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INFORMACION IMPORTANTE PARA SU SEGURIDAD

ESTE MANUAL HA SIDO PREPARADO PARA QUE EL PERSONAL CAPACITADO
REALICE LA INSTALACION DEL EQUIPO A GAS, EL ARRANQUE Y LOS AJUSTES
INICIALES EN CAMPO DE LOS EQUIPOS QUE SE CUBREN EN ESTE MANUAL.

COLOQUE EN UN LUGAR VISIBLE LAS INSTRUCCIONES QUE SE DEBEN SEGUIR EN
CASO DE PERCIBIR UN OLOR A GAS. ESTA INFORMACION SE PUEDE OBTENER CON
EL DISTRIBUIDOR LOCAL DE GAS.

IMPORTANTE

EN CASO DE PERCIBIR UN OLOR A GAS, APAGUE EL
EQUIPO EN LA VALVULA DE CIERRE PRINCIPAL Y
PONGASE EN CONTACTO CON LA COMPANIA DE GAS
O EL PROVEEDOR DE GAS PARA SERVICIO.

POR SU SEGURIDAD

NO ALMACENE NI UTILICE GASOLINA NI CUALQUIER
OTRO LIQUIDO O VAPOR FLAMABLES CERCA DE
ESTE O CUALQUIER OTRO.

A ADVERTENCIA | Laincorrecta instalacion, ajuste,
alteracion, servicio o mantenimiento pude ocasionar
dafo ala propiedad, lesiones e incluso la muerte. Lea
las instrucciones de instalacién, operacion y
mantenimiento completamente antes de instalar el
equipo o darle mantenimiento.

EN CASO DE PERDIDA DE ENERGIA, NO INTENTE OPERAR ESTE EQUIPO.




INSTALACION, OPERACION Y CUIDADO DE
LOS ASADORES A GAS

GENERAL

Los asadores a gas para mostradores estan disefiados exclusivamente para uso comercial y brindan
calentamiento rapido y eficiente. Cada quemador es controlado por una véalvula de gas ajustable. Los
radiantes estan localizados directamente arriba de cada quemador para mantener la temperatura
uniforme. Los radiantes se pueden remover facilmente una vez frios para su limpieza.

Las rejillas superiores de uso intensivo de hierro fundido son reversibles para permitir que la superficie
total o parcial de la rejilla de coccion se nivele o incline. Los surcos, moldeados en las rejillas
superiores, permiten el escurrimiento de grasa y reducen las llamaradas cuando se inclinan hacia el
frente. Se incluye un cajon para recolectar la grasa que se abre hacia el frente para poder revisarlo o
drenarlo.

Modelo Numero de quemadores Potencia BTU/hr
VCCB25, SCB25 4 58,000
VCCB36, SCB36 6 87,000
VCCB47, SCB47 8 116,000
VCCBG60, SCB60 11 159,500
VCCB72, SCB72 13 188,500

INSTALACION

DESEMBALAJE

Este asador fue revisado con atencion antes de salir de la fabrica. Una vez que la empresa transportista
acepta el envio, asumira toda la responsabilidad para la entrega segura. Inmediatamente después de
recibir el equipo, revise que no haya sufrido dafios a causa del envio.

Si el asador esté dafiado, realice el siguiente procedimiento:

1. Contacte a la empresa transportista dentro de los primeros 5 dias habiles a partir de la fecha de
entrega.

2. La terminal local del transportista debera ser notificada de inmediato después de la recepcién
(anotar hora, fecha y persona con quien se habld) y dar seguimiento y confirmaciéon mediante una
notificacion escrita o electronica.

3. Debera conservar todo el material de embalaje original con fines de inspeccion.
4, El asador no se puede mover, instalar o modificar.
5. Notifigue inmediatamente al Servicio al cliente al nimero 800-814-2028.

Desempaque con cuidado el asador asegurandose de no tirar ninguna parte junto con el material de
embalaje. Se incluye un regulador de presion disefiado para funcionar con el asador que debe
instalarse antes de que el asador se ponga en servicio (consulte el apartado Instalacién del regulador
de presion de gas en este manual).




