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Estimado Cliente,

Le agradecemos su confianza al elegir uno de nuestros productos.

Este horno forma parte de una linea de aparatos disefiada para la restauracion comercial no intensiva,
compuesta por hornos a gas y eléctricos de diferentes capacidades destinados a la pasteleria. Son hornos
faciles de usar para una rapida y eficiente produccion.

En caso de eventuales defectos de fabricacion, la garantia de este horno es de 12 meses, a partir de la
fecha indicada en la factura de venta. La garantia cubre el normal funcionamiento del horno y no incluye
materiales de consumo (bombillas, juntas, etc.) y averias causadas por errores debidos a la instalacién, el
desgaste, el mantenimiento, la reparacion, la descalcificacion y la limpieza, o alteraciones y uso impropio.

El constructor se reserva el derecho de realizar cambios en el producto en cualquier momento, si los con-
siderara necesarios o dtiles.



1. Instalacion

1.1. Advertencias generales y de seguridad \/

!‘_

Leer con atencion el presente manual antes de ins-
talar y poner en funcionamiento el horno: el texto
suministra importantes indicaciones relativas a la
seguridad de la instalacion, uso y mantenimiento
del aparato.

Guardar este manual en un lugar seguro y de facil
acceso, para que los operadores lo puedan con-
sultar sucesivamente.

En caso de trasladarlo a otro lugar, dejar el ma-
nual al lado del horno; si fuera necesario, se
podra solicitar una nueva copia al revendedor
autorizado o directamente al constructor.

Tras desembalar, asegurarse de que no falte nin-
guna de las partes del horno y que éste no haya
sufrido dafio alguno durante el transporte. Por
ninguin motivo se instalard o se pondra en fun-
cion un aparato que presente daiios; en caso de
dudas, contactar con la asistencia técnica o con
el revendedor de confianza.

La instalacion, el mantenimiento extraordinario
y las operaciones de reparacion del aparato solo
las realizaran profesionales cualificados, atenién-
dose a las instrucciones del constructor.

El aparato se ha proyectado para cocinar alimen-
tos en ambientes cerrados y se tendra que usar
Unicamente para esta funcion. Por lo tanto, se
debera evitar cualquier uso diferente del indica-
do, porque puede ser impropio y peligroso.

Este horno sdlo lo usara el personal con la forma-
cion adecuada para hacerlo. Ademés, para evitar el
riesgo de accidentes o dafios en el aparato es fun-
damental actualizar periédicamente al personal con
las precisas instrucciones relativas a la seguridad.

No podran utilizar el horno personas con discapa-
cidades fisicas, sensoriales o mentales o personas
sin experiencia y sin los conocimientos necesarios,
salvo acompafiadas por un supervisor o formador
que les ensefie como usar el aparato, y que se
responsabilice de su seguridad.

Vigilar a los nifios para asegurarse de que no jue-
guen con el aparato ni que lo usen.

Durante el funcionamiento prestar atencion a
las zonas calientes de la superficie externa del
aparato que, durante el funcionamiento, pueden
superar los 60° C.

En caso de averia o mal funcionamiento, se
debera apagar el aparato; para su eventual re-
paracion llevarlo sélo a un centro de asistencia
técnica autorizado por el constructor y pedir re-
puestos originales.

No colocar otras fuentes de calor, como freidoras
o placas de coccion, cerca del horno.

No depositar ni utilizar sustancias inflamables
cerca del aparato.

En caso de utilizar durante mucho tiempo seguido
el horno, se tendra que interrumpir la erogacion
del agua y de la energia eléctrica.

Antes de poner en funcién el aparato, controlar
que se hayan quitado todas las partes del emba-
laje, eliminandolas a continuacién de conformi-
dad con la normativa vigente.

Eventuales necesarias modificaciones en la ins-
talacion del horno tendréan que ser aprobadas y
realizadas por el personal técnico autorizado.

Para evitar peligros para la salud del individuo
causados por una intervencidn accidental del
dispositivo de proteccion térmica, este tltimo
no se debe alimentar mediante un interruptor
externo, como un reloj, o conectar a un circui-
to que se encenda y apague automéaticamen-
te.

En caso de no respetar las preceden-

tes advertencias, podria comprometer
la seguridad del aparato y la suya. 3
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Las versiones de gas del horno cumplen con los requisitos esenciales de la Directiva Gas 90/396/CEE y
tienen entonces el certificado de examen CE emitido por un Organismo notificado. Cumplen con las dis-
posiciones de las siguientes normas de gas:

= EN 203 + sucesivas actualizaciones;

m EN437 + sucesivas actualizaciones.

1.1. Advertencias generales y de seguridad

Para la instalacion es obligatorio respetar las disposiciones de seguridad contenidas en:
= Normas UNI CIG n® 7222-7723-8723 + sucesivas actualizaciones.

El aparato estd conforme con los requisitos esenciales de las Directrices de Baja Tensién 2006/95/CEE.
Cumple con las indicaciones 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;

EN 55104 / EN 55014 + sucesivas actualizaciones;
EN 61000 + sucesivas actualizaciones.

El aparato es conforme con los requisitos esenciales de la Directriz de Compatibilidad Electromagnética
2004/108/CEE.

1.2. Ubicacion

Los aparatos se disefiaron para ser instalados en ambientes cerrados, por lo tanto no se pueden utilizar al
aire abierto, ni se pueden dejar a la lluvia.

El lugar destinado a la instalacion del horno tendra que ser una supefficie rigida, plana y horizontal para
que pueda sostener con seguridad el peso del conjunto aparato/soporte como también el de la carga a
maxima capacidad.

El horno se instalara en un soporte estable.

IIOO mm
[ | Hay que quitar el aparato del embalaje, comprobar
su integridad y colocarlo en su lugar de empleo,
E E asegurandose de no apoyarlo contra muros o pare-
des divisorias, muebles de cocina o revestimientos

de materiales inflamables.

190 100 Se aconseja observar escrupulosamente la vigente
N 7 normativa sobre incendio.
Es necesario que el horno mantenga una distancia
| L minima de 100 mm a los lados entre éste y las
u paredes o las demas herramientas (fig. 1).
7 7,
fig. 1 Colocar el aparato en un ambiente adecuadamente

ventilado.
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1.2. Ubicacion
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fig. 2

1.3. Conexion hidrica

Todos los materiales utilizados para embalar respe-
tan el medio ambiente, por ese motivo se pueden
guardar sin peligro o quemar en una instalacidn
adecuada para la combustiéon de desechos.

El horno se tiene que colocar en una supefficie pla-
na; para regular la altura de los pies de nivelacion,
actuar como indicado en la fig. 2, utilizando un ni-
vel de burbuja de aire.

Desniveles o inclinaciones de cierta importancia
pueden afectar negativamente al funcionamiento
del horno.

Quitar toda la pelicula de proteccion de los paneles
externos del aparato, despegandola lentamente,
para evitar que queden rastros del adhesivo.

Controlar que las aberturas o ranuras de aspiracion
o de eliminacidn del calor no estén obstruidas.

fig. 3

hornos a EBS|
hornos eléctricos

La presidon del agua tiene que estar al maximo a
(250 KPa) 2,5 bares. Si la presion del agua de la red
de distribucion superara ese valor seria necesario
instalar un reductor de presion en la parte superior
del horno.

La presion minima del agua para que el horno fun-
cione correctamente tiene que ser superior a 0,5
bar.

