu placa neteda Ideal Inox impreund cu alte produse din Linia 630,
Linia 700 sau Linia 930, unul langa altul

Aparatele Ideal Inox din Linia 630, Linia 700 si Linia 930 sunt concepute sa poata fi utilizate impreuna cu
alte produse si echipamente, daca este necesar.

Pentru a evita deteriorarea componentelor si pentru a mentine performanta optima a
gratarului profesional Ideal Inox, nu se recomanda utilizarea jetului de apa cu presiune
pentru curatarea acestuia. In schimb, este recomandat sa utilizati o cArpa umeda si
detergent de vase pentru a curata aparatul.

Acest gratar trebuie instalat in conformitate cu reglementarile in vigoare si trebuie utilizat numai intr-un loc
bine ventilat. Pentru instalarea aparatului, consultati instructiunile inainte de utilizare.

Este important sa urmati toate reglementdrile si instructiunile corespunzdtoare pentru instalarea si utilizarea
aparatului.

Acest gratar este conceput pentru a fi utilizat in medii industriale si numai de personal
calificat.

Este esential ca utilizatorii sa aiba o pregatire adecvata si sa poata respecta instructiunile
specifice de siguranta si de operare.

Folosirea inadecvata a acestui aparat poate duce la accidente grave si poate cauza daune
materiale semnificative.

Inainte de a incepe si utilizati acest gritar, este important s cititi cu atentie manualul de utilizare si s urmati
toate instructiunile si sfaturile de siguranta mentionate in acesta. Daca aveti orice dubii cu privire la utilizarea
acestui aparat, va recomandam sa solicitati asistenta de la un specialist calificat Ideal Inox.
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6. TRANSPORT SI MUTARE

Pentru a muta manual dispozitivul, este important sd actionati cu precautie si
si evitati vibratiile, mentinand gratarul in echilibru. In cazul in care distanta de
& . transport este mare, trebuie sa fiti atenti si sd manevrati dispozitivul Incet,
itl pentru a evita orice deteriorare.
Nu este recomandat sa loviti sau sa scdpati gratarul profesional in timpul
transportului, deoarece acest lucru poate duce la deteriorarea componentelor
interne sau externe ale dispozitivului. Daca este necesar sa transportati dispozitivul pe o distantd mare, este

recomandat sa utilizati mijloace de transport adecvate si sd va asigurati ca este bine fixat pentru a preveni
orice accidente.

Pentru gratarele care au fost montate de catre ldeal Inox sau un alt Service

Autorizat, operatiunile de mutare, prelungire a furtunurilor de racordare
A sau inlocuirea acestora pot fi realizate numai de catre personalul calificat
din cadrul unui Service Autorizat.

Incircarea si transportul pentru gratarele din Linia 930 trebuie efectuate cu un transpalet sau un stivuitor cu
lame adecvate.
i Deteriorarea produsului in timpul incarcarii, descarcarii si transportului

nu este acoperita de garantie. In acest caz, repararea sau reparared
pieselor deteriorate ale produsului sunt in sarcina clientului.

7. MONTAJUL GRATARULUI PROFESIONAL CU PLACA STRIATA

Pentru a asigura siguranta si buna functionare a acestui gratar profesional, este important sa urmati cu atentie
instructiunile si recomandarile de mai jos:

6.1 AMPLASAREA APARATULUI

Pentru a asigura utilizarea in siguranta a gratarului cu placa neteda, acesta trebuie amplasat intr-un loc bine
ventilat si Tn conformitate cu reglementarile de siguranta si protectie impotriva incendiilor. Este important sa
mentineti o distantd minima de 20 cm Intre aparat si alte obiecte, cum ar fi pereti, mobilier sau invelisuri
decorative. In cazul in care acestea sunt confectionate din materiale incombustibile sau sunt placate cu
materiale termoizolante incombustibile adecvate, distanta poate fi redusd la 5 cm. Este esential sa respectati
aceste distante pentru a preveni riscul de incendiu sau deteriorare a aparatului si a altor obiecte din jur.

