MASTERBUILT

Distribuido por:
Masterbuilt Manufacturing, Inc.
1 Masterbuilt Court
Columbus, Georgia 31907
Servicio de atencién al cliente: 1-800-489-1581
www.masterbuilt.com

CODIGO DEL MANUAL: 900000484 071211-02JH

MASTERBUILT

FREIDORA PARA PAVOS, CON TEMPORIZADOR

NUMEROS DE MODELO
20020107, 20020109, 20020209, 20020407, 20020507

ESTAS UNIDADES SOLO SE PUEDEN USAR AL AIRE LIBRE.

S| SIGUE ESTAS INSTRUCCIONES, PODRA COCINAR DE UNA
MANERA SEGURA.
LEA EN LA PAGINA 18 LAS INSTRUCCIONES ACERCA DE COMO FREIR UN PAVO.

NO TODOS LOS MODELOS VIENEN CON UNA OLLA. CONSULTE LOS DETALLES EN LA ENVOLTURA
EL TANQUE DE GAS PROPANO NO VIENE INCLUIDO

HERRAMIENTAS NECESARIAS: LLAVE INGLESA,
DESTORNILLADOR PHILLIPS

TIEMPO APROXIMADO DE ARMADO: 30 MINUTOS
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ESTE MANUAL DE INSTRUCCIONES CONTIENE INFORMACION IMPORTANTE,
NECESARIA PARA ARMAR Y USAR ESTE APARATO DE
FORMA SEGURA Y CORRECTA.

LEAY SIGA TODAS LAS INSTRUCCIONES Y ADVERTENCIAS ANTES DE
ARMAR Y USAR ESTE APARATO.

LEAY SIGA TODAS LAS INSTRUCCIONES Y ADVERTENCIAS CUANDO USE ESTE APARATO.

GUARDE ESTE MANUAL, PARA QUE LO PUEDA CONSULTAR EN EL FUTURO.




A\ PELIGRO A

Si siente olor a gas:

1. Cierre el paso de gas al aparato.

2. Apague toda llama al descubierto.

3. Abra la tapa.

4. Si persiste el olor, aléjese del aparato, y llame de inmediato a los bomberos.

El no seguir estas instrucciones puede ocasionar incendios o explosiones, que pueden provocar
dafios materiales, lesiones o la muerte.
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1. Nunca deje desatendido el aparato mientras esté funcionando.

2. Nunca use este aparato a menos de 10 pies (3 m) de distancia de otra estructura, material
combustible o tanque de gas.

3. Nunca haga funcionar el aparato a menos de 25 pies (7.5 m) de distancia de recipientes con

liquidos inflamables.

. No llene la olla mas alla de la linea graduada que indica la capacidad maxima.

. No permita nunca que el aceite o la grasa se caliente a mas de 400° F (200° C). Si la
temperatura supera los 400° F (200° C) o si el aceite comienza a desprender humo, apague el
guemador o corte el suministro de gas de inmediato.

6. Los liquidos calientes conservan su alta temperatura mucho tiempo después de haberse
usado para cocinar. Nunca toque un aparato de cocina caliente, hasta que los liquidos se
hayan enfriado hasta una temperatura de 115° F (45° C) o menos.

7. Si surge un incendio, aléjese del aparato y llame de inmediato a los bomberos.

Nunca intente extinguir con agua un incendio provocado por aceite o por grasa.
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El no seguir estas instrucciones puede ocasionar incendios, explosiones o quemaduras, que
pueden provocar dafios materiales, lesiones o la muerte.
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1. Nunca deje desatendido el aparato, ni siquiera cuando el quemador tenga la llama baja. El
aceite puede calentarse rapidamente y encenderse a una temperatura de 550° F (287° C) a
700° F (371° C).

2. El tropezar con la manguera de este aparato puede provocar que éste se vuelque y se derrame
aceite o agua CALIENTE, ocasionando lesiones o dafios materiales.

ACCESORIOS OPCIONALES

Modelo - 1IS35 Modelo - DF12
Jeringa Termometro de 12"
para inyectar

Modelo -STQI
Rejilla para freir filetes

Modelo - 30BV

Olla de 30 cuartos de
galén, para pavos, con val-
vula; gancho para escurrir;
cesta; gancho; tapa y ter-
mometro
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INFORMACION SOBRE LA GARANTIA LIMITADA

Masterbuilt garantiza que, por un plazo de 90 dias contados desde la fecha de la compra original en el estab-
lecimiento minorista, sus productos no tendran defectos de materiales ni de fabricacion, siempre que se
armen, se usen y se cuiden correctamente y como se indica.

La garantia de Masterbuilt no ampara la pintura de acabado, pues ésta se puede deteriorar por el calor con el
uso normal.

La garantia de Masterbuilt no ampara la oxidacién de la unidad.

Para hacer reclamos en virtud de la garantia, Masterbuilt exige que se presente una prueba razonable de la
compra, de modo que le sugerimos que conserve el comprobante. Toda obligacién en virtud de la garantia
termina en la fecha de vencimiento de la misma.

Durante el periodo de vigencia de la garantia, Masterbuilt, a su criterio, reparara o cambiara los componentes
defectuosos, sin costo alguno, y el pago del envio correra a cargo del propietario del producto. Si Masterbuilt
exige la devolucion del o de los componente(s) en cuestion para inspeccionarlo(s), Masterbuilt pagara por el
envio de vuelta del articulo solicitado.

Esta garantia no incluye los dafios a la propiedad causados por el uso indebido, el abuso, los accidentes, los
dafos sufridos durante el trasporte o los dafios causados por el uso de este producto con fines comerciales.

Esta garantia expresa es la Unica garantia que ofrece Masterbuilt y reemplaza toda otra garantia, expresa o
implicita, incluyendo las garantias implicitas sobre su idoneidad para su comercializacion o para algun otro fin
en particular.

Ni Masterbuilt ni los establecimientos que venden este producto estan autorizados a ofrecer garantias o a
prometer recursos adicionales o incongruentes con los antes especificados.

La responsabilidad maxima de Masterbuilt no excedera, en ningln caso, el precio que pago el consumidor/
comprador original por la compra del producto. En algunos estados no se permite la exclusién ni la limitacion
de los dafios accesorios o indirectos. En tal caso, es posible que las limitaciones y exclusiones anteriores no
correspondan a su caso.

Solo para los residentes de California: No obstante esta limitacién de la garantia, se aplicara la siguiente
restriccion especifica: en el caso en que no sea comercialmente viable dar mantenimiento, reparar o cambiar
el producto, el minorista que vende este producto o Masterbuilt le reembolsaran el precio de compra pagado
por el mismo, menos la cantidad directamente atribuible al uso dado por el comprador original, antes de haber
descubierto la falla. El propietario debe llevar el producto al establecimiento que lo vende, para recibir los

servicios en virtud de la garantia.

