MANUAL DE INSTRUCCIONES
PARA LA INSTALACION
USO Y MANTENIMIENTO
DE LOS HORNOS TRIVALENTES ELECTRICOS
CON CONTROL ELECTRONICO

COD.: ZSL0780

q

REV. 00/2001




1.

INSTALACION c.oeoeeeeeeeeeeevaevonsseenrsetnseseesssssesannatssassessesssensssesesenssaesesessssssessastersssnssvsensansrasnssanes Pag. 3

1.1 ADVERTENCIAS IMPORTANTES ..t ot ier ettt eeees ot et eser et aes et st eas s e s et s aesee e st e esess st es s eee st ettt en s s Pag. 3
1.2 POSICIONAMIENTO .........ccooovvnenn. ... Pag.3
1.3 REGULACION DE LAPUERTA ...oovoiiitrieeei e et aves e svaiebe s e ... Pag. 4
1.4 CONEXIONHIDRICA ...o.ooviiiieiretes oo ceensems et ... Pag. 4
1.5  CONEXIONDEL DESAGUE . Pag. 4
1.6  CONEXIONELECTRICA ........ .. Pag.5
1.7 CONEXIONSUPLEMENTARIA . ..o.ooiiiiieie oot OO UUROTORO Pag. 5
HACCP Pag. 5
INSTRUCCIONES PARA EL USQ .aaaeeieeeiireinesnnne s senaemmnncssccssnseaassasssnsssnescnennisssssavansnassssssvss Pag. 6
2.1 PUESTAEN MARCHA ..ot et es ettt s oo e e s e s bbb s s Pag.6
DISPLAY pag.7
2.2 TIPOSDE COCTION ...ttt s ettt et ettt eh et e Pag. 7
COCCION PORCONVECCION ...t eeerev s s es s s e es ettt bttt s a1 s ettt b et tb et Pag.7
COCCIONAVAPOR ESTATICO ...Pag.7
COCCIONMIXTA .oiiiiveiieieeereees et eeesaesesiab st as ...Pag. 8
COCCIONAVAPORVENTILADO ..o ....P4g. 8
2.3 REGULACION ..o ... Pag. 8
NOTAS SOBRE LAS REGULACIONES DE LOS CICLOS ....Pag.8
TEMPERATURA ..o cooe et ettt ees et n s e et eeees 31 22 e s s sttt n et n 2t e e s aes e st eba s e b s b s 81 hs et e Pag. 8
MODALIDAD DE COCCION L...cooiioivissieiveeees et eeetees s et as b esss a0 25451012522t e Pag. 9
COCCIONATIEMPO ..ot e .Pag. 9
COCCION CONAGUJION (SONDAEN ELCORAZON) ....ooceieiiteeit et ios e s sttt sr s ss sttt Pag. 9
ACTIVACION Y PARADADEL CICLO DE COCCION (START-STOP) .....otviiiteeietes et ess et eeses et sreees Pag. 9
2.4 FUNCIONES COMPLEMENTARIAS =
UTILIZACION DEL HUMIDIFICADOR .......oooie oo oo ettt st s
CAMBIO DE VELOCIDAD ..ottt
LUZ CAMARA .....cccooev...
MANDO SALIDAVAPOR
25  APAGADO ..o
2.6 CICLO DE ENFRIAMIENTO
ENFRIAMIENTO ......coovovevnn .
2.7 CICLOS DE LAVADOD ... oottt et st e
CLEAN
BOILER
2.8 LIMPIEZA oo oo ettt et eev e et r et n s e
MANTENINMIENTO ...eiiviieetisiivssisssssssterssrestemassssssstanssscaesssnssseennnsssssenessnnansnrsssnsneenmssnnssssssennrs
SALIDADELVAPOR ..ot e e et et ta s et et e et e ettt et en bbb ts e
DESFOGUE
LIMPIEZADEL CRISTAL ..ottt ettt et ees oot s ettt et ee et e et ee e s st enaes et s e s eb e s bbb st sne
3.1 COMPONENTES DE CONTROLY SEGURIDAD .......oovvit ettt nb s st Pag. 14
ELECTROVALVULA ....ccoovevercrcirn, Pag. 14

MICROINTERRUPTOR DE LAPUERTA

PROTECCION TERMICA DEL MOTOR .. Pag. 14
TERMOSTATOS DE SEGURIDAD ... e Pag. 14
L0 o Y 0 o 0 S Pag. 15
EL HORNONO SEPONE ENMARCHA ... s e st e Pag. 15
ELHORNO NO PRODUGCE VAPOR ... i i s s s b ca s ar e e n e sn et s Pag. 15
SE PARAEL VENTILADOR DURANTE EL FUNCIONAMIENTO . Pag. 15
SALE VAPOR POR ELDESFOGUE ..ottt ettt tre s ee a0 e et e Pag. 156
LALUZINTERIORNOFUNCIONA ..o e e s Pag. 15
INDICACION DEALARMA ....cvviviririvniecrrnissss s s ineseisees . Pag. 15
4.1 CONTROLES REALIZABLES SOLO POR UN TECNICO AUTORIZADO . Pag. 16