UBICACION

El 4rea de instalacion del equipo debe mantenerse limpia y sin sustancias combustibles. No obstruya
el flujo de aire de la combustién o ventilacion. No instale el asador cerca de ninguna freidora a menos
gue siga las disposiciones detalladas en los cédigos locales y/o las secciones correspondientes de las
Ultimas ediciones de las normas ANSI-Z223.1/NFPA #54 y NFPA #96 en los Estados Unidos o las
Gltimas ediciones del cddigo CAN/CSA 149.1 y CAN/CSA149.2 en Canada.

Se debe permitir que ingrese suficiente aire a la habitacion para compensar la cantidad de aire que se
extrae con cualquier sistema de ventilacién y para permitir la combustion en los quemadores de gas.
No obstruya el flujo de aire en el equipo y a su alrededor ni el flujo de los gases de la chimenea a
través y por arriba de la rejilla superior del asador. Coloque el asador en su ubicacién final y revise que
haya la separacidn necesaria para dar servicio y mantenimiento al equipo, asi como para realizar la(s)
conexién(es) de suministro de gas que se requieren. Deje una separacion de 24” (60.9 cm) en la parte
frontal para limpiar el equipo, darle mantenimiento y servicio para que funcione adecuadamente.

Este asador es para ser utilizado exclusivamente en sitios con materiales no combustibles. Esta
prohibido instalar este asador en instalaciones con materiales combustibles a menos que se sigan las
disposiciones detalladas en los codigos locales y/o las secciones correspondientes de las Ultimas
ediciones de las normas ANSI-Z223.1/NFPA #54 y NFPA #96 en los Estados Unidos o las ultimas
ediciones del cédigo CAN/CSA 149.1 y CAN/CSA149.2 en Canada y sea aprobado por las autoridades
competentes.

Construcciéon con materiales no combustible
Separaciones minimas

PARTE TRASERA

Arriba del nivel de la rejilla 3" (7.6 cm)
Abajo del nivel de la rejilla 3”

LADO DERECHO

Arriba del nivel de la rejilla 0”

Abajo del nivel de la rejilla 0’

LADO IZQUIERDO

Arriba del nivel de la rejilla 0’

Abajo del nivel de la rejilla 0’

CODIGOS Y ESTANDARES DE INSTALACION
El asador se debe instalar de conformidad con:

En los Estados Unidos:
1. Cdbdigos locales y estatales

2. Ley Nacional de Gases Combustibles, ANSI-Z223.1/NFPA #54 (Ultima edicién). Esto incluye a
titulo enunciativo, pero no limitativo: la norma #54 de la NFPA seccion 10.3.5.2 para la ventilacion.
Se pueden obtener copias en el Comité de Acreditacion de Estandares de la Asociacion
Americana de Gas Z223, en 400N Capital St. NW, Washington, DC 20001 o a través de la
Secretaria del Consejo de Estandares de la NFPA, que se ubica en Batterymarch Park 1 Quincy,
MA 02169-7471.

NOTA: Para la Mancomunidad de Massachusetts:

Todos los equipos que utilizan gas y se ventilan por medio de una campana de extraccion o un
sistema de extraccion de aire equipado con compuertas o cualquier otro medio de extraccion
deben cumplir con la norma 248 CMR.




3. La norma #96 de la NFPA Eliminacién de vapor de equipos de coccion, Ultima edicidén, se puede
obtener en la Asociacion Nacional de Proteccion contra Incendios, ubicada en Batterymarch Park,
Quincy, MA 02269.

En Canada:
1. Cddigos locales

2. Cdbdigo de instalacion de gas natural CAN/CSA-B149.1 (ultima edicién)

3. CAN/CSA-B149.2 Cébdigo de instalacibn de gas propano (Ultima edicion), disponible en la
Asociaciéon Canadiense de Gas localizada en 178 Rexdale Blvd., Etobicoke, Ontario, Canada
MOW 1R3.

QUEMADORES, RADIANTES Y REJILLAS SUPERIORES

Las rejillas superiores se envian en posicion horizontal (mirando hacia abajo) desde fabrica. Para asar
a la parrilla, las rejillas se pueden dejar en la posicion horizontal o invertirlas de manera que se puedan
inclinar hacia adelante y dejen caer la grasa. Quite los radiantes y las rejillas de hierro fundido. Revise
y quite las restricciones utilizadas en el envio para sujetar los quemadores. Coloque nuevamente los
radiantes y las rejillas. Véase Fig. 1.