El horno posee una unica entrada para el agua
ablandada (fig. 3). Se aconseja instalar siempre un
ablandador-descalcificador para llevar la dureza del
agua a la entrada del aparato a valores comprendi-
dos entre 8°y 10° F.

Antes de conectar el horno, dejar fluir una cantidad
de agua suficiente para limpiar la tuberia de even-
tuales desechos ferrosos. Comprobar que el filtro
de la electrovalvula esté limpio (ver parrafo 5.2).

Conectar la tuberia “Agua” a la red de distribucion del agua fria especifica e interponer un grifo de inter-

ceptacion.

Asegurarse de que el grifo de interceptacion se encuentre en una posicion y en un lugar, en donde el
operador pueda accionarlo sin dificultades en cualquier momento.

Atencidn: en caso de averia del tubo de carga del agua, éste se tiene que sustituir con uno nuevo mientras

que el viejo y averiado no se debe volver a utilizar nunca mas.
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1.4. Conexion eléctrica
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fig. 4

La instalacion eléctrica, como indicado y detallado en
la normativa vigente, tiene que estar equipada con
una puesta a tierra eficaz. Es posible garantizar la se-
guridad eléctrica del aparato solamente en presencia
de una instalacion eléctrica conforme a la normativa.

Antes de realizar la conexion eléctrica, es necesario
controlar los valores de tension y de frecuencia de
la red eléctrica para comprobar su conformidad
con los requisitos del aparato, como indicado en
su placa técnica (fig. 4).

Para la conexion directa a la red de alimentacion es
necesario poner entre el aparato y la misma red un
dispositivo, de dimension adecuada segtin la carga,
que asegure su desconexidon y cuyos contactos
tengan una distancia de abertura que permita su
completa desconexion, segun las condiciones de la
categoria de sobretension Ill, de conformidad con
las reglas de instalacion; este dispositivo también
se debera ubicar en un lugar y de tal manera que
el operador lo pueda accionar sin dificultades en
cualquier momento.

Colocar el interruptor general al que se conectara la cla-
vija del cable de alimentacién en la posicién 0 (cero).
Personal profesionalmente cualificado tendrd que
comprobar que la seccidn de los cables del enchufe
sea adecuada a la potencia absorbida por el aparato.

Destornillar los tornillos que fijan la tarjeta del horno
y quitarla (fig. 5).

El cable flexible tiene que ser de policloropreno y elastémero sintético bajo una funda equivalente que resiste al aceite.

Usar un cable de seccion adecuada a la carga correspondiente de cada aparato, como indicado en la tabla 1.

EPEO4RP
Articulos EPEO3R1P | EPEO3RP EPE04P EPEO7P EPE10P EPGO5P EPG10P
EPEO5P
. 400V 3N 400V 3N
Tension 230V 230V 230V 400V 3N 400V 3N 230V 230V
Frecuencia (Hz) 50 50 50 50 50 50 50
Potencia absorbida (kW) 33 48 63 9,6 12,6 04 0,8
Corriente absorbida 8 10
por cada fase @ 15 21 28 16 20 2 4
Seccion cable A 5x1,5 5x1,5
alimentacion (mm2) | 3x15 3x25 3x4 5Xx2,5 5Xx2,5 3x15 3x15
tab. 1
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1.4. Conexion eléctrica

=

fig. 6

an
T3}
— Z 4
ﬁ‘ |
|
|
m |
I
|
|
|
o
N - -
|
|
|
|
I
h and J |
|
AC | AC
3N 400V | 1N 230V
! 32A

fig. 7

La instalacion o la sustitucion del cable de alimen-
tacion tiene que ser efectuada por el constructor,
su servicio de asistencia técnica o una persona cua-
lificada para prevenir todo tipo de riesgos.

Introducir el cable de alimentacién en el orificio del
prensacable que se encuentra en la parte posterior
del horno.

Algunos aparatos, como se indica en la tabla
(tab. 1), se pueden alimentar con tension trifasica
de 400 V (fig. 6a) y con tension monofasica de
230 V (fig 6b).

Conectar el cable en la caja de conexiones
siguiendo las indicaciones que alli se indican y que
citamos a continuacion (fig. 6).

Bloquear el cable con el prensacable.

La tension de alimentacion con la maquinaria en
funcién, no se tendra que alejar del valor de la
tensién nominal de £10%.

Los equipos a gas se suministran ya con cable.
Controlar que entre fase y - haya una diferencia
de potencial de 230 V.

El aparado tiene que estar dentro de un sistema
equipotencial cuya eficacia se tendra que
comprobar seglin cuanto indicado en la normativa
en vigor. Para la conexién hay un borne, ubicado en
el telar y marcado con el simbolo de fig. 7, al que
se tiene que conectar un cable con seccion minima
de 10 mm2.

Para los hornos a gas, acabar la conexién del gas al
equipo antes de volver a montar la parte trasera del
horno; para los hornos eléctricos, volver a montar

la parte trasera del horno.
] 7
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1.5. Conexion del gas (solo para hornos a gas)

CAT 030 |G31)620 625) COLNTRY Nota bene
Wopgy |Prober | B- 3720/ IEBESEAEEET El horno se calibré para su funcionamiento con el
T-Dk-A-E-H0 tipo de gas especificado al momento del pedido.
e Woggp [Pter| 0|02/ [\ gas po de gas esp ) P
TYPE | As |B11 Wop,ae Prbar [8-30]37 (20 [ 5] FR-e El tipo de gas para el que esta regulado el horno
M se encuentra en una placa técnica colocada en el
MOD aage |Pber) 50 |50|20) /| AT-H aparato (fig. 8, ref. A).
NR W ugplpr| 80 |50/ e Durante el ensayo, asegurarse de que las cali-
Wosgp [Prber| 30 |30)) |5 W braciones de fabrica efectuadas en los quema-
Z0n KW |, |Prear 80|30/ w dores sean las idoneas para el tipo especifico
G30/G2olG25] 2 | de instalacion, mediante el analisis de los gases
sp__[Pear 0| 7| ] [n-sro producidos por la combustién (CO, y CO) y la
Iy |Pmbar(B-3)37| 1 [/ o comprobacion de la potencia térmica.
kg [mm [mh |l e || /[0)/] M Los datos resultantes se anotaran y formaran par-
PREDISPUSTO A GAS _ PREVUAUGAZ te integrante de la documentacién técnica de ese
PREDISPUESTO A GAS — PREDISPOSTO A GAS mbar aparato.

| | ww|ip [ Evana-1|woeimay

fig. 8

Disposiciones para la instalacion

Las operaciones de instalacion y puesta en funcion del horno sélo las tienen que llevar a cabo profesiona-
les cualificados segtn los reglamentos y las normas vigentes.

Las plantas del gas, las conexiones eléctricas y los locales de instalacion de los aparatos tienen que cumplir
con los reglamentos y las normas vigentes.

Tener en cuenta que el aire necesario para la combustion de los quemadores es de 2 m3/h por kW de potencia instalada.

En tiendas abiertas al publico se tienen que respetar las normas para la prevencion de los accidentes y las
normativas de seguridad antincendio y antipanico.

La conexion al empalme de alimentacion del gas se puede realizar utilizando tuberias metalicas flexibles,
colocando un grifo de interceptacion homologado en un punto de facil acceso.

Prestar atencion a que el tubo flexible metalico de conexion al empalme de entrada del gas no entre en
contacto con partes sobrecalentadas del horno y que no se someta a esfuerzos de torsiéon o extension.

Emplear abrazaderas de fijacion conformes con las normas de instalacion.