REARME DELTERMOSTATC DE SEGURIDAD .. e . Pag. 16
PROTECCION TERMICADELMOTOR.............. . Pag. 16
FILTROSDEAGUA .ooooooii. Pag. 16
4.2 GESTIONRECAMBIOS ...ttt oeeeeeeee et etos ettt et sttt st Pag. 17

Pag. 2



Leer atentamente el presente manual ya que ofrece indicaciones importantes acerca de la seguridad

durante la instalacion, el uso y el mantenimiento del aparato. Conservar con cuidado este manual para que pueda
ser consultado por cualquier operador que lo necesite. En caso de que deba trasladarse el equipo, adjuntar el
manual (si fuese necesario, solicitar una nueva copia al revendedor autorizado o a la empresa constructora
directamente).
La instalacion, el mantenimiento extraordinarioy las operacicnes de reparacion deben ser realizadas, de acuerdo
con las instrucciones del constructor, sélo por personal profesionalmente cualificado para ello.

El equipo debe utilizarlo Unicamente personal debidamente preparado para ello.

Desactivar el equipo en caso de averia o de funcionamiento inadecuado. Para cualquier reparacién dirigirse
solamente a un centro de asistencia técnica autorizado por el constructor y exigir los recambios originales.
Estas indicaciones son validas Unicamente en el pais cuya sigla aparece en la placa de datos del horno.

El no respetar todo lo anteriormente expuesto puede comprometer la seguridad del equipo.

Durante el funcionamiento, tener cuidado con las zonas calientes de la superficie exterior.

.

El equipo es conforme a los requisitos esenciales de las Directivas de Baja Tension 73/23/CEE y 93/68/CEE.
El equipo respeta las prescripciones de las siguientes normas eléctricas:

EN 60335-1 + sucesivas actualizaciones;

EN 60335-2-42 + sucesivas actualizaciones;
EN 60335-2-46 + sucesivas actualizaciones;
EN 60335-2-36 + sucesivas actualizaciones;

I'apparecchiatura & conforme ai requisiti essenziali della Direttiva di Compatibilita Elettromagnetica 89/

336/CEE.
1.2 POSICIONAMIENTO

B
N

Fig. 2

Los equipos se han proyectado para ser utilizados en

un interior, no se pueden utilizar al aire libre y no deben exponerse
alalluvia.

Sacar el equipo del embalaje, comprobar su integridad y colocarlo
en el lugar en el que se va a utilizar teniendo cuidado de no apoyarlo
contra paredes, mamparas, paredes divisorias, muebles de cocina
o revestimientos de material inflamable. El horno debe instalarse
solamente sobre su caballete.

Mantener una distancia minima de 100mm de las paredes o de
otros equipos sobre todos los lados. Se recomienda dejar un
espacio de 500mm entre el lado izquierdo y la pared (Fig. 1).
Colocar el equipo en un local ventilado.

Todos los materiales utilizados para el embalaje son compatibles
con el medio ambiente. Se pueden conservar sin ningun peligro o
pueden quemarse en una adecuada instalacion para quemar
basura.

Colocarlo en horizontal y regular la altura mediante las patas
niveladoras segln se indica en la Fig.2.

Los desniveles o inclinaciones de una cierta importancia pueden
influir negativamente en el funcionamiento del horno.

Quitar la pelicula protectora de los paneles exteriores despegandola
lentamente para evitar que queden restos de cola.

Comprobar que no estén obstruidas las ranuras de aspiracion o
salida del calor.
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Comprobar el cierre y la hermeticidad de la junta de la puerta de
la camara del horno. Regular las bisagras de la puerta de forma
que el horno permanezca herméticamente cerrado mientras
funciona.

Para regular el cierre de la puerta: aflojar el tornillo (Ref.1); una
vez realizada la regulacionvolver a apretar el tornillo.

Se pueden regular las dos bisagras, superior e inferior.

CONEXION DEL DESAGUE

Presion del agua: max. (250KPa) 2,5bar.

El horno esta preparado con dos entradas de agua, una para la
conexiéondel agua ablandada (Ref.1) y otra para la conexion de
agua de lared (Ref.2).

Se recomienda siempre instalar un filtro para ablandar o
descalcificar el agua. ~8 + 10 °F

Antes de realizar la conexidén dejar correr una cierta
cantidad de agua para eliminar de la tuberia posibles
residuos ferrosos. Comprobar que los filtros de las
electrovalvulas estén limpios (ver parrafo 4.1).

Conectar el tubo “Agua” a la red de distribucién de agua fria e
interponer una llave de paso. Si no se dispone de agua ablandada,
conectar las dos tomas a la red de distribucién.

Para conectar el desaglle, instalar a la salida del aparato el embudo
adjunto que asegure un flujo libre, el tubo de desaglie debe estar
siempre abierto para evitar problemas de presion en la camara
(Fig. 5).