Esta garantia expresa le otorga derechos especificos; es posible que usted tenga otros derechos que pueden
variar de un estado a otro.

|_ LLENE Y ENVIE A _l

LA ATENCION DE: WARRANTY REGISTRATION

Masterbuilt Outdoor Products
1 Masterbuilt Court, Columbus, GA 31907

Nombre:

Direccion:

Ciudad, Estado/Provincia, Codigo postal:

NUmero de teléfono: Direccidon de correo electrdnico:

NUmero de modelo: NUmero de serie:

Fecha de compra: Lugar de compra:

L _
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Como cocinar con grasa o aceite:

* Si los alimentos no se descongelan o se secan bien, el aceite o la grasa puede desbordarse. Cuando
vaya a freir con aceite o con grasa, DEBE descongelar y secar con una toalla completamente todos los
alimentos, para eliminar el exceso de agua. Si los alimentos tienen hielo, significa que el proceso de
descongelado no ha terminado y que al ponerlos en aceite CALIENTE éste puede desbordarse y pro-
vocar un incendio.

* Nunca llene demasiado la olla con aceite, grasa o0 agua. Siga las instrucciones de este manual para
determinar los niveles adecuados de aceite/grasa o de agua.

* Si la temperatura del aceite sobrepasa los 400° F (200° C) o si el aceite comienza a desprender humo,
apague de inmediato el quemador o corte el suministro de gas y espere a que la temperatura
disminuya a menos de 350° F (175° C) antes de volver a encender el quemador. Si la olla tiene tapa
(cubierta), no le quite la tapa.

» Cuando cocine con aceite o grasa, es necesario usar el termémetro que se suministra. Siga las
instrucciones de este manual para la instalacion y el uso adecuado del termémetro.

» Es necesario que se le preste ATENCION a este aparato. NO lo deje desatendido mientras lo use para
calentar aceite, grasa 0 agua para cocinar, ni después de usarlo. El aparato sigue muy caliente ain
mucho tiempo después de haberse usado para cocinar. Antes de limpiarlo y guardarlo, deje que se
enfrie a menos de 115° F (45° C).

» Tenga mucho cuidado al poner los alimentos en la olla, cuando el aparato esté funcionando.

» Cuando cocine con aceite 0 grasa, tenga a mano un extintor para incendios BC o ABC.

 En caso de lluvia, nevada, caida de granizo, aguanieve u otra forma de precipitacion mientras esté
cocinando con aceite, cubra la olla y apague el quemador y el suministro de gas de inmediato. NO
mueva la base de la freidora ni la olla.

En caso de incendio provocado por grasa o aceite
Si ocurre un incendio de grasa o aceite, no intente extinguirlo con agua. Llame de inmediato a los bomb-

eros. En algunos casos, un extintor de polvo seco para incendios tipo BC o ABC puede contener el
fuego.

Si el fuego ocurre dentro de la olla, siga los siguientes pasos:
1. Cierre el suministro de gas.
2. Con un guante protector, pongale la tapa a la olla.

Si el fuego ocurre fuera de la olla, siga estos pasos:

1. Llame a los bomberos.

2. Trate de apagar el incendio con el extintor especificado.
3. Si es posible, cierre el suministro de gas.

A ADVERTENCIA A\

LOS PRODUCTOS QUE SE GENERAN POR COMBUSTION AL USAR ESTE PRODUCTO, CON-
TIENEN SUSTANCIAS QUIMICAS QUE, EN EL ESTADO DE CALIFORNIA, SE CONSIDERAN CAUS-
ANTES DE DEFECTOS CONGENITOS, DANOS AL APARATO REPRODUCTOR O CANCER.

PROPUESTA 65 DE CALIFORNIA
ADVERTENCIA: ESTE PRODUCTO CONTIENE SUSTANCIAS QUIMICAS, ENTRE ELLAS EL PLOMO,

QUE EN EL ESTADO DE CALIFORNIA SE CONSIDERAN CAUSANTES DE DEFECTOS CONGENITOS
Y DANOS AL APARATO REPRODUCTOR. LAVESE LAS MANOS DESPUES DE MANIPULARLO.
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* Este aparato a gas se debe usar Unicamente al aire libre; nunca dentro de una edificacion, garaje,
tienda de campafa ni en ninguna otra area cerrada.

* Nunca use ni haga funcionar este aparato sobre, ni bajo estructuras techadas (cocheras), toldos, ale-
ros, balcones de apartamentos ni terrazas.

* Nunca lo use en, ni sobre vehiculos de recreo o embarcaciones.

« Este aparto no esta disefiado, ni debe usarse como calentador.

* Mantenga una distancia minima de 10 pies (3 m) de toda estructura techada, pared, baranda,
estructura o material combustible.

» Mantenga el area limpia y libre de materiales combustibles, gasolina y todo otro gas o liquido
inflamable.

» Use este aparato solamente sobre superficies niveladas, estables y no combustibles, como las de
ladrillos, hormigdn o tierra. No lo use sobre, ni alrededor de superficies que puedan quemarse 0
derretirse, como terrazas de madera, hierba seca, hojas, barandas de madera, de vinilo o de plastico.
Las superficies de asfalto (la capa negra) pueden no ser una opcién aceptable.

* Nunca use este producto para otro fin que no sea aquel para el cual ha sido disefiado. Este aparato
no esté destinado al uso comercial.

* En todo momento, mantenga a los nifios y a las mascotas alejados del aparato. No deje nunca
desatendido el aparato.

* Este producto solo se puede usar al aire libre.

* Nunca lo mueva cuando lo esté usando. Antes de moverlo o guardarlo, deje que se enfrie hasta una
temperatura inferior a 115° F (45° C).

» Nunca manipule este aparato si esta descalzo.

* Evite tocar las superficies calientes. Este aparato estara caliente mientras lo use, y seguira caliente
cuando termine de usarlo. Use siempre guantes o mitones con aislamiento para quitar la tapa o sacar
la cesta de la olla.

* No se recomienda el uso de accesorios y utensilios de cocina que no sean los fabricados o
suministrados por Masterbuilt

* Nunca ponga una olla vacia sobre el aparato, si éste estda en uso. Esto puede dafar la olla. Tenga
mucho cuidado al poner los alimentos en la olla, cuando el aparato mientras esté funcionando la uni-
dad.

» Mantenga la manguera de suministro de gas alejada del aparato mientras esté en uso.