Quemadores

Radiantes

Rejillas superiores
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Es importante que el asador esté nivelado de atras hacia adelante y de izquierda a derecha, de lo
contrario, habrd areas donde la distribucion del calor sera irregular. El asador viene equipado con
patas ajustables que puede girar para ajustar el nivel. Si por cualquier circunstancia se tuvo que mover
el equipo, revise que esté nivelado.

CAMPANA DE EXTRACCION

El asador se debe instalar abajo de una campana de extraccion adecuada. Para una mejor operacion
y adecuada ventilacién, mantenga el espacio entre el asador y la campana de extraccién sin
obstrucciones.

CONEXION DE GAS

AVISO | Todas las conexiones del suministro de gas y cualquier sellante para tuberias deben ser
resistentes a la acciéon de los gases propano.

Purgue la linea de suministro para limpiar cualquier rastro de polvo, suciedad o materia extrafia antes
de conectar la linea al equipo.

Los cddigos requieren la instalacion de una vélvula de cierre en la linea de gas antes del asador. La
linea de suministro de gas debe tener al menos un equivalente de tuberia de hierro de %4”.

Los modelos de 60” y 72” tienen una entrada de gas en cada extremo del equipo. El equipo se envia
desde fabrica con una tapa de metal en un extremo y una tapa antipolvo en el otro. Puede mover la
tapa de metal al otro extremo y utilizar el punto de conexion que sea mas conveniente para la salida
del suministro de agua disponible. No conecte ambas entradas de gas disponibles del asador en el
suministro de gas.

Se incluye un regulador de presion que debe ser instalado afuera del asador cuando se realicen las
conexiones de suministro de gas. Los orificios estandar estan configurados para 5” CA (columnas de
agua) para gas natural y 10” CA para gas propano. Utilice un tubo roscado de 1/8” en el multiple del
guemador para revisar la presion. Asegurese de que la tuberia de gas esté limpia y sin obstrucciones,
polvo ni sellante para tuberia.




Es necesario un suministro de gas adecuado. Las lineas de presién baja o de tamafo reducido
restringiran el volumen de gas requerido para que el equipo funcione satisfactoriamente. Se
recomienda una presion minima de suministro de 7" CA para gas natural y 11” CA para gas propano.
No se debera percibir una caida considerable en la presién del multiple en todos los equipos cuando
todos los equipos operen simultaneamente.

Cuando realice la prueba en el sistema de tuberia del suministro de gas, si las presiones exceden los
% psig (3.45 kPa), se deberan desconectar el asador y la valvula de cierre de la red de tuberia de
suministro de gas. Cuando las presiones de la prueba sean de Y2 psig (3.45 kPa) o menos, se debera
aislar el asador de la red de tuberia de suministro de gas cerrando la valvula de cierre manual durante
cualquier prueba de presion del sistema.

A ADVERTENCIA | Antes de encender, revise que en las juntas de la linea del suministro de gas
no haya fugas. Para comprobar gue no haya fugas, utilice agua jabonosay no utilice una flama
abierta.

INSTALACION DEL REGULADOR DE PRESION DE GAS

Este asador viene equipado con un regulador de presion de gas pre-configurado a 5” columnas de
agua (CA) para gas natural y 10" CA para gas propano. No es necesario ningun otro ajuste. Instale el
regulador tan cerca como sea posible del asador en la linea de suministro de gas. Asegurese de que la
flecha en el reverso del regulador esté orientada en la direccién del flujo de gas que va al asador
(Fig. 2) y que el regulador esté colocado con la valvula de respiracion y el tornillo de ajuste en posicion
vertical (Fig. 3).

Fig. 2 Fig. 3

La presion minima del suministro (antes del regulador) debe ser de 7 a 9” CA para gas natural y 11 a
12" CA para gas propano. No se debe conectar el asador en ningdn momento cuando la presion del
suministro sea mayor que %z psig (3.45 kPa) o 14” CA.