Comprobar que haya una puesta a tierra eficiente segun la normativa en vigor, comprobar el valor de la tensiény la

frecuencia de la red.

Para conectar la alimentacion es necesario interponer entre el aparato y la red un interruptor omnipolar adecuado
para la carga y colocado de forma que se pueda acceder facilmente a él y cuyos contactos tengan una distancia

minima de apertura de 3mm.

Poner en la posicion 0 (cero) el interruptor general al que se conectara el enchufe del cable de alimentacion. Hacer
que personal profesionalmente cualificado compruebe que la seccién de los cables del enchufe corresponda ala

potencia absorbida por el aparato.

Desenroscar los tornillos que sujetan el lateral izquierdo, sacarlo y a continuacion desmontar la proteccién de los
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Sacar el esquema eléctrico.

jUtilizar un cable adecuado para la carga!

Introducir el cable de alimentacion en el agujero del prensacables que esta sobre el bastidor; a continuacion hacerlo
pasar dentro del prensacables sobre la barra del cableo manteniendo una longitud de almenos 60 cm desde el
prensacables del bastidor.

Conectarlo al bloque terminal; el blogue terminal se identifica de la siguiente forma:

LIN &+ para las versiones monofase (respetar la polaridad)

Bloguear el cable con el prensacables.

La tension de alimentacion mientras funciona la maquina no debe diferir del valor de la tension nominal de +£10%.
El equipo debe incluirse en un sistema equipotencial cuya eficacia debera ser comprobada de acuerdo con la
normativa en vigor. Para la conexion hay un terminal sobre el bastidor con la indicacién “equipotencial”.

Después de haber vuelto a colocar el esquema eléctrico en el sobre en el soporte de los cables para posibles
operaciones de mantenimiento futuras, volver a colocar la proteccion y montar de nuevo el [ateral.

1.7 ON SUPLEMENTARIA
HACCP

Hay una salida para poder conectar una impresora para poder escribir los tiempos de [os ciclos de coccidn y las
temperaturas de acuerdo con las normas HACCP.
No esta previsto el relo;.
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El equipo deberd utilizarse Unicamente con la finalidad para la que ha sido expresamente concebido. Cualquier otro

uso se considerara impropio.

Vigilar la maquina mientras esté funcionando.

f———

14

—12

M

—10

LEYENDA:

1- Selector de programas

Display

Luz

Cambio velocidad

Indicador luminoso

Mando temperatura camara

7- Mando temporizador

& Mando humidificador

9 Mando temperatura agujon

10-Boton lectura/maodificacion temperatura
agujon

11- Botdn lectura/modificacion humidificador

12-Botdn lectura/modificacion tiempo

13-Botén lectura/modificacion temperatura
camara

14-START / STOP ciclos

P

Fig. 6
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Antes de hacer funcionar el aparato por primera vez es necesarioeliminar todo el material de embalaje y volver a
montar las piezas que se hubieran desmontado para realizar la instalaciéon.

Para poner en marcha el aparato, cerrar el interruptor general y abrir las llaves de paso del agua situados fuera del
aparato.

DISPLAY
El horno esta dotado de un Unico display de control (Fig.7 Ref.2)
que se enciende girando el selector de los programas.
—mm-—2 Cuando se enciende el horno se visualiza el valor de la temperatura
//— que hay en la cdmara.
) Durante la fase de coccidon en el display se lee la temperatura
“ﬂ G@U @:@ | constante de la camara, pero dependiendo del mando que se ha
L D

% seleccionado se visualiza: el tiempo que falta, el nivel de
GDU j @ ODU humidificacion seleccionado o la temperatura del agujon.
(G ;g >
Fig. 7

Durante |a fase de seleccién visualiza el valor del parametro que
se esta programando.

Durante el ciclo de coccion el led situado en la parte inferior a la
derecha parpadea; si se abre la puerta durante el ciclo de coccion
el led permanece encendido.

2.2 TIPOS DE COCCION

ANTES DE REALIZAR LA COCCION SE RECOMIENDA PRECALENTAR EL HORNO AUNATEMPERATURA DE
APROXIMADAMENTE +30°C/+40°C SUPERIORALANECESARIA.

El horno trivalente dispone de cuatro formas distintas de coccién:
+  CONVECCION

+ VAPORESTATICO

+ MIXTO

« VAPORVENTILADO

B0 S
OF =
ol/ /)%

B

S

COCCION POR CONVECCION
Girar el selector de los ciclos de coccién hasta la posicion indicada
en Fig.8.
En el display aparecera el valor de |la temperatura medida en la
camara en el momento en que se enciende el horno.
Seleccionar los datos para activar el ciclo de coccion siguiendo
las indicaciones que aparecen en el siguiente parrafo.

