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Estimado Cliente,

Le agradecemos por la preferencia que nos ha otorgado con la compra de nuestro producto.

57

Este horno forma parte de una linea de aparatos eléctricos disefiados para la gastronomia. Son hornos
que de gran facilidad de uso, ergonomia y control de coccion en un disefio agradable y moderno.

El forno tiene una garantia de 12 meses en caso de eventuales defectos de fabricacion a partir
de la fecha que se indica en la factura de venta. La garantia cubre el funcionamiento normal
del horno y no incluye materiales de consumo (lamparas, guarniciones, etc.) y averias a causa
de erradas instalaciones, desgaste, mantenimiento, reparacion, descalcificacién y limpieza,

alteraciones y uso indebido.
4
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1. INSTALACION

1.1 Advertencias generales y de seguridad

Lea atentamente el
presente manual antes
de instalar y de poner en
funcionamiento el horno,
dado que el texto contiene
indicaciones importantes
concernientes a la
seguridad de instalacion,
al uso y al mantenimiento
del aparato.

Conserve con cuidado y

en un lugar facilmente
accesible este manual
para cualquier ulterior

consulta por parte de los
operadores.

Adjunte siempre el
manual en caso de
transporte del aparato; si
fuese necesario, pida una
nueva copia al distribuidor
autorizado o directamente
a la empresa fabricante.

Nada mas retirar el
embalaje verifique que el
aparato esta integro y no
presenta danos debido al
transporte. No instale ni
ponga en funcionamiento
bajo ningin concepto
un aparato danado; en
caso de duda contacte de

inmediato la asistencia
técnica o su distribuidor
de confianza.

Dado que el material
de embalaje es
potencialmente peligroso,
debe ser mantenido fuera
del alcance de los ninos o
animales y correctamente
eliminado de acuerdo con
las normas locales.

Antes de instalar el
aparato verifique que los
equipos son conformes a
las normas vigentes en el
pais de uso y al contenido
de la placa de matricula.

Una instalacion o un
mantenimiento diferente
a los indicados en el
manual pueden ser causa
de dafos, lesiones o
accidentes mortales.

La instalacion, el
mantenimiento
extraordinario y las
operaciones de reparacion
del aparato deben
ser exclusivamente
efectuados por personal
profesionalmente
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cualificado y de acuerdo
con las instrucciones del
fabricante.

Durante el montaje
del aparato no esta
permitido el transito o la
permanencia de personas
no encargadas de la
instalacién cerca del area
de trabajo.

El aparato se ha
proyectado para cocinar
alimentos en ambientes
cerrados y debe utilizarse
Unicamente para dicha
funcién: asi pues, hay
que evitar cualquier uso
diferente, porque seria
impropio y peligroso.

El aparato sélo podra
ser utilizado por
personal adecuadamente
adiestrado. Para evitar
el riesgo de accidentes o
de danos al aparato es,
ademas, fundamental que
el personal reciba con
regularidad instrucciones
precisas relativas a la
seguridad.

El aparato no debe ser
utilizado por personas
con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales

reducidas o por personas
carentes de experiencia y
conocimientos, a menos
que las mismas no sean
supervisadas o instruidas
sobreelusodelaparato por
una persona responsable
de su seguridad.

El aparato se debe colocar
enunlocaladecuadamente
ventilado para prevenir
una acumulacién excesiva
de sustancias daninas a
la salud en el aire de la
habitacion en donde se ha
instalado.

Los nifos deben ser
vigilados para asegurarse
de que no jueguen con el
aparato ni lo usen.

Durante el funcionamiento
es necesario  prestar
atencion a las zonas
calientes de la superficie
externa del aparato
que, en condiciones de
ejercicio, pueden superar
incluso los 60° C.

No es necesario que
el usuario utilice
protectores para el oido,
ya que el nivel de presidn
acustica del horno es
inferior a 70 dB (A).




En caso de averia o de mal
funcionamiento el aparato
debe serdesactivado; para
su eventual reparacion
dirijase  solamente a
un centro de asistencia
técnica autorizado por el
fabricante y exija piezas
de recambio originales.

Antesdeefectuarcualquier
intervencion de instalacién
0] mantenimiento
desconecte el aparato de
la alimentacion eléctrica.

Las intervenciones,
manipulaciones 0
modificaciones no
expresamente autorizadas
que, ademas, no respetan
elcontenidodeestemanual
anularan la  garantia.