ASADORES EQUIPADOS CON RUEDAS

Los asadores montados en soportes con ruedas deben utilizar un conector flexible (no incluido) que
cumpla con la norma para los Conectores de dispositivos de gas movibles, ANSI 221.69, CSA 6.16 y
un dispositivo de desconexion rapida que cumpla con la norma para Dispositivos de desconexion
rapida para uso con gas de combustion ANSI-Z21.41, CSA 6.9. Ademas, debe contar con los medios
adecuados para limitar el movimiento del asador sin tener que depender de un conector y el dispositivo
de desconexién rapida o la tuberia correspondiente para limitar el movimiento del asador. Coloque el
dispositivo de restriccion de distancia en la parte trasera del asador. Si es necesario desconectar este
dispositivo, cierre primero el suministro de gas antes de hacerlo. Conéctelo nuevamente y después
abra el suministro de gas y coloque el asador en su lugar de instalacion.

Nota: Si el asador esta instalado en ruedas y se movio por cualquier razon, se recomienda nivelarlo
nuevamente (consulte el apartado Nivelacion).

FUNCIONAMIENTO

A ADVERTENCIA | E| gsador y sus partes estan calientes. Tenga cuidado cuando opere, limpie o
dé servicio al asador.

CONTROLES Fig. 5 Apagado (OFF) Encendido (ON)
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Cada quemador esta controlado de forma independiente por una valvula de control de calor infinito.
Una vez que los pilotos estén encendidos, girar la perilla de control a la posicion de encendido (ON)
encendera cada quemador. Los quemadores estaran totalmente en la posicion de encendido cuando
se hayan girado las perillas de control completamente hacia la izquierda. Los quemadores estaran
completamente en la posicion de apagado (OFF) cuando se hayan girado las perillas de control
completamente hacia la derecha. Véase Fig. 5.

Cada quemador cuenta con un piloto. El asador esta equipado con pilotos permanentes sin
monitorear. El gas se dirigird hacia los pilotos en cuanto el suministro principal de gas del equipo se
abra.

Los pilotos permanentes deben ajustarse para obtener una ligera punta amarilla en la flama. Los
reguladores de aire de los quemadores principales se deben ajustar individualmente para obtener la
flama azul. Todos los vestigios de amarillo se deben ajustar fuera de la flama del quemador.

El asador es un equipo que se ventila libremente. Todos los productos de combustién y el calor
generado por los quemadores pasan a traves de las rejillas. Cuando la carne es colocada en las
rejillas, bloquea la ventilacién y ocasiona un incremento de temperatura.




ENCENDER EL PILOTO DE GAS

1.Cierre la vélvula de cierre del
suministro principal de gas y las
valvulas de gas de los quemadores.
Espere por 5 minutos.

2.Quite las rejillas superiores y los
radiantes. Coloque las valvulas de
cierre de gas principal en la
posicion de encendido. Encienda
los pilotos con ayuda de un

encendedor, véase Fig. 6. Ajuste el

tornillo de la valvula piloto hasta

que la flama del piloto tenga una

pequefia punta amarilla.

3. Para encender los quemadores,
abra las valvulas individuales del
guemador.

4. Si lo quemadores no se encienden,
cierre todas las valvulas y el
suministro principal de gas vy
contacte con el personal de
servicio autorizado.

AJUSTE DEL PILOTO

Con ayuda de un desatornillador
plano, gire el tornillo de ajuste de
cabeza hexagonal del piloto en
sentido horario para disminuir la
flama y en sentido contrario para
incrementarla, véase Fig. 7.

Piloto

Fig. 6

Fig. 7

APAGAR COMPLETAMENTE LOS QUEMADORES Y LOS PILOTOS

Para apagar completamente: coloque la vélvula de cierre de gas principal en la posicion de apagado,
(asegurese de que todas las valvulas del quemador estén apagadas antes de encender de nuevo).

PRECALENTAMIENTO DEL ASADOR

Deje precalentar el asador por 30 minutos. Frote las rejillas con aceite para cocinar antes de utilizarlas.