COCCION AVAPOR ESTATICO
Girar el selector de los ciclos de coccién hasta la posicion indicada
en la Fig.9.
En el display aparecera el valor de la temperatura medida en la
camara en el momento en que se enciende el horno.
Selecionar los datos para activar el ciclo de coccion siguiendo las
indicaciones que aparecen en el siguiente parrafo.
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COCCION MIXTA
Girar el selector de los ciclos de coccidn hasta la posicion indicada
enla Fig.10.
En el display aparecera el valor de la temperatura medida en la
camara en el momento de encender el horno.
Seleccionar los datos para activar el ciclo de coccién siguiendo
las indicaciones que aparecen en el siguiente parrafo.

COCCION A VAPOR VENTILADO

Girar el selector de los ciclos de coccion hasta la posicién indicada
enla Fig.11.

En el display aparecera el valor de la temperatura medida en la
camara en el momento de encender el horno.

Seleccionar los datos para activar el ciclo de coccidn siguiendo
las indicaciones que aparecen en el siguiente parrafo.

NOTAS SOBRE LAS REGULACIONES DE LOS CICLOS:

- cuando se enciende el horno, todas las funciones (temperatura, tiempo, humidificador, agujon) tienen un

valor de default preseleccionado;

- cuando se pasa de un tipo de coccion a otro, los valores seleccionados vuelven a ser los de default excepto
la temperatura que (a condicion de que no se apague el horno), mantiene el tltimo valor programado y el tiempo,
que visualizara el dato seleccionado inicialmente.

- durante un ciclo de funcionamiento no se puede cambiar la coccidn de timer a agujon ni viceversa;

- durante la fase de coccidn, al mover cualquier mando se puede ver en el display el valor correspondiente

pero no es posible medificarlo.

- Nno SON necesarias unas secuencias especiales para la regulacion.

5\/\\“
' D

66—

-13

Fig. 12

TEMPERATURA

El valor de la temperatura en el momento de encender el horno
(valor de default) varia segun el ciclo de coccidon que se ha
seleccionado:

CONVECCION O MIXTO:

50°C DEFAULT se puede seleccionar manualmente de 50°C a
270°C.

VAPOR ESTATICO:

105°C DEFAULT no se puede seleccionar manualmente.
VAPOR VENTILADO:

50°C DEFAULT se puede seleccionar manualmente desde 50°C.
Si no se selecciona la temperatura, el valor utilizado seré el de
DEFAULT.

REGULACION:

Para seleccionar la temperatura deseada en la camara, girar el mando (Ref.6) de izquierda a derecha hasta que

aparezca en el display el valor deseado.
VARIACION:

Para modificar el valor de la temperatura durante la fase de coccién, apretar el boton (Ref.13), girar el mando (Ref.6)
hasta que se alcance el nuevo valor que se desea; el dato se memoriza una vez que han transcurrido 5 seg.
después de haber soltado el mando, pasando directamente a la siguiente seleccién o manualmente apretando e!
botdn (Ref.13).

El led (Ref.5) se encendera intermitentemente durante la fase de seleccién o de variacion, durante la coccion
permanecera apagado.
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MODALIDAD DE COCCION

Es posible elegir si realizar una coccidén a tiempo o con agujon: girando el mando del tiempo o de la temperaturadel
agujon se pasa respectivamente de la modalidad timer a la modalidad agujén o viceversa.
Cuando se enciende el horno la modalidad predefinida es la de a tiempo.

COCCION A TIEMPO
El valor predefinido en el momento de encender el horno (valor de default) es infinito (se visualiza en el display con
tres rayitas).

COCCION SIN TIEMPO DEFINIDO:
Sino se selcciona un tiempo, el ciclo de coccidn continuara hasta

5 /\x que el operador no apague manualmente el horno; el led
X permanecera apagado.
() =12 COCCION CON TIEMPO DEFINIDO:
‘ REGULACION:

Seleccionar el tiempo de coccion deseado (de 1 a 120 minutos)
girando el mando (Ref.7) de izquierda a derecha; en el display se
Fig. 13 podré leer ef valor que se esta seleccionando.

VARIACION:

Para modificar el valor del tiempo durante la fase de coccién, apretar el botén (Ref.12) que permitira visualizar el
tiempo residual el cual podra ser incrementado o disminuido girando el mando (Ref.7); el dato se memoriza 5 seg.
después de haber soltado el mando, pasando directamente a la siguiente seleccion o manualmente apretando el
boton (Ref.12).

Elled (Ref.5) se encendera con luz intermitente durante la fase de programacién o de modificacion, durante el ciclo
de coccidn y al finalizar éste el led permanecera encendido.

COCCION CON AGUJON (SONDA EN EL CORAZON)
La coccién con agujon permite controlar constantemente la temperatura en el interior del producto.
Elvalor predefinido en el momento de encender el horno (valor de default) es de 20°C.
La coccidn con agujon excluye automaticamente la funcién tiempo.

REGULACION:
Introducir correctamente el agujon, situado el el lateral del panel,
5—\ m en el alimento que hay que cocinar.
Y -0 El valor de la temperatura del agujon debe ser inferior a la
@ seleccionada para la camara de almenos 5°C.

99— Seleccionar la temperatura que se desea alcanzar en el corazon
del producto (de 20°C a 120°C) pulsando el botén (Ref.10) y
Fio 14 girando el mando (Ref.9) en el sentido de las agujas del relg.

ig.