PESCADO FRITO, ALAS PICANTES Y CALDO DE MARISCOS

ALAS PICANTES

1 galén de aceite vegetal

24 alas de pollo

1 frasquito de salsa picante (a su eleccién)
1/2 cucharadita de sal

1/4 cucharadita de pimienta

1/4 de taza de mantequilla o margarina, derretida
1 cucharadita de vinagre blanco

Una pizca de sal de ajo

Tallos de apio (como acompafiante opcional)
Alifio de queso azul

Si las alas estan congeladas, descongélelas y
péngalas en la cesta. En una olla de 10 1/2
cuartos de galén de capacidad, vierta un galon
de aceite y pongalo al fuego, a una temperatura
de 350° F(177° C). Apague el quemador.
Usando guantes protectores, ponga lentamente
la cesta con las alas en la olla con aceite y
vuelva a encender el quemador. Cocinelas de 8 a
12 minutos. Apague el quemador. Retire y
escurra las alas; coléquelas en una fuente.
Mezcle la salsa picante con los demas
ingredientes. Vierta encima las alas, mézclelas
bien y sirva.

PESCADO FRITO ESTILO CAJUN

1 galon de aceite

4 filetes de bagre o pargo rojo, de 1/2 a 3/4 de
pulgada de grosor (de 1 a1 1/41b.)

1/4 taza de harina de uso general

1/4 taza de harina de maiz amarillo

1 cucharadita de albahaca seca, machacada
1 de cucharadita de cebolla en polvo

De 1/2 a 1 cucharadita de pimiento rojo

1/2 cucharadita de sal de ajo

1/2 cucharadita de pimienta blanca molida
1/2 cucharadita de tomillo seco, machacado
De 1/4 a 1/2 cucharadita de pimienta negra
1/4 cucharadita de salvia molida

1/4 de taza de margarina o de mantequilla

Descongele el pescado. En un tazon, mezcle la

harina, la harina de maiz amarillo, la albahaca, la
cebolla en polvo, el pimiento rojo, la sal de ajo, la
pimienta blanca, el tomillo, la pimienta negra, la salvia y
la mantequilla. Cubra el pescado con la mezcla de
harina, por ambos lados. Caliente 1 galon de aceite a
350° F (177° C) y fria en él el pescado, durante 3 a 4
minutos.

Antes de comenzar a cocinar, verifique la direccion del viento y coloque el tanque
de gas DE CARA al viento, en posicion vertical, a una distancia de 20” (50 cm) de
la base de la freidora. Use solamente tanques de 20 Ib. (9 kg) o menos, que
tengan un collarin de proteccién.

Direccion del
Estructura \ viento

techada D e No deje que la manguera haga

10 pies (3 m) contacto con ninguna de las pie- \
zas de este aparato mientras 12.25"

] esté funcionando. (3;,?{,2) 20 Ib. (9 kg)
] f 1 Tanque con

= collarin

Barandas

17.75"

] (45 cm)

s aprox

_ .
Pared 10 pies (3 m) ,. Amrma de

20" (50 cm)

CALDO ESTILO SURENO

1 Ib. de camarones

1 Ib. de langostinos

1 Ib. de salchicha ahumada

8 mazorcas de maiz pequefas

2 bolsitas de alifio con sabor a cangrejo
2 Ib. de papas bebé enteras

Use una olla con capacidad para 30 cuartos de
galon y una cesta para escurrir. Vierta 2-3
galones de agua en la olla, afiada las 2 bolsitas
de alifio con sabor a cangrejo y deje que el agua
hierva. Déjela hervir durante 15 minutos y afiada
las salchichas (picadas en trozos gruesos de 1/4
de pulgada). A los 3 minutos, afiada

las papas; 3 minutos después, aflada el maiz; 3
minutos después los camarones y la langosta
juntos; luego de 3 minutos, revuelva y sirva.

Para ponerle un toque Cajun, sirvalo sobre un
papel periddico, y disfrute.

CEBOLLA FRITA
4 cebollas medianas
Alifio estilo Cajun

1 galdén de aceite

Pele las cebollas. Corte aproximadamente un 1/4” por
uno de sus extremos, para dejarlas planas en la parte
superior. Cértelas por la parte plana hacia abajo, pero
no hasta el final (hasta 1/4” de la parte inferior). Repita
este paso 3 0 4 veces mas, como si picara un pastel.
Abra un poco las cebollas con los dedos y sazénelas
por dentro y por fuera. Fria las cebollas de 3 a 4
minutos con el lado plano hacia abajo, en aceite de
cocina, a 350° F (177° C).

Envienos sus recetas.
Dpto. de Comercializacion
Masterbuilt Mfg. Inc.

1 Masterbuilt Court
Columbus, GA 31907
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COMO FREIR FILETES

» Seleccione filetes del grosor deseado.
* Alifielos por la parte exterior con el alifio seco para filetes Sizzlin’ Steak Dry Rub de Southern Secrets.
2 galones de aceite en una olla de 30 cuartos de galén (28.4 ).
PASO 1 - Coloque los filetes sobre la rejilla.
PASO 2 - Caliente el aceite a 350° F (177° C). Es importante mantener una temperatura estable de 350°
F (177°C) mientras cocina. Coloque la rejilla en la cesta y sumerja lentamente la cesta en el
aceite (use guantes protectores). Cocine los filetes por el tiempo total de coccion indicado en la
siguiente tabla:

Tiempo de coccion para 1 a 4 filetes

Grosor Poco cocido Medio cocido Bien cocido
1/2" 1 minuto 2 minutos 3 minutos
3/4” 2 minutos 3 minutos 4 minutos
1” 3 minutos 4 minutos 5 minutos
11/4” 4 minutos 5 minutos 6 minutos
11/2” 5 minutos 6 minutos 7 minutos

PASO 3 - Cuando termine de cocinar, apague la freidora y retire la comida lentamente.

COMO FREIR CODORNICES

* De 1 a 4 codornices, completamente descongeladas.
* Inyecte cada codorniz con el adobo Southern Secrets Marinade de su preferencia. Alifie la parte exterior
de las codornices con el alifio seco de Southern Secrets.
« 2 galones de aceite en una olla de 30 cuartos de galén (28.4 1).
Tiempo de coccidén para 4 codornices:
Calcule 3 minutos por libra mas 5 minutos en total.
Ejemplo: Use el peso de la codorniz mas grande.
1 codorniz = 1.87 Ib. (0.8 kg)
3 minutos x 1.87 = 5.61
5.61 minutos + 5 =10.61
Tiempo total de coccion: 11 minutos
Cuando termine de cocinar, apague el quemador y retire la comida lentamente.

A ADVERTENCIA A

No deje que el aceite se caliente a mas de 400° F (200° C). Un galon de aceite puede alcanzar una
temperatura de 350° F (175° C) en 7 6 10 minutos. Use un termdmetro para medir la temperatura,
0, Si el aceite comienza a desprender humo, apague DE INMEDIATO el quemador.

No deje la freidora desatendida cuando esté en uso. El aceite se puede calentar rapidamente e
incendiarse a temperaturas entre 550° F (287° C) y 700° F (371° C).