Controles antes de la instalacion

Controlar en la etiqueta técnica colocada en el lado izquierdo del horno (fig. 8, ref. A) que el aparato
resulte ensayado para el tipo de gas disponible donde el usuario lo utilizara.

Controlar con los datos indicados en la etiqueta técnica (fig. 8) que el alcance del reductor de presion
resulte suficiente para la alimentacion del aparato.

Evitar interponer reducciones de seccién entre reductor y aparato.

Se aconseja montar un filtro del gas donde se encuentra el regulador de presidn para garantizar un mejor
funcionamiento del horno.
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1.5. Conexion del gas (solo para hornos a gas)

5 Presion gas [mbar]
Tipo de gas :
Nom. Min. Max
Metano G20 20 17 25
G.P.L. G30/G31 | 28-30/37 | 20/25 35/45

tab. 2

Conectar el horno a la planta de alimentacion
del gas mediante un tubo especial de R 1/2" con
seccion interior no inferior a 16 mm di didmetro

(fig. 9).

El empalme tiene que ser de metal y el tubo puede
ser fijo o flexible.

Preveer grifos o cierres metalicos con un diame-
tro interior no inferior al tubo de empalme antes
indicado.

Después de la conexion a la red del gas es nece-
sario controlar que no hayan fugas de las juntas y
los racores. A ese fin se aconseja utilizar agua con
jabdn o un producto espumante especifico para in-
dividur pérdidas.

Es oportuno hacer todos los aiios, de conformi-
dad con las normas especificas, el mantenimen-
to periddico de los hornos de gas, realizado por
un técnico autorizado; en esta ocasion se efec-
tuaran el analisis de los gases quemados y el
control de la potencia térmica.

El horno puede funcionar correctamente sélo si
la presion de red del gas se mantiene dentro de
los valores indicados para cada tipo de gas de
la tabla 2.

Si las presiones no se encuentran dentro de estos
valores, no serd posible obtener un funcionamien-
to optimo del equipo y su puesta en funcion defi-
nitiva. El instalador comprobara la instalacion de
distribucion del gas (controlando tuberias, valvulas
y eventuales reductores de presion). Si fuera nece-
sario, contactar a la empresa distribuidora del gas.
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1.6. Control de la presion del gas (solo para hornos a gas)

Controlar que las toberas montadas sean las previstas para el tipo y la presion del gas de alimentacion.
Para la eventual sustitucion de las toberas, ver el siguiente parrafo.

Cuando el horno esté conectado, comprobar con el equipo encendido la presion del gas.

La presion del gas se controla directamente en la
vélvula de control, como se describe a continua-
cion:

m Desenroscar el tornillo “P” (fig. 10) encima de la
toma de presion en la vélvula.

= Aplicar el manometro en la toma de presion.

= Regular por medio del regulador de presion ex-
terno al equipo la presion del gas de tal manera
que corresponda con los valores indicados en la
tabla 2.

= Cuando la presidne es correcta, apagar el horno,
quitar el mandmetro y enroscar el tornillo “P” to-
talmente.

1.7. Sustitucion de las toberas (cambio gas) (sslo para hornos a gas)

Categoria equipo: 112H3+ Paises: IT-ES - PT-CH - GB - GR - IE
i Potencia Tobera para Toblra para Tobera para
Nominal gas G30 [30 mbar] gas G31 [37 mbar] gas G20 [20 mbar]
5 (60x40) 9,5 kw 115 115 161R
10 (60x40) 19 kw 155 155 225R

tab. 3

iUsar Gnicamente toberas originales evitando cualquier tipo de manumision!

Para efectuar el enlace a un gas diferente del de la
etiqueta es necesario sustituir las toberas del/de
los quemador/es de la siguiente forma:

Desenroscar la tobera (fig. 11, ref. A) y sustituirla
con la correspondiente con el tipo de gas en uso
(ver tabla 3).

Volver a montar la arandela de sellado (fig. 11,
ref. B).

Lastoberasse marcan en centésimos de milimetro.

Tras sustituir las toberas, es necesario controlar
la presion del gas.



1. Instalacion

Jéé/

1.8. Escapa de los humos (s6lo para hornos a gas)

Los hornos, en el respeto de las normas para su instalacion, se tienen que poner y emplear en locales
adecuados para la evacuacion de los productos de la combustion.

El escape de los hornos se puede conectar de dos maneras.

I
D
l
|
Hﬂ
I
l
fig. 12
[
T
uH-
I
l
l
fig. 13

= Mediante enlace con un canal natural, como un

humero de tiro natural seguramente eficaz para
evacuar los productos de la combustién direc-
tamente al exterior (fig. 12). El proseguimiento
se realiza hacia el exterior o en una chimenea
mediante el transportador. Dicha intervencién
tiene que garantizar que la evacuacion de los
humos no quede obstaculada por obstrucciones
y/o por la eccesiva longitud del tubo de escape
(méaximo 3 m).

Mediante un sistema de evacuacion forzada,
como una campana equipada con aspirador me-
canico. En este caso la alimentacion del gas al
aparato la controlara directamente ese sistema
y se tendra que interrumpir en caso de que el
alcance resulte inferior a los valores indicados.
Cuando el aparato se instala debajo de una cam-
pana aspirante es necesario comprobar que se
respeten las siguientes indicaciones:

a) el volumen aspirado tiene que ser superior
al de los gases quemados generados (ver la
normativa en vigor);

el material de composicion del filtro de la
campana tiene que resistir a la temperatura
de los gases quemados que, a la salida del
transportador, puede alcanzar los 300° C;

c) la parte terminal del conducto de evacuacidn
del aparato tiene que estar dentro de la pro-
yeccion del perimetro de base de la campa-
na;

d) la readmision de los gases al aparato solo se
debe poder hacer manualmente (fig. 13).

b

~
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1.9. Puesta en funcion y ensayo del horno

Antes de poner en funcidn el horno, hay que llevar a cabo escrupulosamente todas las comprobaciones
necesarias para asegurarse de que las instalaciones y el aparato respeten las normas de ley y las indicaciones
técnicas y de seguridad presentes en este manual.

Ademas tendran que cumplirse los siguientes puntos:

= |a temperatura ambiental del lugar de instalacion del horno tiene que superar los +4° C.

® |a camara de coccion tiene que estar vacia.

m Se tendran que quitar todos y completamente los embalajes, incluido la pelicula de proteccion aplicada
en las paredes del horno.

m |as aberturas y las ranuras de aeracion tienen que estar abiertas y sin obstrucciones.

= |as piezas del horno, que se hayan desmontado eventualmente para realizar la instalacion, se tendran
que volver a montar.

= E| interruptor eléctrico general tendra que estar cerrado y los grifos de interceptacion del agua y del gas
en la parte superior del aparato tendran que estar abiertos.

A este punto el horno se alimenta eléctricamente y la pantalla D1 visualiza el texto “OFF”; con el aparato
en este estado, pulsando durante 3 segundos el boton T3 de la humedad, se puede visualizar la versidn y
la revision del firmware de control cargado en la tarjeta logica del aparato.

Ensayo

La prueba del horno se efectia haciendo un ciclo completo de coccién de prueba para comprobar su
correcto funcionamiento y la ausencia de averias o problemas.

Encender el horno mediante la presion durante un 1 segundo del boton TO del interruptor principal.
Impostar un ciclo de coccion con 150° C de temperatura, 10 min. de tiempo y 5 de humedad.

Verificar escrupulosamente los puntos del siguiente elenco:

® |aluz en la cdmara de coccion se enciende.