6.2 REGLAREA PICIOARELOR BLATULUI

Picioarele blatului sub care urmeaza sa fie amplasat gratarul trebuie sa fie reglate pentru a asigura functionarea
acestuia pe o suprafata plana.

6.3 RACORDAREA LA GAZ
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Toate racordurile de gaz ale aparatului trebuie sa respecte standardele 1SO 7-1 sau 1SO 228-1. Tnainte de a
efectua racordarea la gaz a dispozitivului, personalul de service tehnic autorizat trebuie s verifice eticheta si
sa efectueze racordarea conform tipului si presiunii de gaz specificate. Conexiunile trebuie efectuate in
functie de diferite tipuri de gaz si presiune.

6.4.

OPERATIUNI DE MUTARE SAU PRELUNGIRE A FURTUNURILOR DE RACORDARE:

Pentru dispozitivele care au fost montate din partea Service-ului Autorizat, operatiunile de mutare, prelungire
a furtunurilor de racordare sau Tnlocuirea acestora pot fi realizate numai din partea service-ului autorizat.

Pentru a asigura o functionare sigura si eficienta a gratarului profesional cu placa striata, este

important sa se respecte urmiitoarele instructiuni:

v

Puterea dispozitivului nu poate fi modificata in functie de solicitarile utilizatorului. Orice interventie
poate duce la iesirea din garantie a dispozitivului. Este recomandat sa apelati la personalul de service
autorizat pentru orice modificare necesara.

Este important sa utilizati numai piese de schimb originale furnizate de societatea noastra, pentru a
evita efectele negative asupra functionarii dispozitivului si iesirea din garantie.

Respectati instructiunile de utilizare si intretinere furnizate pentru a evita orice probleme legate de
functionarea dispozitivului. Verificati regulat starea dispozitivului si apelati la personalul de service
autorizat in cazul oricaror probleme.

Verificati dimensiunile intrarii racordului de gaz si asigurati-va ca sunt conforme cu specificatiile
tehnice furnizate in tabel. Dupa conectarea dispozitivului la sistemul de gaz, este necesara verificarea
scurgerilor de gaz cu bule de sapun. Reglati aerul, in cazul in care este necesar.

Nu efectuati modificari la dispozitiv sau nu utilizati piese de schimb neautorizate pentru a asigura o
functionare sigura. Orice interventie asupra supapelor si injectoarelor poate duce la probleme grave
si poate cauza iesirea dispozitivului din garantie.

Respectarea acestor masuri de precautie va asigura o functionare optima si sigurd a gratarului profesional cu
placa neteda.
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8. PANOURI DE COMUTARE

GRATAR 40 cm - SERIA 930-700-630 GRATAR DUBLU 80 cm - SERIA 930-700-630

A. APRINZATOR
B. VALVA
C. ORIFICIU DE MONITORIZARE

9. UTILIZAREA GRATARULUI PROFESIONAL CU PLACA NETEDA

Gratarele cu placa neteda sunt echipamente de gatit profesionale, utilizate in special in mediile comerciale,
cum ar fi restaurantele, cantinele, hotelurile, chioscurile si multe alte locuri similare. Acestea sunt ideale
pentru a gati o varietate de preparate din carne, inclusiv peste, chiftele, pui, hamburgeri si legume, oferind o
metoda rapida si eficientd de gatire.

Acest gratar profesional a fost conceput pentru gétirea directd a produsului si nu necesita
folosirea de instrumente suplimentare, cum ar fi oale si gratare din sarma.