Si los alimentos no se descongelan o se secan bien, el aceite o la grasa puede desbordarse.
Cuando vaya a freir con aceite o con grasa, DEBE descongelar y secar con una toalla
completamente todos los alimentos, para eliminar el exceso de agua. Si los alimentos tienen
hielo, significa que el proceso de descongelado no ha terminado y que al ponerlos en aceite
CALIENTE éste puede desbordarse y provocar un incendio.

No deje desatendido el aceite o la grasa cuando esté friendo.
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* Efectie una prueba con agua jabonosa cada vez que use este aparato.

» Evite sacudir o golpear la unidad, para impedir que ocurran derrames o salpicaduras de liquidos calien-
tes.

» Desconecte siempre el tanque de gas del aparato cuando no lo esté usando.

» Mantenga las manos, el cabello y la cara alejados de las llamas del quemador. Al encender el
guemador, no se incline sobre la base de la cocina. Esta cocina funciona con llamas al descubierto. Evite
llevar el pelo suelto o vestir ropa desahogada mientras esté funcionando la unidad. Su pelo o sus ropas
pueden encenderse.

* Nunca le ponga el tanque, ni mueva o modifique las conexiones cuando la freidora esté caliente o en
uso.

* Nunca trate de retirar las conexiones de gas cuando esté usando la freidora.

* Nunca use tanques de gas que presenten signos de: abolladuras, boquetes, bultos, dafios causados
por el fuego, erosion, fugas, oxidacion excesiva u otros tipos evidentes de dafios externos. Los tanques
pueden resultar peligrosos y se deben llevar a un proveedor de tanques de gas para su inspeccion.

» Antes de encender la freidora, retire todas las piezas de su base, para evitar una explosién por
acumulacion de gas.

* Si el quemador no se enciende, desconecte la valvula de control del regulador y el suministro de gas y
espere 5 minutos antes de intentar encenderlo otra vez. Si el quemador deja de funcionar, primero
desconecte el regulador; luego, desconecte el tanque.

* No permita a nadie realizar ningun tipo de actividad alrededor de la freidora mientras esté en uso, 0
luego de usarla, hasta que se haya enfriado. La freidora estara caliente mientras esté en uso, y seguira
caliente durante un tiempo después de ser apagada.

» Antes de moverla, deje siempre que el agua o el aceite en la olla se enfrie a menos de 115° F (45° C),
para evitar posibles quemaduras graves.

* Nunca deje caer los alimentos o los utensilios dentro de los liquidos calientes. Sumérjalos en el liquido,
para evitar salpicaduras o desbordamientos. Tenga mucho cuidado al sacar los alimentos del aceite o
del agua. Este est4 caliente y puede provocar quemaduras.

» Cuando use este aparato, tenga cuidado al retirar la cesta de la olla, para evitar que la olla se salga de
la base de la freidora.

* Nunca use utensilios de cocina de vidrio, plastico o ceramica con este aparato.

» Cuando termine de usarlo, siempre desconecte primero la valvula de control del regulador; luego,
desconecte la valvula del tanque de gas.

No use una olla o un recipiente con capacidad de méas de 30 cuartos de galon (28.4 L). Laolla o el
recipiente debe caber en el aro de seguridad de la freidora.

Incorrecto Correcto

Aro de
seguridad
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* El consumo de alcohol y el uso de medicamentos, ya sean adquiridos con receta o no, pueden afectar
la capacidad del cliente para armar correctamente y manipular de forma segura el aparato.

* No obstruya el flujo de combustible ni del aire. Mantenga las aberturas de ventilacién del
recinto del tanque limpias y libres de desechos.

* La instalacion del aparato debe cumplir con las disposiciones de los cédigos locales o, en su defecto,
con la norma ANSIZ223.1/NFPA 54 del Codigo nacional sobre gases combustibles (o National Fuel
Gas Code) respecto al almacenamiento y el manejo de gases de petréleo licuado, la norma ANSI/NFPA
58 del Cadigo para las instalaciones de gas natural y gas propano (o Natural Gas and Propane
Installation Code), la norma CSA B149.1 respecto al almacenamiento y el manejo de gas propano, la
norma CSA B149.2, o la norma ANSI A119.2/NFPA 1192 respecto a los vehiculos de recreo y la serie
CSA 7240 RV del Cdodigo para el uso de vehiculos de recreo.

» Debe usar un tanque de gas propano fabricado y rotulado segun las especificaciones de la norma CFR
49 del Ministerio de Transporte de Estados Unidos (DOT) para tanques de gas propano o la norma
CAN/CSA-B339 sobre tanques, esferas y tubos para el transporte de articulos peligrosos (Cylinders,
Spheres and Tubes for the Transportation of Dangerous Goods) de las Normas Nacionales de Canada.

/[\\J PELIGRO ‘_/[\\
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Como guardar, instalar y llenar el tanque de gas:

» No guarde tanques de gas de repuesto debajo ni cerca del aparato.

» Nunca llene los tanques a méas del 80% de su capacidad. Los tanques demasiado llenos pueden des-
prender gas. La valvula de paso de seguridad del tanque puede recalentarse, ocasionando la fuga de
gas gue puede generar incendios fatales o que produzcan lesiones graves.

 Si observa, huele o escucha una fuga de gas, aléjese de inmediato del tanque y llame a los bomberos.
Puede ocurrir un incendio fatal o que produzca lesiones graves.

» Cuando no use el tanque, coléquele una cofia contra el polvo a la salida de la valvula. Coléquele
Unicamente la cofia contra el polvo que se suministra con el tanque. Otras cofias o tapones podrian
ocasionar fugas.

El no seguir estas instrucciones puede ocasionar incendios, explosiones o quemaduras, que pueden
provocar dafios materiales, lesiones o la muerte.

/1\ Por su propia seguridad

Como guardar el tanque y revisar el aparato:

* Los tanques se deben guardar al aire libre, fuera del alcance de los nifios, y no se deben guardar en
una edificacion, garaje o area cerrada.

» Antes de cada uso, revise todas las tuercas y pernos para confirmar que estén bien apretados y fijos.

* Antes de cada uso, inspeccione la manguera de gas para detectar cualquier dafio.

 Efectle una prueba con agua jabonosa cada vez, antes de usar la unidad.

INSTRUCCIONES PARA COCINAR CON RECIPIENTES SIN GRADUACION

PASO 1 - Coloque el producto (el pavo) sobre o dentro del contenedor (la cesta).

PASO 2 - Coloque el producto y el contenedor en un recipiente para cocinar vacio.

PASO 3 - Llene con agua el recipiente sélo hasta que el producto quede completamente sumergido. Sélo
en el caso de que use ollas grandes, debe haber un espacio de 3 pulgadas (8 cm) entre este
nivel y el borde del recipiente.

PASO 4- Retire el producto del recipiente y, o bien marque el nivel del agua en el exterior del recipiente,
o bien mida la cantidad de agua que vertio en el mismo.