= E| horno se para si se abre la puerta, vuelve a funcionar cuando se cierra.

= El termostato de regulacion de la temperatura en la cdmara de coccién interviene al alcanzar la
temperatura programada y el elemento/os calentador/es se apagan temporalmente; la intervencion del
termostato se indica con el encendido fijo del indicador luminoso S1 “° C" (grados Celsius) en la pantalla
D1 del panel de control del horno.

= El/los motor/es del/los ventilador/es efectia/efecttan la inversion automatica del sentido de rotacion;
la inversion sucede cada 2 minutos, a intervalos de 20 segundos con motor parado.

= |os elementos calentadores de la cdmara de coccion se apagan temporalmente durante los 20 segundos
de parada del motor; este comportamiento lo indica el paso temporal del encendido intermitente al fijo
del indicador luminoso S1 “° C” en la pantalla D1 del panel de control del horno.

= Para los hornos de 7 y de 10 bandejas: los dos ventiladores de la camara de coccién tienen el mismo
sentido de rotacion.

m Comprobar la salida de agua en direccion del/de los ventilador/es desde el tubo de inmision de
humedad en la camara de coccion.

= Al término del ciclo de coccidn el horno emite una sefial acustica de alerta, de la duracidn de 15 segun-
dos aproximadamente.

N



2. Instrucciones de uso

2.1. Informacion preliminar

El aparato se ha proyectado para cocinar alimentos en ambientes cerrados y se tendra que usar Unicamente para
esta funcion. Por tanto, se debera evitar cualquier uso diferente del indicado, porque puede ser impropio y peligroso.

Durante el funcionamiento vigilar el aparato.

Antes de realizar la coccidn, se aconseja calentar anticipadamente el horno a una temperatura de aproxima-

damente +30°/+40° C superior a la necesaria.

fig. 14

Tras ser encendido, el horno se encuentra en “stop”
(espera). La condicién activa se sefiala con el esta-
do del indicador luminoso S1 “° C" (fig. 14): si S1
parpadea el equipo esta en “start” y los elementos
calentadores estan en funcionamiento; si S1 esta
encendido y el aparato esta en “start” los elemen-
tos calentadores estdan apagados temporalmente
porque se alcanzo la temperatura programada en
cdmara de coccidn. En condicion de “start” el led
puntual L7 (fig. 14) de la pantalla D3 (fig. 14) se
queda encendido.

El horno esta equipado con 3 pantallas para pro-
gramar la visualizacién y el control de los valores
relativos a los programas de coccion; desde arriba
a abajo (o de izquierda a derecha para los hornos
horizontales), dichas pantallas hacen referencia a:
temperatura, tiempo/humedad y programas/velo-
cidad de rotacion del/los ventilador/es.

Cada pantalla opera en diferentes modalidades, de
acuerdo con la condicién en que se encuentra el
horno: impostacion de los parametros, visualiza-
cion de los parametros impostados o control del
valor real.

Cuando se enciende, la pantalla D1 (fig. 14) de la
temperatura visualiza la temperatura presente en ca-
mara de coccion, la pantalla D2 (fig. 14) de los tiem-
pos visualiza “---" (tiempo infinito), mientras que la
pantalla D3 de los programas esté4 apagada; la luz en
camara de coccion esta encendida constantemente.

El horno estd equipado con un pomo unico M
(fig. 14) para la introduccidn y la modificacion de
los parametros de funcionamiento del horno. Dicho
pomo también se puede pulsar para seleccionar
una funcién o confirmar un determinado pardme-
tro. El pomo acttia en un codificador digital y por lo
tanto funciona en rotacion continua (no hay final de
carrera). Los parametros regulados por el encoder
varian girar en el sentido de las agujas del reloj.



2. Instrucciones de uso

2.2. Coccion a conveccion

START
STOP
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fig. 16

fig. 17

Programacion de la temperatura

Con el horno en “stop”, en caso de no haber sido
activada, se entra en modalidad programacion
temperatura pulsando el correspondiente boton T1
(fig. 15); el led L1 (fig. 15) parpadea y la pantalla
D1 (fig. 15) visualiza el parametro temperatura. La
confirmacidon del parametro programado se efec-
tua pulsando el control rotativo de mando M (fig.
17) del codificador; de este modo se queda en
modalidad programacion, pero el control pasa al
parametro del tiempo.

Con el horno en “start”, se encuentra en modalidad
programacion pulsando insistentemente el relativo
boton T1 hasta que el led L1 comience a parpa-
dear. La confirmacion del parametro programado,
que es memorizado de esta forma también cuando
el horno vuelva a “stop”, se efectia pulsando otra
vez el boton T1. Entonces, la pantalla D1 pasa a
controlar el valor real de la temperatura presente
en camara de coccion.

Impostar la temperatura deseada en la camara de
coccion girando el pomo M del codificador en el
sentido de las agujas del reloj.

El horno puede alcanzar y mantener temperaturas
que van de +50° a +280° C.

El parpadeo o el encendido del indicador luminoso

S1 “° C” (fig. 15) sefala la actividad de los elemen-

tos calentadores asistidos por el relativo termostato:

S1 parpadeante = calefaccion en funcion;

S1 encendido = calefaccion momentdneamente
apagada porque se alcanzé la temperatura pro-
gramada en camara de coccion.

También se puede poner en marcha un ciclo de
coccion programando Unicamente la temperatura
(por lo tanto, con tiempo infinito y/o sin humidifi-
cador) sencillamente pulsando el boton T8 “Start”
(fig. 16) tras programar la temperatura.

En caso de alarmas, la pantalla D1 de la temperatu-
ra visualiza el mensaje relativo a las alarmas.



2. Instrucciones de uso

2.2. Coccion a conveccion
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fig. 19

fig. 20

Programacion del tiempo

Con el horno en “stop”, en caso de haber sido acti-
vada, se entra en modalidad programacién tiempo
pulsando el boton correspondiente T2 (fig. 18);
el led L2 (fig. 18) parpadea y en la pantalla D2
(fig. 18) se visualiza el parametro tiempo. La confir-
macion del pardmetro programado se efectua pul-
sando el control rotativo de mando M (fig. 20) del
codificador; de este modo se queda en modalidad
programacion, pero el control pasa al parametro
de la humedad.

Con el horno en “start” se entra en modalidad pro-
gramacion tiempo pulsando el botén relativo T2
hasta que el led L2 comience a parpadear. La con-
firmacion del parametro programado se efectia
pulsando otra vez el boton T2. Entonces, la pan-
talla D2, pasa a controlar el tiempo restante hasta
el final del ciclo de coccién y el led L2 se queda
encendido.

Impostar el tiempo de coccion deseado girando el
pomo M del codificador en el sentido de las agujas
del reloj.

El horno puede administrar ciclos de cocciéon que
van de 1’ a 999" Cuando la pantalla D2 visualiza los
valores relativos al tiempo, el indicador luminoso
$2 “min” (fig. 18) se enciende.

El tiempo de coccion se calcula a partir desde
cuando se pulsa el boton T6 “Start” (fig. 19) e se
interrumpe temporalmente debido a la abertura de
la puerta.

Al acabar los minutos impostados, el horno se de-
tiene automaticamente, poniéndose en “stop”, y
emite una sefal sonora de aviso que dura alrede-
dor de 15 segundos.

El ciclo de coccion también se puede realizar sin
establecer un tiempo de coccidn. Para impostar
la coccion en manual (sin limite de tiempo),
disminuir el tiempo impostado usando el pomo M
del codificador hasta llegar a 1’; de esta forma la
pantalla D2 visualizara “---".

