ГАРАНТИЙНОЕ ОБЯЗАТЕЛЬСТВО
            PIMAK гарантирует, что оборудование, указанное ниже, не содержит дефектов по причине качества изготовления или материалов, а также его нормальное функционирование после проведения монтажных пусконаладочных или ремонтных работ в соответствии с условиями гарантии:

· данная гарантия не распространяется на быстроизнашивающиеся части и принадлежности: лампы, режущие ножи и детали, абразивные диски, предохранители, стекла и пр., а также упаковочные материалы.

· на нагревательные элементы ТЭНы, газовая горелка-гарантия два месяца;

            Гарантия не охватывает стоимости работ и запасных частей в следующих случаях:

· непредусмотренного инструкцией применения или чрезмерного использования    аппарата;

· повреждения за счет удара или падения;

· подключения в электросеть с параметрами, не указанными в инструкции, а также подключения в сеть без заземления;

· повреждения за счет пожара, наводнения или других стихийных бедствий;

· подключения, ремонта представителей сторонней организации;

· транспортировки изделия в неправильном положении.

            Настоящая гарантия не дает права на возмещение прямых или косвенных убытков.

            По вопросам технического обслуживания обращаться по адресу:

127018, г. Москва, ул.Складочная , д.1 стр.1 тел. 8-901-530-59-03, 620-37-35
ГАРАНТИЙНЫЙ ТАЛОН №

На _______ ___________                  зав. № ________________ установлен 
Срок  гарантии  ШЕСТЬ  месяцев,  с  момента  продажи.

Подпись__________________                                 Дата________________                      
PIMAK
Гриль-Шаурма
лавовая на углях
(профессиональная)
М077-К3, К4
(без электропривода)   
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1. Описание гриля лавового газового М077-К4

Гриль М077-К4 используется для приготовления мяса, рыбы и овощей. В основе работы оборудования лежит принцип жарки продуктов на углях. Только здесь вместо древесного угля применяются натуральные камни вулканической лавы. Они равномерно распределяют жар по всей нагревательной поверхности и позволяют жарить продукты без добавления масла. Также преимущество аппарата в том, что приготовленные на нем блюда приобретают "вкус барбекю", ведь раскаленная лава, впитывая жир, создает легкий дымок, которым "напитываются" продукты.

2. Устройство лавового гриля. 
Изготовлен гриль М077-К4 из нержавеющей стали. Данный материал долговечен, не подвержен влиянию коррозии, не деформируется под воздействием высоких температур и легко очищается. Изменение интенсивности нагрева осуществляется механическим способом при помощи отдаления или приближения шампура. Он расположен на передней панели корпуса.

Лавовые камни отличаются долговечностью и устойчивостью к внешним факторам. Однако их рекомендовано периодически очищать от нагара, чтобы продлить срок использования. Для этого достаточно прокалить камни при высокой температуре несколько минут.

3. Технология приготовления 
на гриле М077-К4 достаточно проста. Лавовые камни разогреваются до красна и кладутся в специальные отсеки. Камни накапливают тепло, эффективно концентрируют и передают жар, поэтому продукты быстро и равномерно прожариваются, остаются сочными, минимально теряют в весе. В процессе готовки небольшие капельки жира попадают на раскаленные лавовые камни, за счет чего образуется ароматный дымок, придающий особый вкус блюду.

4. Сферы применения лавового гриля широки. Это могут быть рестораны, кафе, столовые, пункты быстрого питания, кулинарные отделы супермаркетов. При этом аппарат может использоваться как внутри помещения, так и на открытых площадках.

5. Производитель аппарата М077-К4 — компания PIMAK. Фирма специализируется на изготовлении профессионального оборудования для заведений общественного питания. Вся поставляемая продукция соответствует стандартам качества, что подтверждено сертификатами соответствия.

6. Ключевые особенности и преимущества модели

· энергоносителем гриля являются разогретые лавовые камни, что свидетельствует об экономичности использования аппарата, ведь это один из самых дешевых видов энергии;

· камни вулканической лавы позволяет достаточно быстро поджаривать мясо и другие продукты без дополнительного использования масла или жира. При этом приготовленные на гриле блюда обладают насыщенным вкусом и аппетитным ароматом;

· лавовый гриль более экологичен по сравнению с угольным, поскольку здесь нет дыма, копоти и гари;

· модель относится к категории настольного оборудования, поэтому займет минимум рабочего пространства (50x60x95 см);

· с использованием одного гриля М077-К4 можно приготовить широкий спектр блюд, в состав которых входят рыба, мясо и овощи. Это свидетельствует о высокой функциональности аппарата;

· уход за оборудованием достаточно прост. Корпус необходимо мыть в конце рабочего дня, а лавовые камни — периодически прокаливать.

7. Лавовый камень для лавовых грилей. 

Комплект вулканической лавы, меняется раз в сезон. Обеспечивает эффективное распределение тепла. 
В Лавовых Грилях за основу взят принцип приготовления пищи на углях. Свое название Гриль Лавовый получил благодаря использованию в его конструкции настоящей вулканической лавы. Лавовый камень в таких Грилях заменяет древесные угли, равномерно распределяет жар и впитывает жир. Вулканический камень быстро аккумулирует тепло и далее работает как раскаленные угли. Эта особенность освобождает Вас, от необходимости постоянно подсыпать уголь. Стекающий жир, попадая на раскаленные камни, образует легкий ароматный дымок, который придает мясу особый "вкус барбекю". В Лавовых Грилях PIMAK используется вулканическая лава высокого качества, она чрезвычайно устойчива к внешним факторам и долговечна. Для полной очистки от нагара и запаха, лавовый камень достаточно прокалить в течении нескольких минут при высокой температуре. Гриль на лаве позволит Вам приготовить необычайно полезные и вкусные рыбные и мясные блюда.
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