PASO 5- Retire el agua y seque bien el recipiente y el producto.

PASO 6- Esa es la cantidad de aceite de cocina que necesita verter en el recipiente para cocinar el
producto.

A\ PELIGRO

SINO SIGUE AL PIE DE LA LETRA LAS INDICACIONES DE LOS PUNTOS 1-6, SENALADOS ANTES,
EL ACEITE PUEDE DESBORDARSE Y PROVOCAR MUERTES, LESIONES GRAVES O DANOS MATERIALES.

POR SU PROPIA SEGURIDAD, SIGA LOS PASOS SIGUIENTES PARA
FREIR PAVOS DE LA MANERA ADECUADA

PASO 1 - Si la olla esta graduada, no es necesario ejecutar el PASO 1. Llene la olla con aceite hasta la
linea graduada y siga al PASO 2. Si no la olla no esta graduada, coloque el pavo, de un tamafio de 18
Ib. (8 kg) como maximo, en la cesta y coloéquelo en la olla vacia. Llene la olla con agua, hasta que se
cubra la cola del pavo. Debe haber un espacio de 3 pulgadas (8 cm) entre este nivel y el borde de la
olla. Saque el pavo de la olla, y deje que se escurra toda el agua. Cuando saque el pavo, marque el
nivel del agua. Bote el agua de la olla y llene la olla con aceite hasta la linea del nivel de agua que
marco.

PASO 2 - Cerciorese de que el pavo esté completamente descongelado y sin restos de agua o hielo.
Inyecte al pavo con su adobo preferido. Frote el pavo por fuera con alifio seco estilo cajun. Vuelva a
colocar el pavo en la cesta con las patas hacia fuera. Encienda el quemador (vea la pagina 9) y caliente
el aceite a 350° F (177° C). Apague el guemador antes de colocar el pavo en el aceite. Use guantes
protectores y asegurese de mantenerse alejado del vapor, mientras sumerge lentamente el pavo en el
aceite y lo cubra con la tapa. Vuelva a encender el quemador. Con la ayuda de un termometro,
mantenga la temperatura a 350° F (177° C). Cocine el pavo durante un tiempo equivalente a 3 minutos
por libra y luego, por 5 minutos mas. Es posible que el pavo flote antes de que se termine el tiempo de
coccion. Siga friendolo hasta que pase el tiempo de coccion calculado. Cuando termine de freir, apague
el quemador y saque el pavo lentamente.

Ejemplo: Para cocinar un pavo de 16.5 |b (7.48 kq).
3 minutos x 16.5 =49.5

49.5 minutos + 5 = 54.5

Tiempo total de coccion: 54.5 minutos

PASO 3 - Apague la freidora y saque

la cesta lentamente. Cuelgue la cesta a un lado de la
olla. Esta es una forma sencilla y segura de dejar que
el pavo se escurra y se enfrie a la vez.

Como descongelar un pavo en agua fria
Tiempos de descongelacion

De 8 Ib. (3.6 kg) a 12 Ib. (5.4 kg), de 4 a 6 horas
De 12 Ib. (5.4 kg) a 16 Ib. (7.3 kg), de 6 a 8 horas
De 16 Ib. (7.3 kg) a 18 Ib. (8.2 kg), de 8 a 10 horas
Los pavos que sean descongelados mediante el
método del agua fria deben cocinarse de inmediato,
ya que en tales condiciones no se controla la

temperatura.
18



Como usar la olla con valvula de purga:

La unidades se pueden vender con o sin valvulas de purga:
1. Antes de afadir el agua o el aceite, la valvula debe estar

cerrada.

2. Fije la tapa de la valvula en la valvula de purga.
3. Antes de purgar la olla, el aceite o el agua deben estar a una taRa

temperatura menor que 100° F (37° C).

ADVERTENCIA : No vierta el aceite o el agua hasta que su
temperatura no sea menor de 100° F (37° C).
El agua y el aceite caliente pueden provocar

guemaduras y lesiones graves.

Véalvula de
purga con

INSTRUCCIONES PARA EL ARMADO

LEA DETENIDAMENTE TODAS LAS INSTRUCCIONES Y LAS ADVERTENCIAS ANTES DE
ARMAR O DE HACER FUNCIONAR LA FREIDORA DE PAVOS.

LISTADO DE PIEZAS

ART. NO. CANTIDAD DESCRIPCION
1 1 Cabezal de la freidora
2 3 Patas
3 1 Anillo inferior
4 1 Regulador y manguera
5 1 Regulador de aire
6 1 Resorte

Como usar la olla con la cestay el gancho para
escurrir:

No llene la olla demasiado con agua o aceite. Las ollas

para freir y hervir vienen graduadas. Es posible que

las sartenes pequefas no estén graduadas.

1. Coloque el producto alifiado en la cesta.

2. Con el gancho, sumerja lentamente la cesta en el
aceite o0 agua. (Use guantes protectores).
Manténgase alejado del del vapor caliente.

3. Cubra la olla con la tapa.

4. Cuando el producto esté cocinado, apague el
quemador. Quite la tapa y tire de la cesta,
lentamente, con el gancho para levantar. (Use
guantes guantes protectores). Manténgase
alejado del vapor caliente.

5. Con el gancho, cuelgue la cesta a un lado de la olla,
para que el producto se escurra y se seque.

Gancho para sacar
la cesta

Graduacion
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Como usar la olla con la cestay el

gancho para escurrir:

No llene la olla demasiado con agua o0 aceite. Las ollas

para freir y hervir vienen graduadas. Es posible que las

sartenes pequefias no estén graduadas.

1. Ponga el gancho para el pavo en un lado.

2. Deslice lentamente el pavo sobre el gancho, con la
cavidad de la pechuga por delante, como se muestra
abajo.

3. Sumerja el gancho el pavo en el aceite o el agua con
el gancho para sacar la cesta. (Use guantes
protectores). Manténgase alejado del del vapor
caliente.

3. Cubra la olla con la tapa.

4. Cuando el producto esté cocinado, apague el que-
mador. Quite la tapa y, con el gancho para levantar,
suba lentamente el gancho para el pavo. (Use
guantes protectores). Manténgase alejado del vapor
caliente.

5. Deje que el producto se escurra y se enfrie.

-

- (@ Q/" gfm Q/‘
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Gancho para sacar
la cesta

é\% Gancho para el pavo

Barra para montar
los quemadores

Tubo Venturi Manguera

Protector contra
el viento

LISTA DE HERRAJES

{%:S

(A) (B)
M6 x 13 Tuerca del
Tornillo Phillips con brida guemador
Cant.: 9 Cant.: 1

©)
Brida de la tuerca hexagonal

M6
Cant.: 9

PASO 1 Armado del quemador

Retire la tuerca (B) de la parte inferior del
guemador. Coloque el quemador en la barra de
montura del quemador, introduciendo el perno del
guemador por el orificio que esta en el centro de
la barra de montura del quemador.