En caso de alarmas, la pantalla D2 del tiempo
visualiza el mensaje de error de la temperatura

tarjeta demasiado alta.
’E 15



2. Instrucciones de uso

2.2. Coccion a conveccion
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fig. 21

fig. 22

Programacion de la humedad

Con el horno en “stop”, en caso de haber sido
activada, se entra en modalidad programacion
humedad pulsando el botén correspondiente T3
(fig. 21); el led L3 (fig. 21) parpadeay en la pantalla
D2 (fig. 21) se visualiza el parametro humedad. La
confirmacién del parametro programado se efectua
pulsando el control rotativo de mando M (fig. 22)
del codificador.

Con el horno en “start” pueden ocurrir dos situacio-
nes. En caso de no haber sido programado ningtin
valor para la humidificacién, la presion del botén
T3 determina la introduccidn de agua en la camara
de coccion y el contemporaneo encendido del led
L3 durante la presion de dicho botoén; viceversa, en
caso de ya haber sido programada la humidifica-
cion, pulsando el botén T3 se entra en modalidad
programacion humedad. La confirmacién del para-
metro programado se efecttia pulsando otra vez el
boton T3.

Es posible aumentar la cantidad de humedad pre-
sente en la camara de coccion girando el pomo M
del codificador en el sentido de las agujas del reloj.

El humidificador introduce agua dentro de la cama-
ra de coccién de manera controlada mediante un
tubo que dirige el flujo contra el/los ventilador/es
de distribucion del aire caliente. Su impostacion va
de 0 (excluido) a 10 (maximo) y cada unidad co-
rresponde a 3 segundos de activacion en el curso

de un minuto.

= Evitar programar el humidificador al méaximo du-
rante largos periodos.

Atencion:

= El humidificador no sirve para producir vapor.

= E| utilizo del humidificador en pasteleria se re-
serva exclusivamente para la coccion del pan.



2. Instrucciones de uso

2.2. Coccion a conveccion

Ciclos programables

El horno puede memorizar 99 programas relativos a
diferentes ciclos de coccion preprogramados. Cada
programa puede estar formado al maximo por 3 fases.

Con el horno en “stop” se puede pasar entre las po-
siciones de la memoria-programas pulsando el boton
T4 (fig. 23) y haciendo girar el control rotativo de
mando M (fig. 24) del codificador; las posiciones de
memoria libres se representan con el relativo nimero
parpadeante en la pantalla D3 (fig. 23), mientras que
las ocupadas por un programa se representan con el
correspondiente nimero fijo en la misma pantalla.

Si se paran en un numero de programa anterior-
mente programado (por lo tanto, cuya posicion de
memoria esté ocupada), las pantallas D1 y D2 vi-
sualizan los correspondientes pardmetros de tem-
peratura y de tiempo y los tres leds L4, L5 y L6
(fig. 23) se encienden, respectivamente, si la fase a
la que se asocian ya esta memorizada.

Programacion de un nuevo programa

Para programar un nuevo programa se elige una
posicion libre en la memoria-programas (nimero
parpadeante) y se presiona el control rotativo de

N mando M del codificador. El nimero de programa

fig. 24 elegido se queda fijo.

Pulsando el botén T4 comienza a parpadear el led L4 y se pueden definir los parametros de la primera fase
del ciclo de coccion (temperatura, tiempo etc.) como se hace en el funcionamiento en manual del horno.
Pulsando otra vez el boton T4 se memoriza la primera fase y se pasa a la programacion de la segunda fase.
El led L5 comienza a parpadear y se programan los pardmetros de la segunda fase. Pulsando otra vez mas
el boton T4 se memoriza la segunda fase y se pasa a la programacion de la tercera fase. El led L6 comienza
a parpadear y se programan los parametros de la tercera y tltima fase.

La presion del botdn T4, llegado a este punto, determina la memorizacion de todo programa acabado de
programar; la pantalla D3 visualiza el texto “MEM" durante 5 segundos.

Se puede memorizar programas compuestos también sélo de una o dos fases, inicamente manteniendo
presionado persistentemente (hasta que aparezca el texto “MEM" en la pantalla D3) el boton T4 para la
programacion de la primera o de la segunda fase.

La modalidad de programacion de los programas tiene una memorizacion de 30 segundos al final de los
que, no habiéndolo confirmado (botén T4) el operador, todos los cambios efectuados se desechan.

Para cancelar una fase de un programa se tiene que seleccionar su ultima fase memorizada y
pulsar durante 3 segundos el boton T2 (fig. 21); el led relativo a la fase borrada se apaga y el
led de la fase precedente parpadea. Repitiendo el procedimiento en todas las fases se puede
dejar libre un programa. Manteniendo pulsado durante 3 segundos el botén T4 la pantalla D3
visualiza el texto “MEM” durante 5 segundos y se memoriza todo el programa.
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2.2. Coccion a conveccion

fig. 25
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Precalientamiento programado

La funcion de precalentamiento puede ocupar la
primera fase de cualquier programa.

Para programarla basta con programar la tempe-
ratura de precalentamiento deseada en la primera
fase del programa elegido con el tiempo a “---" (in-
finito) y hacer comenzar la coccién de la fase 2.

Durante el uso de un programa asi programado,
la pantalla D2 (fig. 25) visualiza el texto “PrE" y el
horno, cuando alcance la temperatura programada,
emite una sefal sonora y espera a la apertura de
la puerta para la introduccion del producto, mante-
niendo constate la temperatura. Con la apertura de
la puerta la sefial sonora se silencia y comienza la
segunda fase del programa.

Modifica de un programa existente

Con el horno en “stop” para modificar un programa
existente se tiene que pulsar el boton T4 (fig. 26),
girar el control rotativo de mando M (fig. 27) del
codificador para elegirlo en la memoria-programas
(nimero encendido fijo en la pantalla D3) y confir-
mar la eleccion del programa pulsando el control
rotativo de mando M del codificador.

Pulsando el botén T4 comienza a parpadear el led
L4 (fig. 26) y se pueden modificar los parametros
de la primera fase del ciclo de coccion (tempera-
tura, tiempo etc.) como se hace para el funciona-
miento en manual del horno. Pulsando otra vez el
boton T4 se pasa de fase en fase como se describe
en la pagina anterior.

Coccion con uso de programa

Con el horno en “stop” pulsar el botén T4, girar el
control rotativo de mando M del codificador para
elegir el programa deseado en la pantalla D3 y
poner en marcha el ciclo de coccion pulsando el
boton T6é “start” (fig. 26).

Eventuales cambios afiadidos a los parametros duran-
te un ciclo de coccion programado (por consiguiente,
con el horno en “start”) tienen efecto sélo temporal
para aquel ciclo de coccién y no se memorizan.

Para regresar a la programacion manual del horno,
pulsar un boton de programacion parametro (T1 o
T2) mientras que el horno esta en “stop”.
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2.3. Funciones complementarias
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fig. 30

Tras pulsar el boton T6 “Start/Stop” los parametros programados quedan a disposicion para una

eventual nueva coccion.

Programacion velocidad ventilador

El horno tiene dos velocidades de rotacién de la/as
ventilador/es y la velocidad preseleccionada auto-
maticamente es siempre la mas veloz.

Pulsando el boton T5 (fig. 29) se selecciona la velo-
cidad de rotacion reducida y se provoca el encendido
de la correspondiente indicacion luminosa S3 “min.”
(fig. 29). Una presion ulterior del botdn T5 re-selecciona
la velocidad mas veloz y la indicacion S3 se apaga.

