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फीचस�  

 
 
 

 
 

 
 

1. इलेिक्ट्रक कन्वेयर ओवन की बॉडी 304 स्टेनलेस स्टील से बनी होती है जो जगं 
लगने नहीं देती। 

2. इसमें आगे और पीछे की तरफ एक कन्वेयर बेल्ट होती है जो �पज्जा को �हलाने में 
मदद करती है।  

3. यह एक कलेिक्टंग टे्र से जड़ुा होता है।  
4. मशीन में गम� के फैलाव को �नय�ं�त करने के �लए एक कू�लगं फैन जड़ुा होता है। 

इसके कंट्रोल पनैल में एक बटन जसैा �डस्प्ले, एक पावर बटन, एक बेल्ट रन, स्पीड 
कंट्रोल, अपर टेम्परेचर और लोअर टेम्परेचर का कंट्रोलर होता है। 
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उपयोग �दशा 
 
 

 
 
कृपया नीचे �दए गए स्टेप्स को फॉलो करें : 
 

● ओवन को कम से कम 10 �मनट के �लए 250°C पर प्रीहीट करें। 
● �पज्जा बेक करने के �लए ओवन का तापमान 250 से 300°C के बीच सेट �कया जा 

सकता है। 
● अब पनै/स्क्रीन में रखी �पज्जा स्ट�फंग को कन्वेयर बेल्ट पर रखें। 
● परूी तरह से �पज्जा बेक होने के �लए 6-7 �मनट तक प्रतीक्षा करें। 
● आप �पज्जा और टॉ�पगं की तयैारी के अनसुार कन्वेयर बेल्ट को आगे/पीछे कर 

सकत ेहैं। 
● �पज्जा बेक हो जाने के बाद, यह बकै्वोड�  कन्वेयर बेल्ट से बाहर आ जाएगा। 
● अतं में, स्कै्रपर का उपयोग करके बेक �कए गए �पज्जा को बाहर �नकालें। 
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सफाई गाइड 
 
 

● सफाई करने से पहले ओवन को बदं करके प्लग �नकाल दें; इसे परूी तरह से ठंडा होने 
दें। 

● कन्वेयर बेल्ट, टे्र और �पज्जा बनाने के सामान को गनुगनेु, साबनु वाले पानी से 
साफ करें। 

● अदंरूनी सतहों को हल्के �डटज�ट या फ़ूड -सरु�क्षत डीग्रीजर से पोंछें । 
● मजबतू रसायनों या ब्लीच से बचें, क्यों�क वे खाद्य सरुक्षा को प्रभा�वत कर सकत े

हैं। 
● पत्थर और पनै की सतहों पर �चपकी हुई आइसक्रीम और �मक्स-इन को हटाने के 

�लए एक नरम स्पजं या गरै-घष�ण स्क्रब का उपयोग करें। 
● ओवन को वापस प्लग करने से पहले सभी भागों को अच्छी तरह से सखुाएं और �फर 

से जोड़ें। 
● बकै्टी�रया को मारने के �लए सप्ताह में एक बार फ़ूड -सरु�क्षत स�ैनटाइज़र का 

उपयोग करें। 
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सरुक्षा के �लए सावधा�नयाँ 
 

 
● �कसी भी शॉट� स�क� ट से बचने के �लए �बजली के सॉकेट और कंपोनेंट्स पर पानी न 

�गराएँ।  
● �कसी भी तरह के कंटै�मनेशन  को रोकने के �लए हमेशा फ़ूड-गे्रड क्लीनर का 

इस्तमेाल करें।  
● हाथों की सरुक्षा और सतह को नकुसान से बचाने के �लए हमेशा तयैार सामग्री को 

बाहर �नकालने के �लए दस्ताने और स्कै्रपर का इस्तमेाल करें।  
● मशीन को सही वोल्टेज (220-240 V) और तापमान से�टगं पर चलाएँ।  
● सफाई से पहले हमेशा �बजली बदं कर दें। 

 
 

 
वारंटी 

 
 

● प्रॉडक्ट  की 1 वष� की वारंटी प्रदान की जाती है। 
● गलत तरीके से इस्तमेाल और �कसी मानवीय गलती के कारण होने वाले �फिजकल 

नकुसान वारंटी के अतंग�त कवर नहीं �कए जा सकत ेहैं और इसके �लए तदनसुार 
शलु्क �लया जाएगा। 

● वारंटी केवल �व�नमा�ण दोषों को कवर करेगी। 
● �बजली की समस्याओ ंजसेै �क ढीली वाय�रगं, ओवर वोल्टेज, अडंर वोल्टेज और 

गलत आव�ृ� के कारण होने वाले दोष वारंटी द्वारा कवर नहीं �कए जात ेहैं। 
● वारंटी सील और बेल्ट जसेै कसमुब्लीस साम�ग्रयों को कवर नहीं करती है। 
● भाग का कू�रयर शलु्क ग्राहक को देना होगा। 
● गसै खाली होना या �रसाव (य�द लाग ूहो) वारंटी के अतंग�त कवर नहीं होता। 
● हम रे�सपी पर अपने शफे के साथ प्र�शक्षण और लाइव डमेो भी प्रदान करत ेहैं/ 

 
 