No ponga otras fuentes de
calor como, por ejemplo,
freidoras o placas de
coccion, cerca del horno.

No deposite ni utilice
sustancias inflamables en
proximidad del aparato.

En caso de que el aparato
no se use por un tiempo
prolongado hay que
interrumpir el suministro de
agua, energia eléctrica y gas.
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Antes de poner en
funcionamiento el aparato
verifique que ha retirado
todas las partes del
embalaje y eliminelas de
acuerdo con la normativa
vigente.

Cualquier modificacion
necesaria de la instalacién
del aparato debera ser
aprobada vy efectuada
por personal técnico
autorizado.

El aparato esta
exclusivamente destinado
al uso profesional.

No se admiten
modificaciones de ningun
tipo al cableado del
aparato.

La falta de respeto de
estas advertencias previas
puede comprometer tanto
la seguridad del aparato
como la suya.

Si la cdmara de coccidn
esta caliente preste
atencion al abrir la puerta.
iiPELIGRODEQUEMADURAS!

La extraccion de las
bandejas o de las rejillas
del horno caliente debe
realizarse protegiendo

7
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las manos con guantes
resistentes al calor.

Durante las operaciones
de limpieza de la cdmara
de coccion utilice gafas
de proteccién y guantes
adecuados.

ATENCION: el  cuelo
proximo al horno puede
estar resbaladizo.

La placa de matricula
contiene informacion
técnica importante:
esta es indispensable

en caso de que solicite

una intervencion de
mantenimiento o0 una
reparacion del aparato;

asi pues, se recomienda
no quitarla, dafarla o
modificarla.

Las versiones con gas del
horno son conformes a
los requisitos esenciales
de Ila Directiva Gas
2009/142/CE y, por
tanto, estan dotadas de
certificado de examen
CE expedido por un
organismo notificado.

El aparato obedece a los
requisitos esenciales de
la Directiva Maquinas
2006/42/CE.

El aparato obedece a los
requisitos esenciales de la
Directiva Compatibilidad
Electromagnética
2014/30/CE.

El aparato obedece a los
requisitos esenciales de la
Directiva de Baja Tension
2014/35/CE.

8
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1.2 Colocacion

Los aparatos se han disefiado para ser instalados en locales cerrados,
no se pueden usar al aire libre y no se pueden exponer a los agentes
atmosféricos.

El lugar designado para la instalacion del horno debe presentar
una superficie rigida y horizontal que debe poder sostener con
seguridad tanto el peso del conjunto aparato/soporte como el peso
de la carga en la maéaxima capacidad.

El aparato debe transportarse hasta el lugar
deinstalacionembalado ensu palé de madera.

El aparato debe transportarse hasta
el lugar de instalacion embalado en su
palé de madera. El desplazamiento debe
efectuarse con transpaletas adoptando
todas las precauciones a fin de evitar que
el horno se vuelque. También al final
de su vida el horno debe cargarse en el
palé y debe transportarse con la maxima
atencion para evitar que se vuelque.

En el embalaje de los hornos con apoyo %
en el suelo hay introducidas dos vigas de ¢ ——
madera para poder desplazar el horno
sin dafarlo. Ponga las vigas
como se muestra en la Fig.1l y
proceda con el desplazamiento.

El aparato se debe colocar en un
local adecuadamente ventilado para
prevenir una acumulacion excesiva
de sustancias dafiinas a la salud en
el aire de la habitacidon en donde se
ha instalado.

Todos los materiales usados para
el embalaje son compatibles con el
ambiente; estos se pueden conservar
sin peligro o ser eliminados en
conformidad con la legislacié vigente.

Fig. 2
El horno debe colocarse en llano: 9

para regular la altura de los pies niveladoras se utiliza un nivel de burbuja,
como aparece en la Fig.2.

9
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Los desniveles o inclinaciones de cierta importancia pueden influenciar
negativamente en el funcionamiento del horno.

Quite toda la pelicula protectora de los paneles externos del aparato
despegando lentamente para evitar que queden rastros de pegamento.
Controle que aberturas y fisuras de aspiracion o de eliminacion del calor no
estén obstruidas de ninguna manera.

En caso de que se considere
oportuno, es posible fijar al suelo los
hornos dotados de una estructura
con ruedas utilizando las abrazaderas
suministradas con el horno.