Enfriamiento camara de coccion

La funcidn de refrigeracion permite al operador hacer ba-
jar répidamente la temperatura en la camara de coccion.

Para realizar un ciclo de enfriamiento camara de
coccion es necesario, con el horno en “stop” y en
manual, entrar en modalidad programacion tempe-
ratura pulsando el boton T1 e introducir mediante
el control rotativo de mando M (fig. 30) del codifi-
cador un valor de temperatura que sea aproximada-
mente de 20 grados inferior a la temperatura pre-
sente en aquel momento en la cdmara de coccidn.
Entonces, con la puerta abierta se pulsa el boton T6
“start” (fig. 29) y se da comienzo al ciclo.

Durante el enfriamiento el/los ventilador/es
gira/giran a la velocidad maxima, la pantalla D1
controla la temperatura real presente en camara de
coccion y la pantalla D2 visualiza la letra “C" en el
segundo digito de izquierda y “O" “O" en rotacion
al tercero y cuarto digito de izquierda. Cuando se
alcance la temperatura programada, los ventilado-
res se apagan y el horno emite una sefal sonora.
Se puede interrumpir la funcion enfriamiento en
cualquier momento pulsando el botdn T6 “Stop”.

Start/Stop

El boton T6 “Start/Stop” puede alternativamente
hacer iniciar un ciclo de coccidon o hacer finalizar
uno ya en curso. Cuando trabaja como “start” el
botén T6, ademas de dar comienzo al ciclo de coc-
cion, también desarrolla la funcién de salvaguardia
de los pardmetros programados para avivar y facili-
tar el uso del horno al operador.

En caso de interrupcion de un ciclo de coccién
antes del tiempo, mediante le uso de la tecla T6
“Start/Stop”, no se produce ninguna sefal sonora.
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IHluminacion camara

La iluminacion de la camara entra en funcién ape-
nas el horno se enciende mediante la presion du-
rante 1 segundo del botén TO (fig. 31) y se apaga
con el apagado del horno.

Encendido diferido del ciclo de coccion

El horno puede realizar un ciclo de coccién deferi-
do tanto en el uso manual que en el programado.
Tras haber programado los parametros de coccién
o haber elegido el programa deseado, en vez de
pulsar el botén T6 “Start” (fig. 33) se tiene que
pulsar durante 3 segundos el botén T2 (fig. 32)
hasta que en la pantalla D2 (fig. 32) aparece el
valor “000". Haciendo girar el control rotativo de
mando M (fig. 34) del codificador se programa el
tiempo de retraso del encendido del ciclo de coc-
cion, de 0 a 999 minutos, y se da la confirmacion
del valor deseado pulsando el control rotativo de
mando M del codificador durante 3 segundos. En-
tonces se apagan todas las indicaciones luminosas
del panel salvo de la pantalla D2 que visualiza el
tiempo que falta para el encendido diferido y del
led puntual L7 (fig. 33) de la pantalla D3 (fig. 33)
que parpadea.

En caso de falta de tension durante el recuento,
cuando vuelva la tension éste comienza desde el
comienzo.

Tacita seial sonora

La sefal sonora se puede silenciar con la presidn
de un botdn cualquier, salvo T6é “Start/Stop”, que
podria apagar el ciclo en curso.
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2.4. Apagado

El horno se apaga mediante la presion del interruptor principal T0 (fig. 31).
Los grifos de interceptacion del agua y del gas colocados en la parte superior del aparado se tiene que cerrar.

Al apagar el horno puede suceder que la ventilacién del hueco técnico puesto detras del tablero perma-
nezca en funcién para ultimar la refrigeracion.

2.5. Limpieza

Al final de una jornada laboral, es necesario limpiar el equipo no s6lo por motivos higiénicos sino también
para evitar averias en el funcionamiento.

El horno no se limpiara jamas con chorros de agua directos o a alta presion. Ademas, para limpiar el aparado
no se utilizaran estropajos de hierro, cepillos o raspadores de acero comtn; eventualmente se puede usar
lana de acero inoxidable, frotandola segtn el sentido del satinado de las chapas.

Esperar que la cdmara de coccidn esté fria.
Quitar las mamparas que sujetan las rejas.
Quitar los residuos mdviles manualmente y colocar las partes extraibles en el lavavajillas.

Para limpiar la camara de coccion se tendra que utilizar agua templada con jabén. A continuacion todas
las superficies interesadas se tendran que desaguar con abundante agua, asegurandose de que no quedan
restos de detergente.

Para limpiar las partes externas del horno usar un pafio himedo y un detergente no agresivo.



3. Mantenimiento

3.1. Limpieza cristal

La limpieza del cristal de la puerta se se podra llevar
a cabo desde el lado externo y desde el interno. Para
tal objetivo se tiene que proceder como se indica a
continuacion dependiendo del modelo de horno.

Para hornos con puerta lateral (fig. 35) se tienen que
destornillar los tornillos de fijacion y, una vez abierto el
cristal, se limpia con un detergente adecuado. No usar ja-
mas materiales abrasivos. A continuacion, volver a cerrar
el cristal correctamente con los dos tornillos de fijacion.

Para los hornos con puerta abatible (fig. 36) se rea-

liza de la siguiente manera:

1) desenroscar completamente los dos tornillos
indicados utilizando una llave allen y extraerlos
completamente;

2) extraer las dos cabezas de los montantes de la
puerta que mantienen el cristal en posicion;

3) quitar el cristal interno de la puerta y limpiarlo
con un detergente idéneo. No usar nunca ma-
teriales abrasivos.

A continuacidn, el cristal se tiene que volver a intro-

ducir en su sede y bloquear en posicion siguiendo

al contrario los pasos descritos anteriormente.

goP?

fig. 36




4. Componentes de control y seguridad

4.1. Electrovalvula

La electrovalvula es el dispositivo que abastece el agua en los tiempo y modos programados.

4.2. Microinterruptor puerta

El microinterruptor puerta es el dispositivo que interrumpe el funcionamiento del horno cuando la puerta
se abre.

Cuando la puerta se vuelve a cerrar, el horno comienza a funcionar normalmente.

No accionar este dispositivo manualmente con la puerta del horno abierta.

4.3. Proteccion térmica del motor (excepto KEP0431P)

El motor del ventilador estd equipado con una proteccion térmica incorporada que interrumpe su
funcionamiento en caso de sobrecalentamiento.

El restablecimiento del funcionamiento del motor es automatico y tiene lugar tan pronto como su
temperatura disminuye volviendo a los limites de seguridad.

4.4. Termostato de seguridad de la cdamara de coccién

Si la temperatura en la camara de coccién alcanza los 350° C, el termostato de seguridad interrumpe la
alimentacion eléctrica a las resistencias.

Este dispositivo de seguridad lo puede restablecer sélo un técnico del servicio de asistencia porque se
necesitaran ulteriores controles.

4.5. Control de llama (presente sélo en los hornos a gas)

El control de llama, mediante el correspondiente electrodo, garantiza el funcionamiento normal del/de
los quemador/es.

En caso de apagado accidental o de mal funcionamiento del/de los quemador/es, el sistema va en error,
se enciende la correspondiente luz R testigo en el panel de control, la alimentacion del gas se cierra y el
ciclo de coccion se interrumpe temporalmente hasta la intervencion del operador. Entonces, para poner en
marcha el procedimiento de restablecimiento del bloqueo llama, es necesario pulsar durante 1 segundo
el botén luminoso R. El control de [lama realiza en automético 3 intentos de encendido antes de sefialar
la alarma.