LIMPIEZA

Cepille las rejillas superiores durante el asado con un
cepillo metalico para mantenerlas limpias. No permita
gue se acumulen residuos en las rejillas.

Remoje durante toda la noche las rejillas en un
potente producto limpiador comercial. En la mafana,
enjuague con agua caliente para quitar cualquier
residuo  del producto limpiador. Séquelas
completamente y Unteles aceite de cocina para evitar
que se oxiden.

Las superficies de acero inoxidable se pueden limpiar
utilizando un pafio humedecido en agua tibia con
detergente suave.

La charola para desperdicios se debe vaciar
regularmente cuando se enfrie.

Las superficies donde se acumula aceite, grasa o
alimentos se deben limpiar con regularidad. \

AVISO | Nunca cubre la superficie del equipo con bandejas u otros objetos para intentar “quemar” o
limpiar los residuos del equipo, ya que esto ocasionard la acumulacién de calor y puede dafiar y
deformar los componentes del asador.

MANTENIMIENTO

A ADVERTENCIA | E| gsador y sus partes estan calientes. Tenga cuidado cuando opere,
limpie o dé servicio al asador.

SISTEMA DE VENTILACION
Se debe limpiar y revisar la campana de extraccion (sistema de ventilacién) al menos dos veces al afio.
LUBRICACION

Un técnico capacitado debera lubricar con grasa resistente a altas temperaturas todas las valvulas, al
primer indicio de adherencia.

SERVICIO

Si requiere cualquier reparacidn o ajuste para su equipo, contacte con la oficina de servicio local. Para
obtener una lista completa de los servicios y bodegas de partes consulte la péagina
www.vulcanequipment.com. Cuando solicite servicio técnico, tenga a la mano la siguiente informacion
gue se encuentra en la placa de identificacion del equipo: nimero de modelo y nimero de serie.
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SOLUCION DE PROBLEMAS

Calentamiento irregular,
los laterales estan
quemando

Om>

. Las valvulas del quemador estdn mal ajustadas.
. La presion del gas es irregular.
. El guemador esta mal ajustado.

Demasiado calor en la parte
superior.

. Las valvulas del quemador tienen un ajuste demasiado alto.
. Hay mala ventilacion.
. La presion del gas es excesiva.

El quemador del gas est4 mal ajustado.

Calor irregular de lado a lado

. Las véalvulas del quemador estan mal ajustadas.

El equipo no esta nivelado de lado a lado
El quemador esta mal ajustado.

Calor irregular de adelante
hacia atras

. El equipo no esta nivelado de atras hacia adelante.
. Hay mala ventilacion.
. El guemador esta mal ajustado.

Apagoén del piloto

> 0owmrlowm> oW

. El ajuste de la flama del piloto es demasiado bajo. Ajuste el
piloto para permitir el flujo de gas.

B. Hay una obstruccion en el orificio del piloto.
C. La presion del gas es baja.

Flama amarilla en el quemador A. Abra los obturadores del quemador hasta que las flamas sean
azules.

Elevacion de las flamas del A. Cierre los obturadores del quemador hasta que las flamas

quemador

toquen el quemador

Presion irregular de gas

A.

Revise que la ventilacion o el regulador no estén obstruidos.
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INSTLACION DE LA BARRA ACCESORIO

A ADVERTENCIA | E| asador y sus partes estan calientes. Tenga cuidado cuando opere, limpie
o dé servicio al asador.

1. Los soportes son reversibles, alinee los orificios en la parte inferior de la barra con las ranuras en el
soporte tal como se muestra. Fije las partes con ayuda de los tornillos autoroscantes que vienen
incluidos. Repita en el otro lado.

RANURAS Y ORIFICIOS

SOPORTE \ PLACA
\ & ) ‘ e

[

2. Empareje el ensamble de la barra con el canto redondeado del asador y alinee las ranuras con los
tornillos que se encuentran en el panel frontal. Quite los tornillos del panel frontal y coléquelos
nuevamente a través de los soportes de montaje.