Quite los dos tornillos que fijan el
pie posterior al bastidor, ponga la
abrazadera de bloqueo como aparece
en la Fig.3 y use los tornillos que
acaba de quitar para fijarla al bastidor.

Ponga la abrazadera de fijacion al
suelo como se muestra en la Fig.4.
Trace la posicion de los agujeros
en el suelo y bloquee la abrazadera
con sistemas de fijacion adecuados.
Efectle el mismo procedimiento con el
pie posterior del lado opuesto.

El horno se debe instalar sélo sobre un soporte estable.

Saque el aparato del embalaje, verifique suintegridad y coléquelo en el lugar
de uso procurando no ponerlo encima o contra paredes, tabiques, tabiques
divisorios, muebles de cocina o revestimientos de material inflamable.

Se recomienda cumplir cuidadosamente con la normativa contra incendios vigente.

Se debe mantener una "““““““““““““
distancia minima de 50 mm
en todos sus lados entre el
horno y las paredes o los
otros aparatos. Se aconseja
dejar 500 mm de espacio
entre el lado izquierdo del
horno y la correspondiente o
pared de la habitacién 500 mm O
(Fig.5) para permitir una

instalacion sencilla del horno . B -
y el sucesivo mantenimiento. ~ Fig. 5 [ 1 150 mm

10
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Es conveniente que anualmente, de acuerdo con las normas especificas,
un técnico especializado efectle las operaciones de mantenimiento de los
hornos; en esta ocasidn se llevaran a cabo todos los controles relativos al
funcionamiento de los componentes eléctricos (contadores, electrdnica,
valvulas eléctricas, motores, calentadores elementos, ventiladores de
enfriamiento, etc.) y los controles mecanicos relativos a la funcionalidad
de las puertas, de las bisagras, de los mecanismos de cierre y de las
juntas.

1.3 Conexion hidrica

La presion del agua debe estar al maximo de (600 KPa) 6 bar. Si la
presion del agua de la red de distribucion fuera superior a dicho valor es
necesario instalar un reductor de presion antes del horno.

La presidon minima del agua para
un funcionamiento correcto del
horno debe ser superior a 1,5 bar.

El horno tiene dos entradas
para agua. Una para el agua
dulcificada y uno para el agua de
la red. (Fig.6).

Se recomienda siempre la
instalacion de un reblandecedor-
descalcificador para llevar la
dureza del agua a la entrada del
aparato dentro de los valores
comprendidos entre 8° y 10° F.

Antes de la conexion, deje salir
una suficiente cantidad de agua
para limpiar las cafierias de eventuales residuos ferrosos.

Fig.6

Conecte la cafieria “Agua” a la red de distribucion del agua fria especifica
y cologue un grifo de interceptacion y un filtro.

Asegurese que el grifo de interceptacion esté colocado en lugar y de
manera que se pueda facilmente accionar en cualquier momento por el
operador.

Atencion: en caso de averia del tubo de carga del agua, este se debe
sustituir con uno nuevo mientras el viejo y dafiado no se debe volver a usar.

11
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1.4 Conexion a la descarga

El horno cuenta con un dispositivo de salida de agua; dicho dispositivo
esta colocado abajo en la parte posterior del aparato y presenta un tubo

de 50mm de didmetro.

Conecte el tubo que sale
del dispositivo de descarga
(Fig.9-ref.A). El dispositivo
de salida es un sifon; de todas
maneras se recomienda conectar
el tubo a un embudo abierto.

Controle que el sifon interno esté
lleno de agua y, de lo contrario, llénelo
metiendo agua mediante la salida que

se encuentra en la cdmara de coccion.

1.5 Conexion eléctrica

La instalacion eléctrica, como se describe y especifica en la normativa
en vigor, debe contar con una puesta a tierra eficiente. Se puede
garantizar la seguridad eléctrica del aparato Unicamente en presencia de
una instalacién eléctrica en conformidad con la norma.