VARIACION:

Para modificar el valor del tiempo durante la fase de coccion, apretar el boton (Ref.10) que permitira visualizar el
valor que se ha medido en el agujon y girar el mando (Ref.9); el dato se memoriza después de 5 seg. de haber
soltado el mando, pasando a la siguiente seleccion o manualmente apretando el botén (Ref.10).

Si se activa ia funcidn agujon, el led (Ref.5) permanecera siempre encendido excepto durante la fase de seleccién
o variacién, durante las cuales se encendera intermitentemente .

ACTIVACION Y PARADA DEL CICLO DE COCCION (START-STOP)
Atencion: si se desea utilizar también el humidificador, seleccionarlo antes de activar el ciclo de coccion (ver parrafo
siguiente).

Una vez que se han seleccionado correctamente todos los
parametros, activar el ciclo de coccién apretando el botén START
14 (Ref.14), el LED indicador se enciende. El ciclo se puede

) interrumpir en cualquier momento pulsando el botén STOP

(Ref.14).

CICLO CON TIEMPO DEFINIDO:

El ciclo de coccidn terminara automéaticamente al finalizar el tiempo.

El'horno emitira una sefial actstica durante 30 segundos que se

Fig. 15 puede apagar girando uno cualquiera de los mandos o abriendo la

puerta.
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CICLO CONAGUJON:

El ciclo de coccion terminara automaticamente cuando el agujon alcance la temperatura seleccionada. El horno
emitira una sefal aclstica durante 30 segundos que se puede apagar girando uno cualquiera de los mandos o
abriendo la puerta.

CICLO CON TIEMPO NO DEFINIDO:

Para parar manualmente un ciclo de coccion apretar el boton STOP (Ref.14), el LED indicador se apaga.
Sucesivamente se pueden seleccionar los valores para un nuevo ciclo de funcionamiento.

- NOTA: la apertura de la puerta bloguea el ciclo de coccion y detiene el tiempo; al volver a cerrarla el ciclo se pone
de nuevo en marcha . Esta operacion hace que el horno se encuentre en un estado de STOP temporal: los datos
seleccionados se mantienen y se pueden modificar.

2.4 FUNCIONES COMPLEMEN?

UTILIZACION DEL HUMIDIFICADOR

La humidificacidn se puede utilizar Gnicamente con el ciclo de

/ coccién por conveccion y se excluye automaticamente con los
3 rx demés tipos de coccion.
W‘ = La funcién humidificador permite aumentar la cantidad de humedad
O '¢§§:5‘:‘3' ‘71 1 en el interior de la cdmara.

Se pueden seleccionar 11 valores que corresponden a porciones
de 6 seg. al minuto (0 seg., 6 seg., 12 seg., 18 seq., ....., 60 seg.)
para activar la entrada de agua nebulizada en la camara de coccion.

8

Fig. 16

REGULACION:

Girar el mando (Ref.8) de izquierda a derecha y comprobar en el display el nivel de humedad que se desea seleccionar.
VARIACION:

Para modificar el valor del humidificador durante la fase de coccidn, pulsar el botdn (Ref.11), girar el mando (Ref.8)
hasta que se alcance el nuevo parametro deseado; el dato se memoriza después de 5 seg. de haber soltado el
mando, pasando a la siguiente seleccién o manualmente pulsando el boton (Ref.11).

Elled (Ref.5) se encendera intermitentemente durante la fase de seleccion o de modificacion, durante la coccién se
encendera solamente cuando el humidificador esté nebulizando el agua en el interior de la camara. Al finalizar el
ciclo el valor se pone en cero.

/' 4 CAMBIO DE VELOCIDAD

@, Esta funcién permite elegir la velocidad de rotacion del ventilador.
) La velocidad preseleccionada es RAPIDO: al pulsar el boton
(Ref.4) se cambia este estado a LENTO,; si se vuelve a pulsar se
vuelve al estado RAPIDO y asi sucesivamente. Sila funcién esta
activada el LED esta encendido.

Fig. 17

LUZ CAMARA
3 Al pulsar el boton (Ref.3) en cualquier fase o modalidad con la
@ puerta cerrada se activa la iluminacion de la caAmara durante un
} periodo temporizado de 45 seg.. Una sucesiva pulsacion apaga

/ | las luces (sin esperar la temporizacion).

| Las luces se desactivan cuando se abre la puerta; de todas formas,
‘g si se cierra la puerta antes de que hayan transcurrido 45 seg. de
apagado automatico de las luces, éstas se vuelven a encender

Fig. 18 durante el tiempo que falte.
EI LED permanece encendido durante los 45 seg. de iluminacion.
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MANDO SALIDA VAPOR

La salida del vapor tiene la funcion de eliminar el vapor que puede
formarse en la camara durante el ciclo de coccion.

Al girar la palanca (Fig.19) se abre la valvula permitiendo que
salga el vapor.