PASO 2 Como montar la mangueray el regulador
en el quemador

Nota: No los apriete demasiado. Las roscas
deben quedar alineadas. No conecte a la fuerza
la manguera al quemador, pues pueda dafiar las
roscas.

Coloque el regulador de aire (5) en el quemador,
segun se ilustra. Deslice el extremo del resorte
pequefio (6) por el extremo de la manguera.
Enrosque el extremo de la manguera en el
guemador y apriételo a mano, girandolo en el
sentido de las agujas del relo;.

PASO 3 Cémo montar las patas
NOTA: No apriete demasiado los herrajes.

Coloque la pata (2) dentro del protector contra el
viento. Con el tornillo (A) y la tuerca (C), fije la
pata al protector contra el viento, como se ilustra.
Repita la operacion con las otras patas. Fije el
anillo inferior (3) en cada pata con tornillo (A) y
tuerca (C).

En este momento, apriete todos los herrajes.

Antes de cada uso, revise todos los tornillos y tuercas para verificar que estén bien apretados y fijos.



UTENSILIOS DE COCINA LISTADO DE PIEZAS (VARIA SEGUN EL MODELO)

ART. NO. CANTIDAD | DESCRIPCION FUNCIONA CON LOS MODELOS

1 1 Tapa TODOS LOS MODELOS

2 1 Olla de 30 cuartos de galon 20020107, 20020209, 20020407
3 1 TermOmetro de 12” con presilla TODOS LOS MODELOS

4 1 Cesta 20020109, 20020407, 20020507
5 1 Gancho para sacar la cesta TODOS LOS MODELOS

6 1 Olla con capacidad para 30 cuartos 20020209, 20020507

de galdn, con tapa
7 1 Gancho para el pavo 20020107, 20020209

BEERS

amarillas Nuestra pregunta No. 1

¢, Qué debo hacer si los quemadores de hierro fundido tienen una llama amarilla 0 no se encienden?
Si el quemador no enciende, se apaga, tiene una llama amarilla, o si hay llamas dentro de los tubos
Venturi, es necesario verificar que los tubos Venturi del quemador no estén obstruidos. La acumulacion
de escombros, los nidos que construyen las arafias y otros insectos dentro de los tubos Venturi,

obstruyen el flujo de aire y de gas.

CIERRE EL REGULADOR DE AIRE DESPUES DE CADA USO.

COMO LIMPIAR LA UNIDAD Tubo Venturi

1. Con una llave de 7/16”, retire la manguera del quemador.

2. Introduzca una varilla pequefia por el orificio del cual sacé la manguera.

3. Apunte el quemador hacia la luz y mire a través del orificio del cual retird la manguera, para detectar
cualquier obstruccion.

4. Si el quemador esté obstruido, lavelo con un chorro de agua.

5. Después de eliminar la obstruccion, vuelva a armar el quemador (el regulador de aire, el resorte, la
manguera). Vea la pagina 6

Si aparece fuego en los tubos de Venturi, significa que hay una obstruccion y esto puede dafiar la uni-

dad de la manguera.

RECUERDE QUE
DEBE COLOCAR
LAS ARANDELAS
CUANDO VUELVA A
ARMAR EL
QUEMADOR
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LISTADO DE PIEZAS DE REPUESTO

ART. NO. DESCRIPCION FUNCIONA CON LOS MODELOS
990000141 Juego de cabezal 20020107, 20020407, 20020507, 20020209
99020002 Juego de cabezal 20020109
990000142 Juego de patas TODOS LOS MODELOS
990070073 Juego de aro inferior TODOS LOS MODELOS
990070074 Juego de guemador TODOS LOS MODELOS
990070049 Juego de valvula y resorte y regulador TODOS LOS MODELOS

de aire
900000481 Olla de aluminio, con capacidad para 30 20020107, 20020407, 20020209

cuartos de galdn, sin tapa
903070007 Olla de aluminio, con capacidad para 30 20020109, 20020507

cuartos de galdn, con tapa
903070017 Tapa de aluminio TODOS LOS MODELOS
903070018 Cesto de aluminio para pavos 20020109, 20020407, 20020507
900000445 Gancho para el pavo 20020107, 20020209
902060014 Gancho para sacar la cesta TODOS LOS MODELOS
903070009 Termémetro de 12” con presilla TODOS LOS MODELOS
903070006 HVR con temporizador TODOS LOS MODELOS
900000484 Manual de instrucciones TODOS LOS MODELOS
900000475 20020107, 20020407, 20020507, 20020209

Bolsa con herrajes
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NO DEVUELVA EL PRODUCTO AL DISTRIBUIDOR
Para solicitar ayuda sobre el armado, piezas perdidas o dafiadas,
llame al servicio de atencion al cliente de

MASTERBUILT, al 1-800-489-1581

A\ ADVERTENCIA A

Si el aceite comienza a desprender humo, APAGUE EL QUEMADOR. Eso significa que el aceite ha
sobrepasado la temperatura de 400° F (200° C) y podria incendiarse. Deje que se enfrie hasta 350° F
(175° C) antes de volver a encender el qguemador.

Cuando cocine con aceite, apague SIEMPRE el quemador antes de sumergir los alimentos en el aceite.
Vuelva a encenderlo, una vez que estén sumergidos.
NO PONGA EL QUEMADOR EN UNA GRADUACION BAJA PARA MANTENER EL ACEITE/GRASA
CALIENTE PARA USARLOS MAS TARDE. LA TEMPERATURA DEL ACEITE/GRASA PUEDE SEGUIR
AUMENTANDO Y SE PUEDE INCENDIAR.

COMO INSTALAR EL TERMOMETRO
T 1. Introduzca la varilla del termémetro por el orificio de la tapa,

como se ilustra.

2. Si no usa una tapa, deslice la presilla por la varilla del
termometro.

3. Con la presilla, fije el termémetro a un lado de la olla, como se
ilustra.

pie a una lectura errénea. Lea a continuacion los pasos para real-

T Nota: No deje que el termometro perfore los alimentos. Esto dara
izar un chequeo de seguridad al termometro.

ADVERTENCIA A

-

~

Chequeo de sequridad del termometro:
©/Selector

» Antes de usarlo, coloque la varilla del termémetro en agua hirviendo y cerciorese
de que marque aproximadamente 212° F +/- 20° F (100° C +/-10° C). De no hacerlo,
comuniquese con Masterbuilt para solicitar un termémetro de repuesto.

» Cuando sumerja el termémetro en aceite CALIENTE, no deje que perfore el pavo o los
alimentos. Esto dara pie a una lectura errénea.

» Cuando el termdmetro esté colocado, el valor indicado en el selector seguird aumentando.
Esté atento constantemente a la aguja, para garantizar que el indicador del selector no se detenga
antes de alcanzar los 350° F (177° C).