Pentru a va asigura de performanta optima a dispozitivului, este important sd nu utilizati
alimente congelate (-15°C) pe placa de gitit. Aceasta poate deteriora suprafata placii. Inainte
de a utiliza dispozitivul pentru prima data, trebuie sa curdtati intreaga suprafatd exterioara,
canalul de ulei si sertarul vasului de ulei cu o lavetd umezitd in apa calda si sdpun. Este
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important sa incepeti curatarea de la tabla placii si sd clatiti si sd stoarceti bine laveta Tnainte de a trece la
urmatoarea zond de curatare. Dupa curdtare, suprafata placii trebuie sa fie lubrifiatd cu uleiuri de consum
lichide pentru a asigura o gétire uniforma si pentru a proteja placa impotriva coroziunii $i a uzurii.

Gratarul trebuie operat sub o hota inox cu filtru conectata la sistemul de
ventilatie pentru a reduce emisiile si a asigura un mediu de lucru sigur

Presiunea de alimentare a dispozitivului trebuie sd fie de 20 mbar pentru gaze naturale si 30 mbar pentru
G.P.L. In cazul articolelor care urmeaza si functioneze cu G.P.L., trebuie s utilizati un detentor cu reglare
precisa.

8.1 APRINDEREA PILOTULUI

Pentru a aprinde pilotul gratarului profesional cu placa neteda, trebuie sa urmati urmatorii pasi:

v Asigurati-va ca gazul este conectat si valva principald de gaz este deschisa.

<

Rotiti valva de reglare supapa (B) pe pozitia pilot (*).

v' Apésati valva de reglare supapa (B) si mentineti-o apasata timp de 20-25 de secunde pentru a
permite eliminarea aerului din instalatia de gaz.

v' Apésati butonul de aprindere a arzatorului (A) pentru a aprinde flacara pilotului.

v' Mentineti supapa de reglare (B) apasata timp de maxim 20 de secunde pentru a mentine flacara
pilotului aprinsa.

v’ Verificati daca flacdra pilotului este stabild si nu se stinge cand eliberati supapa de reglare (B).

v Daca flacara pilotului este stabild, puteti aprinde arzétorul si incepe procesul de gatit.

Pentru a va asigura cd gratarul este utilizat in siguranta si conform specificatiilor tehnice, este important sa
urmati intotdeauna instructiunile de aprindere mentionate in manualul de utilizare. In cazul in care intAmpinati
dificultati sau aveti intrebari referitoare la aprindere, puteti consulta manualul de utilizare sau contacta
departamentul de asistentd Ideal Inox pentru ajutor suplimentar. Asigurati-va cd cititi cu atentie toate
instructiunile si precautiile de sigurantd inainte de a Incepe sd utilizati gratarul. Nu incercati niciodata sa
utilizati aparatul in moduri diferite decat cele descrise in manualul de utilizare, deoarece aceasta poate cauza
daune si poate duce la pierderea garantiei.

82  APRINDEREA ARZATORULUI

Pentru a utiliza In mod corespunzator gratarul profesional cu placa netedd, trebuie sd urmati cativa pasi
importanti. In primul rand, aprinderea arzdtorului este esentiala in procesul de gatit.
v" Tnainte de a-l aprinde, asigurati-va c3 supapa de reglare a valvei este setatd la temperatura dorita pentru a

asigura o gatire uniforma si eficienta.

v' Dupa ce ati setat temperatura, puteti aseza alimentele pe placa neteda pentru a ihcepe procesul de gatire.
Aceasta placa este perfecta pentru a gati carne, legume sau alte alimente care necesita o suprafata neteda
pentru a fi gatite la perfectiune.
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v' Canalul de ulei din partea din fatd a gratarului este proiectat pentru a colecta uleiul care iese in timpul gatitului.
Este important sa verificati si sa goliti regulat recipientul de colectare a grasimii, pentru a evita riscurile de
accidente sau incendii. Golirea trebuie efectuata cu atentie, folosind un vas adecvat, deoarece uleiul poate fi
fierbinte. Tn caz contrar, uleiul se poate revirsa si poate cauza raniri utilizatorului sau provocarea unui
incendiu.