Aunque se cerrase completamente la valvula no habria ningin
peligro de sobrepresion en la camara de coccion porque esta
controlada por el desfogue.

25

Una vez finalizado el ciclo de coccion, volver a colocar el selector

% O % de los ciclos de coccidn en la posicién que se indica en el dibujo
20.

\ ! / Cerrar las llaves de paso del agua fuera del aparato.
Abrir el interruptor omnipolar de pared.

h d Si se ha utilizado la coccion a vapor o mixta, el horno evacuara
automaticamente el agua residual presente en el generador de
sonsn) B vapor a través del desfogue.
X 6? NOTA: si se apagase el horno (incluso por falta de energia eléctrica)
ﬂﬁ se cancelaria el ciclo seleccionado por lo que al volver a encenderse
Fig. 20 se deben volver a seleccionar todos los datos.

2.6 CICLO DE ENFRIAMIENTO | -
ENFRIAMIENTO

La funcion "ENFRIAMIENTO" permite que el operador pueda bajar rapidamente la temperatura de la camara de
coccion.

Es importante realizar este ciclo cuando se desee cocinar a vapor y acabe de terminar un ciclo por conveccion o
mixto con una temperatura en la cdmara superior a los 105°C (valor maximo de temperatura con el ciclo a vapor).

EOK
®\ ‘ / @ ACTIVACION:

s
- Colocar el mando como se indica en el dibujo 21.
‘ ’ - - % - El ciclo se activara automaticamente.
~— - Terminara cuando la temperatura de la cdmara de coccion
~ % haya alcanzado los 50°C (valor visualizado en el display).

Fig. 21

Si se abre la puerta durante el ciclo de enfriamiento, la emision de
O agua en la camara se bloquea pero el ciclo continlia con el
% % ventilador que sigue enfriando.
\ ' / Mientras dure el ciclo, el led del display permanecera encendido
cLean R @ intermitentemente.

Fig. 22

Terminara cuando la temperatura de la cAmara de coccion alcance

~

los 50°C (valor que se visualiza en el display) y emitira una sefial

- acustica cuya duracion es de 30 seg. y que se puede interrumpir
. girando cualquier mando.

El ciclo de enfriamiento puede pararse en cualquier momento gi-

% rando el mando del selector de programas como se indica en el

dibujo 22.
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2.7 CICLOS DE LAVADO

CLEAN
La funcion “CLEAN” permite realizar un ciclo de limpieza semiautomatico de la camara de coccidn del horno.
Se recomienda realizar este ciclo al terminar la jornada de trabajo.

ACTIVACION
Extraer la estructura portaparrilla.

609 - Cerrarla puerta del horno.

- Girar el mando hasta colocarlo en correspondencia con el

‘mmb ¢ @ simbolo «CLEAND»; en el display aparecera «Cln».
- )y - El'horno activara el funcionamiento a vapor estatico durante
12 minutos; al terminar emitird una sefial aclstica de 5
- % segundos de duracién.
O’“““ - Abrirla puerta, dejar que salga el vapor durante unos segundos,

< pulverizar un producto adecuado para la limpieza del interior
% de la camara de coccién. ATENCION: el producto utilizado

para la limpieza no debe contener cloro.

- Cerrar la puerta del horno: el sistema permanecera a fa espera
durante 15 minutos para permitir que actie el producto de
limpieza.

- Elhorno reactivara el funcionamiento a vapor estatico durante
15 minutos; al terminar emitira una sefial acustica que durara

Fig. 23

5 segundos.

‘.mm} ) - Elciclode limpieza de la cdmara ha finalizado: abrir la puerta
~ - del horno y aclarar la camara con la ducha del agua.
En caso de que se interrumpa el ciclo, por parte del usuario, se
( wonen ) - - %} emite una sefial acustica durante 20 segundos durante los cuales
se puede retomar el ciclo, volviendo a colocar el mando en la
~ 60; posicién «CLEAN». Al terminar los 20 segundos de aviso el ciclo

finaliza; al volver a colocar el selector en la posicién «OFF» (Fig.
Fig. 24 24) se produce la descarga del agua del generador de vapor.
Esperar unos minutos y el generador de vapor se descargara
automaticamente.

BOILER
La funcién “"BOILER" permite realizar un ciclo de limpieza del generador de vapor con vaciado total del agua.
ACTIVACION

- Colocar el mando como se indica en el dibujo 25.

% O - Eneldisplay aparece escrito “Cln”

Usando un embudo, volcar aproximadamente 8 litros de vinagre

ean en los dos tubos de salida del vapor en la cdmara ubicados
sobre el deflector.
- PARAHORNOS 6GN 1/1 10GN 1/1: Echar aproximadamente
O % 4 litros de vinagre en el desfogue (Fig.28).
— PARA HORNOS 10GN 2/1 20GN 1/1: Usando un embudo,

9

volcar aproximadamente 8 litros de vinagre en los dos tubos
de salida del vapor en la camara ubicados sobre el deflector.
- Elciclo se pondra en marcha automaticamente.
- Terminara después de aproximadamente 3 horas 15 min. y
emitira una sefial actstica durante 5 seg..