5. Qué hacer en caso de que...

5.1. Problemas mas comunes

interruptor omnipolar, y cerrar los grifos de interceptacion del agua y del gas en la parte

En caso de detectar una anomalia es importantisimo apagar el equipo, utilizando el c

superior del aparato.

Problema

Posible solucion

El horno no parte

Controlar que el interruptor omnipolar esté cerrado y que haya tension de red.

Controlar que el grifo de interceptacion del gas situado en la parte supe-
rior del aparato esté abierto.

Comprobar la integridad del fusible de proteccion del horno.

Asegurarse de que la puerta del horno esté perfectamente cerrada.

Controlar que se hayan programado los parametros del ciclo de coccion
correctamente.

Asegurarse de que el horno no esté en error.

Si, tras realizar estas operaciones, el horno no empieza a funcionar todavia, contactar con la asistencia.

Se para el ventilador durante el
funcionamiento

El motor del ventilador efectta la inversion automatica del sentido de ro-
tacion cada 2 minutos, con periodos de 20 segundos de parada del motor.
Con el pasar de las cocciones puede suceder que el tltimo ciclo efectuado
se termine en correspondencia de la parada motor prevista y que, por con-
siguiente, al encendido sucesivo del horno, el motor quede temporanea-
mente inmavil. Controlar que la parada del ventilador no sea temporal (an-
tes de 20 segundos) y causado por el normal funcionamiento del horno.

Apagar el horno y esperar que la proteccidn térmica del motor se res-
tablezca automaticamente.

Asegurarse de que las aberturas de enfriamiento no estén obstruidas.

Si el problema se repitiera, contactar con la asistencia.

La luz interior no funciona

Utilizar [amparas resistentes al calor.

Sustituir las [amparas de la siguiente forma:

= Asegurarse de que el interruptor omnipolar situado en la parte alta del
horno esté abierto y que el aparato esté frio.

= Desenroscar los tornillos que fijan los vidrios de proteccion de las
ldmparas y quitarlos.

m Sustituir las lamparas de iluminacion.

Si el problema se repitiera, contactar con la asistencia.

Los tubos del humidificador no
cargan agua

Controlar que el grifo de interceptacion del agua esté abierto.

Comprobar haber activado el humidificador introduciendo el relativo
parametro que tiene que ser mayor de “0".

Si el problema se repitiera, contactar con la asistencia.

Si enciende la luz tastigo del
boton de control valvula gas

Controlar que el grifo de interceptacion del gas situado en la parte supe-
rior del aparato esté abierto.

Ejacutarel procedimento derestablecimiento del bloque dellama (ver pérr. 4.5).

Un técnico tendra que comprobar que la secuencia del enlace eléctrico sea
la correcta y que entre fase y - exista una diferencia de potencial de 230 V.

Si el horno continuara a no funcionar, debido al no encendido de los quemadores, contactar con la asistencia.




5. Qué hacer en caso de que...

5.2. Controles realizables sé6lo por un técnico autorizado

fig. 37

Quitar la alimentacion eléctrica antes
de realizar cualquier regulaciéon o in-
tervencion.

A

Rearme del termostato de seguridad
Quitar la parte trasera del horno.

Individuar el termostato y pulsar el boton rojo has-
ta cuando se escucha un ruido mecanico (“clic”)
que confirmara el cierre de los contactos (fig. 37).

Una intervencion continua del termostato de se-
guridad es indice de un malfuncionamiento del
aparato.

Proteccion térmica del motor

La proteccion térmica del motor se restablece auto-
maticamente vy si interviene se tiene que controlar
la limpieza de las rejillas y la rotacion regular y sin
rozamientos del motor.

Se aconseja quitar la alimentacion eléctrica.

Fusible de proteccion

El fusible de proteccion protege la tarjeta control

llama de las sobretensiones.
’E 25



5. Qué hacer en caso de que...

5.2. Controles realizables sélo por un técnico autorizado
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fig. 39

BUJIA ENCENDIDO /

2+4 mm DEL QUEMADOR

BUJIA CONTROL LLAMA
A CONTACTO CON LA LLAMA

5.3. Administracion repuestos

Filtro agua

Si el horno no carga agua, controlar el filtro de en-
trada de la electrovalvula que se encuentra en la
parte trasera del horno de la siguiente forma:

= cerrar el grifo del agua en la parte superior del
aparato;

= desconectar el tubo de conexion de la red hidrica;

= quitar con una pinza el filtro colocado detras de
la electrovalvula;

= |impiarlo de eventuales impurezas y volver a co-
locarlo correctamente en su sede;

m restablecer la conexion del tubo.

Control de llama
(presente sdlo en los hornos a gas)

Atencion: A

El control de llama sélo funciona correctamente si
la conexion eléctrica del horno se ha realizado se-
gun las indicaciones de la fase y del neutro. Entre
fase y <L se precisa una diferencia de potencial de
230 V.

Regular el electrodo del control de llama para que
durante el funcionamiento de los quemadores sea
inmerso en la llama (fig. 41), en caso contrario no
dara su consentimiento a la valvula del gas.

Regular la bujia de encendido a una distancia de en-
tre 2 mm y 4 mm del quemador (fig. 41) en la zona
horadada inicial del quemador y, con el gas cerrado,
controlar que genera la chispa.

Unicamente personal del centro de asistencia autorizado podra sustituir las piezas de repuesto.

Para identificar los cédigos de las piezas de repuesto, contactar con el servicio de asistencia.

Tras identificar univocamente las piezas de repuesto necesarias, el servicio de asistencia
enviara una solicitud adecuada por escrito a la empresa constructora en la que se indicaran

que les interesen.

claramente el modelo del aparato, el nimero de matricula, la tension y la frecuencia de la
alimentacion eléctrica, ademas, naturalmente, del codigo y de la descripcion de las piezas



6. Especificaciones

6.1. Datos técnicos

Articulo KEPO315P KEP0335P KEP0435P KEP0431P KEPO531P
Modelo EPEO3R1P EPEO3RP EPEO4RP EPE04P EPEO5P
Tipo apertura puerta Abatible Abatible Abatible Lateral Lateral
Capacidad de carga 3 (60 x 40) 3 (60 x 40) 4 (60 x 40) 4 (60 x 40) 5 (60 x 40)
Intereje bandejas horno H 75 mm H 75 mm H 75 mm H 75 mm H 75 mm
Alimentacion Eléctrica Eléctrica Eléctrica Eléctrica Eléctrica
Capacidad térmica
nominal gas (LED
P9tenC|a electrl_c'a (kw) 3 45 6 6 6
camara de coccion
::t:el“c'a eléctrica ) 33 48 63 63 63

q aa 400V 3N 50 Hz | 400V 3N 50 Hz | 400V 3N 50 Hz | 400V 3N 50 Hz
Bl 250V50H2 | 30y S0Hz | 230V S0Hz | 230V 50Hz | 230V 50 Hz
E';“;":'ﬂ"es Camard - (mm) | 645 x 445 x 270 | 645 x 445 x 270 | 645 x 445 X 347 | 645 x 445 X 347 | 645 x 450 x 420
E';“;":':"es extemas (m) | 770 x 736 x 569 | 770 x 736 x 569 | 770 x 736 x 644 | 895 x 728 x 525 | 895 x 728 x 600
Articulo KEPO731P KEP1031P KGPO511P KGP1011P
Modelo EPEO7P EPE10P EPGO5P EPG10P
Tipo apertura puerta Lateral Lateral Lateral Lateral
Capacidad de carga 7 (60 x 40) 10 (60 x 40) 5 (60 x 40) 10 (60 x 40)
Intereje bandejas horno H 75 mm H 75 mm H 75 mm H 75 mm
Alimentacion Eléctrica Eléctrica Gas Gas
Capa_qdad térmica (low) _ _ 95 19
nominal gas
Potencia eléctrica
camara de coccion L2 9 12 B B
Potencia eléctrica
total (kw) 9,6 12,6 0,4 0,8
Voltaje / Tension 400V 3N 50 Hz | 400V 3N 50 Hz 230V 50 Hz 230V 50 Hz
E'}'(“;":';“es amard - (mm) | 645 x 450 x 600 | 645x 450 X800 | 645 x 445420 | 645 x 450 x 800
Dimensiones extemas ;) | g95 y 756 x 780 | 895 x 728 % 980 | 895 x 740X 696 | 895 x 770 X 1076