v" Dupé finalizarea procesului de gétire, suprafata gratarului trebuie curatata periodic, in functie de intensitatea
utilizarii. Curatarea se face cu o carpa moale inmuiata Tn apa fierbinte cu detergent de vase pentru a deschide
porii si a elimina grasimile. Pentru mai multe informatii privind curatarea si intretinerea gratarului, consultati
sectiunea special dedicata din manualul de utilizare.

in concluzie, utilizarea corectd a gratarului profesional cu placa neted3 presupune setarea temperaturii
dorite, colectarea si golirea regulata a uleiului din sertarul de ulei, gatirea alimentelor pe placa neteda si
curatarea dispozitivului periodic pentru o functionare optima si pentru a evita deteriorarea placii si riscurile
de accidente sau incendii.

8.3 INCHIDEREA GRATARULUI
Pentru a inchide gratarul, urmati urmatorii pasi:

v Daca gratarul nu va fi folosit pentru o perioadd scurtd de timp, asigurati-va cd supapa (B) este adusa
pe pozitia pilot (*) pentru a aprinde doar flacara pilotului. Aceasta optiune reduce semnificativ
consumul de gaz.

v" Pentru a inchide complet dispozitivul, rotati supapa in pozitia de inchidere completd. Acest lucru va
intrerupe fluxul de gaz catre arzator si catre flacara pilotului.

v" Dupd inchiderea dispozitivului, vd recomandam sa inchideti butelia sau supapa de gaz pentru a
preveni posibile pericole.

Este important sd urmati acesti pasi pentru a va asigura ca dispozitivul este sigur si securizat dupa utilizare.
Asigurati-va ca verificati periodic starea gratarului profesional si curatati-1 Tn mod regulat pentru a preveni
acumularea de grasimi si a prelungi durata de viata a acestuia.

10.CURATAREA GRATARULUI PROFESIONAL CU PLACA NETEDA

Pentru a asigura o functionare optima si o igiena adecvatd, este important sa urmati instructiunile de curatare
si Intretinere ale gratarului profesional cu placa neteda.
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Inainte de a va folosi de gratarul profesional, este important s curétati atent si
sa lubrifiati suprafata placii de gatit cu un ulei de consum lichid conform
reglementarilor alimentare.

In timpul utilizirii, este recomandat sa utilizati uleiuri vegetale si si evitati
alimentele congelate, deoarece acestea pot deteriora placa de gatit.

Dupa fiecare utilizare, suprafata de gatit trebuie curdtatd cu atentie pentru a

preveni mirosurile si cresterea bacteriilor. Asigurati-va cd curatati toate
reziduurile de alimente pentru a evita blocarea canalului de scurgere a uleiului.

Placa gratarului, exterioorul gratarului, canalul de ulei si sertarul vasului de ulei trebuie curdtate cu o laveta
Tnmuiata in apa calda si sapun, iar apoi uscate cu o carpa moale.

Pentru a preveni coroziunea si a asigura o suprafatd de gatit igienicd si netedd, suprafata exterioara a
dispozitivului trebuie curatata si lubrifiata periodic cu ulei de consum.

Nu curatati niciodata cu un detergent puternic care poate deteriora
finisarea otelului inoxidabil..

clorhidric, deoarece acestea pot deteriora suprafata placii

A Nu utilizati niciodata materiale de curdtare chimice, cum ar fi acidul

Daca resturile de alimente sunt prea tari, inmuiati-le inainte cu apa fierbinte si stergeti-le.

Daca reziduurile sunt inca persistente, utilizati o racleta din lemn pentru a le indeparta.

Aceste masuri simple de curatare si intretinere vor prelungi durata de viata a gratarului dvs. si vor asigura o
experientad de gatit sigura si placuta.