Fig. 25

Lean / NER y el homo emite una sefial acUstica continua que dura 20 seg.:
@ para interrumpir la sefial, volver a colocar el mando sobre BOILER
y el ciclo se volvera a poner en marcha desde donde se habia

< ) % interrumpido.
— Para detener el ciclo antes de que finalice, colocar el mando como
se indica en el dibujo 26 y esperar unos minutos. El horno
% descargara automaticamente el producto que ha actuado en el

Fig. 26

Si se gira el selector sobre otra posicién, se interrumpe el lavado

interior del generador de vapor.
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2.8 LIMPIEZA

Al final de una jornada de trabajo es necesario limpiar la maquina tanto por motivos de higiene como para evitar
averias.

No limpiar el aparato con chorros de agua directos ode alta presion, y no utilizar estropajos de hierro, cepillos o
rascadores de acero comin. Sifuese necesario se puede usar lana de acero inoxidablefrotandola en el sentido del
stinado.

Sila camara del horno se limpia manualmente, hacer un ciclo de enfriamiento para bajar rapidamente la tempera-
tura y esperar a que el valor que se visualiza en el display sea inferior a +50°C.

Levantar ligeramente la estructura portaparrillas para sacarla.

Quitar los residuos que se pueda con las manos y poner el filtro y las partes que se pueden quitar en el lavavaijillas.
Para limpiar la camara utilizar agua templada con jabdn, aclarar cuidadosamente asegurandose de que no quedan
residuos de detergente.

Para las partes exteriores utilizar un pafio hiumedo y un detergente no agresivo.

Fig. 27

//'@\ SALIDA DEL VAPOR

g(\ &= == !_a sg!ida del vapor elimina I(')’s vapores gque se producen en el
‘ =Z2= | interior de la camara de coccidn.
J | ‘ Comprobar que esté siempre limpia y totalmente libre.
:
1
Fig. 28

DESFOGUE
El desfogue esta situado sobre el plano superior del horno y permite
regular las sobrepresiones de la camara de coccidon mediante fa
salida del vapor.
Levantar el tapdn y comprobar que su superficie esté limpia. En
caso contrario limpiarlo con un pafio y volver a colocario en su
sitio correctamente.

LIMPIEZA DEL CRISTAL
Para poder limpiar el cristal de la puerta por los dos lados, desenroscar los tornillos de fijacion, abrir el cristal y
limpiarto con un detergente adecuado.
Volver a colocar correctamente los dos tornillos para fijar el cristal.
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3.1 COMPONENTES DE CONTROL Y SEGURIDAD

ELECTROVALVULA

Las electrovalvulas son unos dispositivos para el suministro de agua en los tiempos y formas preestablecidos.

MICROINTERRUPTOR DE LA PUERTA
El microinterruptor de la puerta es el dispositivo que interrumpe el ciclo de coccién cuando se abre la puerta del

horno.
Al cerrar la puerta del horno el ciclo que se ha interrumpido vuelve a activarse normalmente.
No accionar este dispositivo manualmente con la puerta del horno abierta.

PROTECCION TERMICA DEL MOTOR
El motor del ventilador esté dotado de una proteccion térmica incorporada que interrumpe el funcionamiento en
caso de sobrecalentamiento. La reactivacion es automatica y se produce en cuanto la temperatura del motor baja
lo suficiente para permitir su funcionamiento.

TERMOSTATOS DE SEGURIDAD
TERMOSTATO DE SEGURIDAD DE LACAMARA DE COCCION.
Sila temperatura en la camara de coccion alcanzalos 350°C, el termostato de seguridad interrumpe la alimentacion
eléctrica de las resistencias.
Este dispositivo de seguridad puede ser reactivado Unicamente por un técnico del servicio de asistencia ya que son
necesarios ulteriores controles.
TERMOSTATO DE SEGURIDAD DEL GENERADOR DE VAPOR.
Interrumpe la alimentacion eléctrica de las resistencias en caso de que la temperatura supere el limite de seguridad
0 en caso de que el generador de vapor no cargue agua.
Este dispositivo de seguridad puede ser reactivado Unicamente por un técnico del servicio de asistencia ya que son
necesarios ulteriores controles.
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En caso de producirse cualquier anomalia es de fundamental importancia apagar la maquina con el interruptor
omnipolar y cerrar ias llaves de paso del agua situadas fuera del aparato.

EL HORNO NO SE PONE EN MARCHA
Comprobar que el interruptor omnipolar esté cerrado.
Asegurarse de que la puerta del horno esté bien cerrada.
Comprobar que los datos seleccionados sean correctos.
Si después de realizar estas operaciones el horno no se pone en marcha, ponerse en contacto con el servicio de

asistencia.

EL HORNO NO PRODUCE VAPOR
Comprobar que la llave del agua fuera del aparato esté abierta.
Esperar a que se caliente el agua en el generador de vapor.
Si después de realizar estas operaciones todavia no se produce vapor, ponerse en contacto con el servicio de
asistencia.