LxPxH




7. Esquemas de instalacion

7.1. Mod. EPEO3R1P (3 60x40) y EPEO3RP (3 60x40)
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7. Esquemas de instalacion

7.2. Mod. EPEO4RP (4 60x40)
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7. Esquemas de instalacion

7.3. Mod. EPE04P (4 60x40)
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7. Esquemas de instalacion

7.4. Mod. EPEO5P (5 60x40)
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7. Esquemas de instalacion

7.5. Mod. EPEO7P (7 60x40)
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7. Esquemas de instalacion

7.6. Mod. EPE10P (10 60x40)
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7. Esquemas de instalacion

7.7. Mod. EPGO5P (5 60x40)
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7. Esquemas de instalacion

7.8. Mod. EPG10P (10 60x40)
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Esquemas eléctricos

Mod.
EPEO3R1P, EPEO3RP, EPEO4RP, EPE04P, EPEO5P, EPEO7P, EPE10P, EPGO5P y EPG10P

LEYENDA
C1,C2 Condensator motor
EU Electrovalvula humectador
EVG Electrovalvula quemador camara

FM1, FM2 | Proteccion térmica motor (inc.)

FU1 Fusible

F1 Termostato camara

FRC Filtro E.M.C.

FS1 Termostato seguridad camara
H1, H2 Indicador luminoso

INV Inversor de rotacion del motor
IGN1 Tajeta control quemador

Ko Contactor de linea

KR Contactor resistencias

L1, L2 Lampara iluminacién camara

M1, M2 Motor

Mv Valvula desagtie vapor

R Resistencia

Interruptor general / temporizador

PU Regolador humectador

S Interruptor general / selector
SC Sonda camara

SCHB Tajeta avis. acust. electronica
SP Microinterruptor puerta

X./.. Conector
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Esquema eléctrico (ev.01/2009)
Mod. EPEO3R1P (3 60x40)
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Esquema eléctrico (ev.01/2009)
Mod. EPEO3RP (3 60x40)
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Mod. EPEO4RP (4 60x40), EPEO4P (4 60x40) y EPEO5P (5 60x40)

Esquema eléctrico (ev.01/2009)
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SN400VAC 50Hz

L1 L2 L3 N

Mod. EPEO7P (7 60x40) y EPE10P (10 60x40)

Esquema eléctrico (ev.01/2009)
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Esquema eléctrico (ev.01/2009)

Mod. EPGO5P (5 60x40)

IN230V AC 50Hz
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Esquema eléctrico (ev.01/2009)

Mod. EPG10P (10 60x40)

IN230V AC 50Hz

...... -n
S
3 rgl o
—=——F——9C | X bl
S oL/Nallm LIy
¢ Lig=
o
S w®
O~
ﬂn
1) H % H
et S e
- @ -
Le/0%—N BB ¥£/0%-N
T I T S
|, clek slek [
L1/o%=1 - y1/00-1
gl
- N b3 _..._M
L
o g Lv/ox e
™
&
w
/305N I wm ot ol /8K o/ax O
2£/4H0S-1 ! g S1/4HOS z o
1
3 | Z/8X 5 /g% LM
% -
€1/4H0S _—
~ Mo L/BX | sx OV18
< Y
N A
m e 9/8X g/ox MA@
b
o
A

T

£/9% c/ox AN

Z/9X 7 /5% LM

V/9X | /gy ¥OV18

9/9X g/5x M8

M2

M1



Descripcion panel de control
Mod.

EPEO3R1P, EPEO3RP, EPEO4RP, EPE04P, EPEO5P, EPEO7P, EPE10P, EPGO5P y EPG10P

Boton del interruptor principal.

Indicador luminoso de estado de los elementos calentadores:
“°C" parpadeante = elementos en funcion.

Pantalla de la temperatura.

LED de estado del ciclo temperatura.

Boton de seleccidn y programacion del ciclo temperatura.

Indicador luminoso del tipo de parametro visualizado:
“min"” encendido = parametro expresado en minutos.

Pantalla del temporizador y del humidificador.
LED de estado del temporizador.
LED de estado del humidificador.

Boton de seleccidon y programacion del temporizador.
Boton de seleccion y programacion del humidificador.

Indicador luminoso de la velocidad de rotacion del/los ventilador/es:

“min” encendido = velocidad de rotacion reducida.

Pantalla de los programas.

LED de estado de la primera fase del programa.

LED de estado de la segunda fase del programa.

LED de estado de la tercera fase del programa.

Botdn de seleccion y programacion del programa.

Boton de programacion de la velocidad de rotacion del/los ventilador/es.
Botdn “Start/Stop” de puesta en marcha y de interrupcion del ciclo de coccion.

Mando selector del codificador digital para regular los parametros
de funcionamiento del horno. El mando selector se puede

presionar para seleccionar los parametros y/o confirmar su valor.

Boton luminoso de control valvula del gas

(presente sdlo en los hornos a gas).

-/

Panel de control
hornos para pasteleria.






Alarmas

En caso de alarma en la pantalla temperatura y en la pantalla tiempo comparece el nombre identificado

de la alarma en curso.

Se administran las siguientes alarmas

Nombre | Pantalla Causa Efecto

Er1 Temperatura (D1) | Averia sonda camara. Bloqueo del ciclo de coccidn.

ALL Temperatura (D1) | Proteccidn térmica motor. Bloqueo coccidn, con restablecimiento ma-
nual (boton TO del interruptor principal)

H-t Tiempo (D2) Alta temperatura tarjeta. Bloqueo coccidn, con restablecimiento ma-
nual (boton TO del interruptor principal)

La alarma “H-t" ocurre cuando la temperatura del vano técnico es demasiado elevada. Durante la alarma la
pantalla D2 visualiza el texto “H-t", mientras que la pantalla D1 controla la temperatura efectiva detectada

de la sonda de la tarjeta.






LA EMPRESA CONSTRUCTORA DECLINA TODA RESPONSABILIDAD POR DANOS CAUSADOS POR UNA INS-
TALACION ERRADA, MANUMISION DEL APARATO, USO INDEBIDO, MANTENIMIENTO INCORRECTO, INCUM-
PLIMIENTO DE LAS NORMAS VIGENTES E IMPERICIA DEL USO.

EL CONSTRUCTOR SE RESERVA EL DERECHO A MODIFICAR SIN PREAVISO LAS CARACTERISTICAS DE LOS
APARATOS PRESENTADAS EN LA PRESENTA PUBLICACION.
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