Antes de efectuar la conexidn
eléctrica, se deben controlar los
valores de tension y de frecuencia Mob| SEHE06TW | N | 000000/01/16

de la red eléctrica para controlar |powgRrsuPPLY |3N 400V AC 50 HZ
que estén conformes con las

necesidades del aparato que se |OVENPOWERKW 10,0 | BOILERPOWERKW | 1,0

indican en la ficha técnica (Fig- 8). | 101 powEr kw 114 ‘ce‘ Ge |IP

Para la conexion directa a la red de Fig. 8
alimentacién es necesario colocar
un dispositivo entre el aparato y la red misma, dimensionado en base
a la carga, que asegure la desconexién y que los contactos tengan
una distancia de abertura que permita la desconexién completa en las
condiciones de la categoria de sobretension III, en conformidad con las
reglas de instalacion; también este dispositivo se debe colocar en lugar
y de manera de poder ser facilmente accionable en cualquier momento
por el operador.

Lleve el interruptor general al cual serd conectado el enchufe del cable
de alimentacién a la posicion 0 (cero). Haga controlar por personal

12
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profesionalmente cualificado que la seccidén de los cables de la toma sea
adecuada con la potencia absorbida por el aparato.

Desenrosque los tornillos que fijan
el lado izquierdo del horno y saquelo
(Fig.9). El cable flexible debe ser
de policloropreno o de elastomero
sintético bajo funda equivalente
resistente al aceite. Use un cable
de seccion adecuada a la carga
correspondiente a cada aparato,
como se indica en la tabla (tab. 1).

Introducir el cable de alimentacion
en el orificio del prensacable que se
encuentra en la parte inferior, a la
izquierda del horno.

Fig. 9

Modelo ELET |SEHE061|SETE061 | SEHE062 | SETE062 | SEHE101| SETE101 | SEHE102 | SETE102 | SEHE201 | SETE201 | SEHE202 | SETE202

Peso 107 107 170 170 140 140 190 190 260 260 340 340
Tension: 3N 400V | 3N 400V | 3N 400V | 3N 400V | 3N 400V | 3N 400V | 3N 400V | 3N 400V | 3N 400V | 3N 400V | 3N 400V | 3N 400V
Frecuencia [Hz]| 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
Potencia

absorbida (KW) 1.4 10.4 214 204 16.7 15.7 28.3 25.8 333 30.8 54.1 516

Seccion minima

el 5x25 | 5x25 | 5x10 | 5x10 | 5x4 | 5x4 | 5x10 | 5x10 | 5x10 | 5x10 | 5x16 | 5x16
alimentacion
(mm?)
Modelo GAS | SEHGO61 | SETGOB1| SEHG062 | SETG062 | SEHG101 | SETG101 | SEHG102 | SETG102| SEHG201 | SETG201 | SEHG202 | SETG202
Peso 135 135 190 190 165 165 220 220 270 | 270 350 350
Tension: 1N 230V | 1N 230V | 1N 230V | 1N 230V | 1N 230V | 1N 230V | 1N 230V | 1N 230V | 1N 230V | 1N 230V | 1N 230V | 1N 230V
Frecuencia[Hz] | 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
Potencia
st ()| 04 14 04 17 07 33 08 33 08 44 16
Seccion minima
cable de

blede 3x1 |3x075| 3x1 |3x075| 3x1 |3x075| 3x1 |3x075| 3x1 |3x075| 3x25 | 3x1
alimentacion
(mm?)
tab. 1

Conectar el cable a la terminal de conexién siguiendo las indicaciones
que se muestran en la tab. 2 (pagina siguiente).

Bloquear el cable con el prensacable.
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Hornos eléctricos Hornos de gas

L1 L2 L3 N L N L

Entre fasey =

debe haber una
diferencia de
potencial de 230 V.

tab. 2

La tension de alimentacién con
la maquina en funcion no se debe
alejar del valor de la tensidon
nominal de £10%.

El aparato se debe incluir en un
sistema equipotencial cuya eficacia
se debe controlar de acuerdo con la
normativa vigente.

Para la conexion hay una abrazadera, colocada en el bastidor

y marcada con el simbolo de la Fig.10, a la que se debe
conectar un cable de seccién minima de 10 mm?2.

En caso de los hornos de gas espere a terminar también la

conexion del gas al aparato antes de volver a montar el lado
del horno; en caso de hornos eléctricos, en cambio, vuelva a
montar el lado una vez terminada la conexion eléctrica.

Fig.10

1.6 Conexion el gas (solo para hornos de gas)

Nota bene :

El horno esta calibrado para funcionar con el tipo de gas que se especifica

en el pedido.