SE PARA EL VENTILADOR DURANTE EL FUNCIONAMIENTO

Apagar el horno y esperar a que la proteccion térmica del motor se reactive automaticamente.
Asegurarse de que las ranuras para el enfriamiento no estén obstruidas.
Si el inconveniente se repite, ponerse en contacto con el servicio de asistencia.

SALE VAPOR DEL DESFOGUE

Fig. 29

Si sale vapor por el desfogue proceder de la siguiente manera:

« Apagar el aparato girando el selector hasta la posicion “ ()”;

* Abrirlentamente la puerta teniendo mucho cuidado con el vapor;

* Esperar a que se enfrie el horno;

» Levantar el tapon con mucho cuidado para no quemarse y

comprobar que su superficie esté limpia. En caso contrario limpiarla

con un pafio;

, + Volver a colocar el tapén correctamente;

; * Asegurarse de que no se haya atascado con restos de comida
‘ el desfogue situado en el centro del fondo de la camara de coccién;

si fuese necesario, aclarar cuidadosamente con agua corriente y

comprobar que fluya libremente.

LA LUZ INTERIOR NO FUNCIONA

Para cambiar las bombillas proceder de |a siguiente manera:

- desenroscar los tornillos que sujetan el cristal interior de la puerta;
- sacar los cristales de proteccién de las luces;

- cambiar las bombillas.

INDICACION DE ALARMA
Si hay errores del circuito, las alarmas se presentan con unas letras en el display (Fig.6 Ref.2) y con una sefial
acustica de aviso que se puede interrumpir moviendo un mando.
La reactivacion de la alarma se consigue pulsando el boton START después de haber eliminado la causa.
El circuito indica los siguientes errores y se comporta de la siguiente manera:
- So1:causadel error: sonda camara;
accidn: ponerse en contacto con la asistencia técnica especializada.
- So2:causa del error: sonda agujon, se visualiza sélo si esta activo un ciclo con agujon;
accion: se suspende el ciclo si es con sonda agujon; pulsar el boton STOP (Fig.6 Ref.14). Se puede poner en
marcha otro ciclo que no sea con agujon. ponerse en contacto con la asistencia técnica especializada.
- Sel: causa del error: seleccion del modo de coccion;
accion: el ciclo de coccion se suspende, ponerse en contacto con la asistencia técnica especializada.
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- Mot: causa del error: motor que ha entrado en térmica, el mensaje se visualiza s6lo durante la fase de coccion
excluido el cicloa VAPOR ESTATICO.
accion: esperar a que se reactive automaticamente.

4.1 CONTROLES REALIZABLES SOLO POR UN TECNICO AUTC

QUITAR LA ALIMENTACION ELECTRICA ANTES DE INTERVENIR O DE REALIZAR
CUALQUIER REGULACION

Fig. 30

Fig. 31

REARME DEL TERMOSTATO DE SEGURIDAD
Desenroscar el panel y hacerlo deslizar sobre las guias.
Localizar los termostatos en el fondo de! hueco que ha dejado el
panel;

- el termostato “1”, corresponde al del generador de vapor;

- el termostato “2”, corresponde al de la camara de coccidn.

y pulsar el boton rojo hasta que se cierren los contactos y se oiga
un “clic” mecanico.

Si los termostatos de seguridad se activan a menudo significa
que la maquina no funciona adecuadamente.

PROTECCION TERMICA DEL MOTOR
La protecion térmica del motor se reactiva automaticamente y si
sucediera habria que controlar las ranuras y los dispositivos de
enfriamiento asi como que no haya roces durante la rotacién.
Se aconseja quitar la alimentacion eléctrica.

FILTROS DEL AGUA
Si el horno no carga agua, comprobar los filtros de las entradas
de las electrovalvulas que estan detras del horno actuando de la
siguiente manera:
- cerrar la llave del agua situada fuera del aparato;
- desconectar los tubos de conexién de las dos entradas;
- quitar con unos alicates los filtros situados dentro de las
electrovalvulas;
- limpiarlos y volver a colocarlos correctamente en su lugar;
- volver a conectar los tubos.

ATENCION: si la conexion hidrica se ha realizado mediante una
rampa, quitar la rampa para acceder a las electrovalvulas.
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LLas piezas de recambio deben ser sustituidas Gnicamente por personal del centro de asistencia autorizado. Para
conocer los cddigos de las piezas de recambio ponerse en contacto con el servicio de asistencia que se encargara
de identificarlos y realizara un pedido por escrito a la empresa constructora indicando claramente el modelo del
aparato, el numero de matricula, la tension de alimentacién y la frecuencia, ademas del cédigo y la descripcion de
las piezas interesadas.

'UNA INSTALACION ER A, MANIPULACION DEL APARATO, US
INSUFICIENTE, INCUMPLIMIENTO DE LAS NORMATIVAS VIGENTES E |

LOS APARATOS QUE SE HAN PRESENTADO EN ESTAPUBLICACION,