J
& | worr| EY
CHONORINOCHORCHONINOCRONCHONONS PONER LOS
A /ﬁ\ [] D /@\ D [] A TORNILLOS
10 '
@ - @ EMPARQAR LA BARRA CON
EL CANTO REDONDEADO
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‘| VISTA TRASERA

INSTALACION DEL ACCESORIO CONTRA SALPICADURAS

A\ ADVERTENCIA |F| gsador y sus partes estan calientes. Tenga cuidado cuando opere,

limpie o dé servicio al asador.
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AHUMADOR OPCIONAL

A\ ADVERTENCIA | E| asador y sus partes estan VISTA INFERIOR DEL ASADOR
calientes. Tenga cuidado cuando opere, limpie SR SE LA CARGIA
o dé servicio al asador. CENTRAL
INSTALACION DEL AHUMADOR R : \5‘\5 : T — -
1. Quite todos los radiantes y rejillas superiores. \
2. Quite los deflectores de los ensambles del

guemador. LN ,)H N

(== 7

S VY VYV g— N —

I TORNILLOS DE TOPE
Y N
I

|
|
|

|
|
|
|

S

| I
I |1 ;
GUIAS DE LA
RADIANTE | | RADIANTE CHAROLA LATERAL
UEMADOR ]
QUEMADOR = " @ F|gura S1
™ 1 T
T ()
DEFLECTOI&“A
ZONA FRIA
ANTES DESPUES

3. Quite las patas, las charolas para residuos, sus
guias, los ensambles de la guia de la charola
central y los tornillos de tope.

4. Coloque el asador en su lugar de manera que
los puntos de montaje de la pata se alineen con
los orificios en el ahumador.

5. Asegure el asador en su lugar con los cuatro
tornillos de cabeza hexagonal 3/8-16 x 3/4L y las
arandelas de 3/8”. Los tornillos deben pasar a
través del ahumador y deberan roscarse dentro
de los puntos de montaje de las patas del
asador.

6. Cologue nuevamente los quemadores, radiantes
y rejillas superiores del asador.

LIMPIEZA DEL AHUMADOR

1. Diariamente, cuando la unidad esté fria, vacie
los restos del quemador de las charolas para
madera.

2. Limpie las charolas y las rejillas. Figura S3
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A ADVERTENCIA | E| asador y sus partes estan
calientes. Tenga cuidado cuando opere, limpie o
dé servicio al asador.

FUNCIONAMIENTO DEL AHUMADOR

1.Se recomienda utilizar lefios de madera de 127
(30.4 cm) de largo por 4” (10.1 cm) de diametro
gue pesen 1 1/2 Ib (45.7 gr) cada uno.

2.Agregue 2 galones (7.5 L) de agua
aproximadamente por cada bandeja para madera.

3. Cologue un lefio de madera abajo de cada uno de
los quemadores en la cavidad de las rejillas de las
bandejas para madera, Figura S5. Coloque los
lefios en la rejilla de la bandeja para madera, 8”
(20.3 cm) a 10” (25.4 cm) de la parte frontal de la
manija de la charola de desperdicios, Figura S6.

Debe haber una pieza de madera menos que el
numero total de quemadores en los modelos de 60”
(10 piezas) y 72" (12 piezas).

4. Asegurese de que las bandejas para madera estén
completamente hacia atras antes de encender los
quemadores del asador. Después de agregar los
lefios y el agua, es necesario precalentar el asador
por 30 minutos para que empiece a ahumar
adecuadamente.

5. Es necesario reabastecer el agua y los lefios de
madera cada 3 horas cuando las valvulas del
guemador estén completamente en la posicién de
encendido. Esto puede variar con diferentes
aplicaciones. So6lo se debe reemplazar la madera
una vez que se haya roto y caido por las rejillas de
la bandeja para la madera.

6. Tenga a la mano un atomizador con agua para
rociar agua en los lefilos de madera y eliminar las
llamaradas que pueden surgir durante el
funcionamiento normal de operacion.

Para obtener el mejor rendimiento, permita que la
madera se queme hasta las brasas.

AVISO | No ponga la madera en la bandeja sin

haber colocado las rejillas en su lugar.

AVISO | No utilice madera mas grande ni rellene

con mas de la recomendada o0 necesaria, ya que esto
ocasionara la acumulacion de calor y puede dafar y
deformar los componentes del asador.
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NOTAS
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