* Si el aceite comienza a desprender humo y el selector del termometro se detiene antes de alcanzar
350° F (177° C), desconecte el quemador y DEJE DE FREIR INMEDIATAMENTE. Se necesita un
termometro nuevo. Si el suministrado por Masterbuilt se ha perdido o dafiado, llame al 1-800-489-158,
para solicitar un repuesto.

“Varilla

Modelo DF12 - Termometro de 12" para ollas de 30 cuartos de galén.

VAN ADVERTENCIA YN

Apague todas las llamas al descubierto antes de conectar el regulador al tanque de gas. Corte el
suministro de gas después de cada uso.




CONEXION DEL REGULADOR A LA VALVULA DEL TANQUE

EN SENTIDO
EN SENTIDO CONTRARIO
DE LAS A LAS
AGUJAS DEL  AGUJAS DEL
RELOJ RELOJ
ENCENDIDO APAGADO

CONEXION DE TIPO 1
AL TANQUE DE GAS

A

Inspeccione la manguera antes de
cada uso.
Si muestra sefiales de desgaste, cortes
o fugas, cambie la manguera y el
regulador con la pieza 903070006.

OPERACIONES DE LA VALVULA DE CONTROL DEL REGULADOR

ENCENDIDO APAGADO
EN SENTIDO
EN SENTIDO CONTRARIO
DE LAS A LAS
AG:‘IJE'?_%‘?EL AGUJAS DEL
RELOJ

CONTROL DEL REGULADOR

AJUSTE DE LA LLAMA La valvula de control del regulador se

usa para regular la llama del
guemador. El girar la perilla de control
en el sentido de las agujas del reloj
permite aumentar lentamente la llama
del quemador, y en el sentido
contrario a las agujas del reloj
permite reducirlas hasta apagar el
guemador.

Ajuste el regulador de aire al quemador,
hasta que la llama del quemador sea lo mas

azul posible

AMARILLA

CORRECTA

INCORRECTA

Los reguladores de tipo 1 tienen un gancho,
como se ilustra.

El gancho del regulador se usa para mantener el
regulador separado de la tierra cuando no esta
conectado al tanque.

Fijelo a la unidad, como se ilustra

PROCEDIMIENTO:
1.

Advertencias y procedimientos sobre la prueba con agua jabonosa

Debe hacer la prueba con agua jabonosa cada vez que conecte el tanque al aparato o cada vez que lo

use.
La prueba debe realizarse en un area bien ventilada.

Cuando haga la prueba con agua jabonosa, mantenga la freidora alejada de las llamas al descubierto,

las chispas o los cigarrillos encendidos.

Esta freidora esta disefiada para usar sélo gas propano. Este producto no funciona con gas natural.

Nunca verifique la existencia de fugas con una llama al descubierto.

Antes de realizar la prueba con agua jabonosa, retire todos los utensilios de cocina de la base.

Retire todos los utensilios de cocina de la base de la freidora.

. Apague el regulador y cierre la valvula del tanque de gas.

. Prepare un agua jabonosa, mezclando (1) una parte de detergente liquido

para vajilla con (3) tres partes de agua, para determinar si existen fugas de
gas en la manguera o en la conexion del regulador al tanque. Aplique la
solucién a la valvula del tanque, el regulador y a lo largo de la manguera
hasta el quemador.

. Abra la valvula del tanque (la valvula de control del regulador debe estar

cerrada) y observe si aparecen burbujas en la valvula. NO DEJE SALIR GAS
POR MAS DE 12 SEGUNDOS. Si aparecen burbujas, deténgase, CIERRE el
tanque y vuelva a apretar la conexiéon. Repita la prueba.

. Una vez que haya probado el tanque, siga las instrucciones para el

funcionamiento del temporizador, en la pagina 10 NO ENCIENDA EL
QUEMADOR.Gire la valvula de control del regulador una vuelta completa
para abrirla y verifique que no haya burbujas en la misma, a lo largo de la
manguera y en la conexion con el quemador. NO DEJE SALIR GAS POR
MAS DE 12 SEGUNDOS. Si aparecen burbujas, hay una fuga en la conexion
o la manguera. Apague la valvula del regulador, luego, el tanque y vuelva a
apretar la conexion que tiene la fugas de gas. Cuando termine la prueba y no
haya fugas, espere 5 minutos hasta que se disipen los vapores antes de
volver a encender la freidora.

. Una vez que haya realizado la prueba, oprima el boton de encendido del

temporizador para detener el flujo de gas.

Sl, DURANTE CUALQUIER PARTE DE LA PRUEBA CON AGUA JABONOSA, CONTINUAN
APARECIENDO BURBUJAS, DETENGASE Y NO USE EL APARATO. LLAME A UN
DISTRIBUIDOR DE GAS PROPANO O MASTERBUILT AL 1-800-489-1581

NOTA: CON ESTE APARATO, USE TANQUES DE 20 LB. (9 KG) CON COLLARIN DE
PROTECCION. SOLO SE DEBE USAR TANQUES ROTULADOS COMO DE "GAS PROPANO".

Quemador, manguera, regulador y

vélvula del tanque.
P2\

Valvula de control del
regulador

\

Conexion del quemador, la
manguera y el orifig‘o

Presencia de burbujas en la
prueba con agua jabonosa
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GUIA DE SOLUCION DE PROBLEMAS

SINTOMA

CAUSA

POSIBLE SOLUCION

El guemador no se enciende

El flujo de gas del tanque es
insuficiente

Abra por completo la vélvula del tanque
de gas

El nivel de gas en el tanque es bajo, o el
tanque estéa vacio

Controle el nivel de gas en el tanque

Obstruccion en el quemador

Examine y elimine las arafas, los nidos de
insectos y demés desechos del quemador

Quemador defectuoso

Comuniquese con Masterbuilt al
1.800.489.1581

Se escuchan ruidos sibilantes o de bor-
boteo en el paso de gas del tanque al
quemador

Hay agua en el quemador

Examine el quemador y verifique que
esté seco.

Manguera dafiada

Haga una prueba con agua jabonosa
para detectar grietas - Vea la pagina 14

Fuga de gas

Examine todas las conexiones del paso
de gas para detectar fugas - Vea la
pagina 14

El temporizador no funciona

Las pilas estan agotadas

Cambie las pilas - Vea la pagina 11

No ha oprimido el boton de encendido o
el botdn de inicio.

Siga las instrucciones para el
temporizador - Vea la pagina 10

Temporizador defectuoso

Comuniquese con Masterbuilt al
1.800.489.1581

El temporizador se detuvo antes de
haber terminado el tiempo.