1l.iNTRETINEREA GRATARULUI PROFESIONAL CU PLACA STRIATA

Pentru a asigura functionarea optima si prevenirea problemelor cu gratarul profesional cu placa neteda, se
recomanda efectuarea unei intretineri periodice de catre Ideal Inox sau de cétre personalul tehnic autorizat.
Ideal Inox sugereaza ca aceastd intretinere sa fie efectuata cel putin o data la 6 luni, in functie de starea
aparatului.

Este important de mentionat ca realizarea intretinerii de cétre personalul Ideal Inox se face contra cost, chiar
si in perioada de garantie.

Anumite piese ale gratarului necesita o atentie speciala in timpul intretinerii. Orificiul injectorului trebuie sa
fie complet curat, iar inelul de reglare a aerului trebuie sa fie curat si neinfundat. De asemenea, flacara pilotului
trebuie sd fie lind si sd@ nu intre Tn contact cu termocuplul, iar orificiile arzatorului trebuie sd fie curate si
neinfundate.

Este important de retinut ca piesele care necesitd demontare in timpul curatarii trebuie demontate si

reasamblate de catre personalul de service autorizat, care va intreprinde si verificarile necesare. Dupa montare,
scurgerile de gaze trebuie verificate din nou prin metoda bulelor de sapun.
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In concluzie, efectuarea unei intretineri periodice de citre personalul nostru de service autorizat va contribui
la prelungirea duratei de viata a gratarului profesional cu placa neteda si la mentinerea performantelor optime
ale acestuia.

12.CONVERSIA LA ALT TIP DE GAZ

Pentru a va asigura ca dispozitivul functioneaza in mod corespunzator si pentru a evita eventualele probleme,
este necesar si respectati sistemul de gaz instalat de Ideal Inox sau de personalul de service autorizat. In cazul
n care doriti sa treceti la un alt sistem de racordare la gaz, acest lucru trebuie facut doar de personalul de
service autorizat, altfel dispozitivul va iesi din garantie, iar Ideal Inox nu va fi responsabil pentru eventualele
probleme aparute.

Este important sa apelati la personalul de service autorizat pentru efectuarea Intretinerii si conversiilor de gaze,
astfel Incat sa se asigure o functionare sigura si optima a gratarului profesional cu placa striatd Ideal Inox.

13.DURATA DE UTILIZARE A GRATARULUI PROFESIONAL CU PLACA
STRIATA

In conditiile de utilizare recomandate, durata de utilizare a gritarului profesional cu placi neteda este de
10 ani.

Asigurati-va ca faceti Intretinerea regulatd si ca il utilizati corect pentru a va bucura de performante
optime si pentru a extinde durata de viatd a gratarului.

14.GARANTIE

Un produs nou este in garantie. Formularul de garantie al produsului este eliberat odata cu factura de achizitie.
Dacéd garantia nu a fost emisa, in baza facturii de achizitie puteti solicita aceasta carte.

15.AVERTIZARI PRIVIND SITUATIILE CARE POT FI PERICULOASE SAU
PERICULOASE PENTRU SANATATEA UMANA SI A MEDIULUI

15.1 INFORMATII PRIVIND ELIMINAREA

Ambalajul este realizat din materiale reciclabile.
* Carton ondulat / carton
« Polistiren spumat
* Curele din polietilena
* Curele din polipropilena

» Materialul de ambalare nu este folosit pentru joaca de copii - exista riscul de sufocare din cauza foliei.
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* Duceti ambalajul la un centru oficial de colectare a gunoiului.

15.2 RECICLAREA

« Contine materiale valoroase si ar trebui dus la un centru de colectare a materialelor reciclabile.
« « Informatii despre centrul de colectare pot fi obtinute de la municipalitatea din regiune.

16. UNITATE SERVICE

ADRESA: JUD ILFOV, COM. CORBEANCA, SAT PETRESTI, STR. BALANTEI, NR.44
TEL: +40 745 027 009
www.idealinox.ro office@idealinox.ro
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