Las pilas estan agotadas

Cambie las pilas - Vea la pagina 11

Llama demasiado amarilla e irregular

Obstruccion en el quemador

Limpie el quemador y verifique que no
tenga arafias, nidos de insectos ni
desechos

El regulador de ventilacion no esta cor-
rectamente ajustado

Ajuste el regulador de aire al quemador,
hasta que la llama del quemador sea lo
mas azul posible - Vea la pagina 9

Se ha apagado la llama

El nivel de gas en el tanque es bajo, o el
tanque esta vacio

Controle el nivel de gas en el tanque

Demasiado viento

Determine la direccion del viento y coloque la
cocina lejos de areas de mucho viento - Vea
la pagina 3

Obstruccion en el quemador

Limpie el quemador y verifique que no
tenga arafias, nidos de insectos ni
desechos

Hay agua en el quemador

Examine el quemador y verifique que
esté seco.

Quemador defectuoso

Comuniquese con Masterbuilt al
1.800.489.1581
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INSTRUCCIONES PARA ENCENDER EL QUEMADOR

1. Antes de conectar el tanque, asegurese de que la valvula de control del regulador esté cerrada.
Efectie una prueba con agua jabonosa cada vez, antes de usar el aparato.

2. Abra la valvula del tanque de gas.

LOW BATTERY  GAS FLOW

Q O

Basse Batterie Flujo el gas
Bateria baja  Ecoulementde gaz

POWER
ENERGIA
PUISSANCE

3. Para empezar la operacion del temporizador, oprima el botén de
encendido; las luces parpadearan una vez.

4. Oprima el botdn de inicio; la luz verde permanecera encendida, y
el gas fluira durante unos 15 minutos.

5. Abra el regulador.

OZN3INOD

6. Coloque un fosforo en el quemador, desde la parte de abajo del
protector contra el viento, como se muestra abajo.

7. Gire lentamente la perilla en el sentido de las agujas del reloj,
hasta que se encienda el quemador.

* El temporizador funcionara unos 15 minutos antes de cerrar el flujo
del gas.

» Cuando falten 5 minutos, la luz del flujo de gas parpadeara lenta-
mente.Cuando falten 2 minutos, la luz del flujo de gas parpadeara rapidamente.

* Si el guemador no se enciende en 5 segundos, cierre la valvula de control de regulador, luego cierre el
paso de gas desde el tanque. Espere 5 minutos hasta que se disipen los vapores, y vuelva a encender
el qguemador.

* Si llama se apaga, espere 5 minutos a que se disipen los vapores, antes de volver a inicializar el
temporizador y volver a encender el guemador.

» Cuando se haya encendido el guemador, abra la valvula del regulador hasta que aumente la llama.
Use el regulador de aire del quemador para ajustar la llama hasta que se vuelva azul. Disminuya el
nivel de la llama.

* Llene la olla con agua o aceite. No la llene a mas de un tercio de su capacidad. Esto ayudara a evitar
que la olla se desborde. Nota: NO ponga una olla vacia sobre las llamas al descubierto. Eso dafiara
la olla.

* Caliente el agua o el aceite a la temperatura deseada, regulando la valvula de control del regulador. La
temperatura del aceite nunca debe sobrepasar los 400° F (204° C). El aceite se enciende a temperatu-
ras entre 550° F (287° C) y 700° F (371° C).

» Siempre use un termoémetro para freir.

» Después de cada uso, primero apague la valvula de control del regulador; luego, desconecte el
tanque. Deje siempre gue la base de la freidora y la olla con agua o aceite se enfrien completamente
antes de tocarlas, moverlas o guardarlas.

ORIFICIO DE OBSERVACION
DE LA LLAMA

POSICION DE
ENCENDIDO
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INSTALACION DE LAS PILAS

Cambie las pilas cuando se encienda la luz indicadora de pilas bajas.
Desconecte el regulador del tanque antes de instalar antes de
instalarlas o cambiarlas.

=

. Ubique la tapa de las pilas del temporizador.

. Oprima y deslice la tapa para sacarla, como se ilustra.

. Instale 2 pilas alcalinas "AAA”. Ubique los simbolos de los polos
positivo (+) y negativo (-), en la caja y en la pila, para instalarlas
correctamente.

. Vuelva a colocar la tapa de las pilas.

. Repita este procedimiento para retirar y cambiar las pilas.

W N

[S2lF >

A
A\ apvertencia A

Guarde las pilas lejos del alcance de los nifios pequefios. Si alguien se
traga una pila, consulte de inmediato con un médico.

Verifique que haya colocado correctamente las pilas. Las pilas mal
instaladas pueden provocar fugas y/o el riesgo de explosion.

No tire las pilas al fuego.
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ALMACENAMIENTO SEGURO Y MANTENIMIENTO

J =P
» Cada vez, antes de usar el aparato, verifigue que no haya insectos ni sus nidos en el quemador y el
/:+ -~:\ tubo Venturi. Los tubos obstruidos pueden ocasionar fuegos dentro o detras del quemador, o por
POSITIVO NEGATIVO debajo del aparato.

» Antes de cada uso, revise el regulador, la manguera, el regulador de aire y la seccion de tubos
Venturi, para detectar signos de desgaste.

» Antes de inspeccionar las piezas, CIERRE SIEMPRE el suministro de gas en la valvula del tanque.

* NO obstruya el flujo de combustible ni del aire. Mantenga la(s) abertura(s) de ventilacion del recinto
del tanque limpias y libres de desechos. Es necesario que el sistema de suministro del tanque pueda
eliminar los vapores. Mantenga el aparato limpio y libre de materiales combustibles como la gasolina y
otros vapores y liquidos inflamables.

 Para evitar la corrosion, cubra la base de la freidora con aceite de cocina.

* Deje SIEMPRE que el aparato se enfrie completamente antes de manipularlo.

» Cuando no lo use, debe cortar siempre el suministro de gas en el tanque.

* Cierre SIEMPRE el tanque después de usar el aparato.

* Limpie el aparato con productos de limpieza.

 Cubralo y guardelo SIEMPRE en un area protegida.

* Los tanques se deben guardar al aire libre, fuera del alcance de los nifios, y no se deben guardar en
una edificacion, garaje o area cerrada.

» Para guardarlo, coloquelo siempre en posicion vertical, en un area donde la temperatura no sobrepase
los 125° F (51° C) y no guarde tanques de gas de repuesto debajo ni cerca del aparato, ni coloque
tanques abiertos debajo de la base de la freidora. Mantenga siempre el tanque a una distancia de 20
pulgadas (50 cm) de la base de la freidora.

* Puede guardar la unidad en areas techadas, solamente si ha desconectado y retirado el tanque.

 Si observa signos de oxidacién, limpie y raspe con lanilla de acero el area afectada.

» Puede retocar la parte exterior del aparato con una pintura resistente a las temperaturas elevadas.

TAPA DEL COMPARTIMIENTO
DE LAS PILAS
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