El tipo de gas para el que esta
regulado el horno figura en la placa
técnica colocada en el aparato
(Fig. 11-réf. A).

Durante la prueba asegurese de que
las calibraciones de fabrica efectuadas
en los quemadores sean adecuadas al
tipo especifico de instalacion mediante
el andlisis de los gases producidos
por la combustién (CO2 y CO) v la
verificacion de la capacidad térmica.

En concreto, con el horno a pleno
rendimiento los valores de CO no
diluido presente en la descarga

KAT. GA0 (63162068 PAYS
Wy, [P 0918 o0 |
(€ Wy Prowr| 30 (20[2] ; [rAEEN
e | Ay By I|2E+3+ P mbar {H-30) 37|20 (25| FR-BE
MOD. Woyn (Proar| 50 |50(20| /] &1-H
" Wepiysgp Prooer| 50 (50|20 |20 o
Woge (P 30 30|/ |5 w
Zﬂl‘l ] IIEH P | 8-10 57| 20 | J w
G30| G20 (G25|lgp  |Prbar| 30 |30|/ |/ [W1-B-0-t
Ly |ProoarB-0|97) /| o
kg [mom [mm L | [0 m
PREDISPOSTO A GAS — PREVU MU GAZ -
PRESET FOR BAS — EINGESTELLT ALF GAS A mhar
PREDISPUESTO A GAS — PREDISPOSTO A GAS
\ | wwle [enoos—t o mimay

Fig. 11

deben permanecer a 1000ppm. Si se detecta la presencia
de CO no diluido por encima de dicho limite sera necesario verificar los
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ajustes de los quemadores, operacion que solo podra ser realizada por un
técnico autorizado por el fabricante, que efectuara las correspondientes
modificaciones a los dispositivos que dirigen la combustion y a los
correspondientes parametros.

Los datos detectados deben anotarse y se convierten en parte integrante
de la documentacion técnica del aparato.

Prescripciones para la instalacion

Las operaciones de instalacion y de puesta en funcionamiento del
horno deben ser exclusivamente efectuadas por personal cualificado, de
acuerdo con los reglamentos y normas vigentes.

Los equipos de gas, las conexiones eléctricas y los locales de instalacion
de los aparatos deben ser conformes a los reglamentos y normas vigentes.

Tenga presente que el aire necesario para la combustidn de los
quemadores es de 2 m3/h por kW de potencia instalada.

En los establecimientos abiertos al publico hay que respetar las normas
para la prevencién de accidentes y las normas de seguridad contra
incendios y contra el panico.

La conexion al empalme de alimentacion de gas se puede efectuar
utilizando tubos metdlicos flexibles, interponiendo un grifo de
interceptacion homologado en un punto facilmente accesible.

Preste atencidn a que el tubo flexible mecanico de conexién al empalme
de entrada de gas no toque partes sobrecalentadas del horno y no se vea
sometido a esfuerzos de torsién o extensién.

Use tiras de fijacion conformes a las normas de instalacion.

Verificaciones a efectuar antes de la instalacion

Compruebe que en la placa técnica colocada en el lado izquierdo del
horno que el aparato ha sido probado para el tipo de gas disponible en la
sede del usuario (Fig. 11-réf. A).

Controle con los datos que constan en la placa técnica (Fig.11) que el
caudal del reductor de presion sea suficiente para alimentar el aparato.

Evite interponer reducciones de seccion entre el reductor y el aparato.

Es aconsejable montar un filtro de gas antes del regulador de presién a
fin de garantizar un funcionamiento éptimo.

15
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Conecte el horno al equipo de
alimentaciéon de gas mediante un
tubo de didmetro 3/4” con seccidn
interna no inferior a 20 mm (Fig.
12).

Prevea grifos o cierres metalicos
con un didmetro interno no inferior
al tubo de empalme arriba indicado.

Después de la conexion a la red
de gas es necesario verificar que
no haya fugas en las juntas o en
los empalmes. A tal fin utilice agua
jabonosa o un producto espumoso
para detectar pérdidas.

Es oportuno que un técnico
especializado efectle, de acuerdo
mantenimiento peridodico de los ho

>

="

Fig. 12

con las normas especificas, el
rnos de gas; en esta ocasion se

analizaran los gases de escape y se controlara la potencia térmica.

1.7 Salida de humos

De acuerdo con las normas que regu
ponerse en funcionamiento en locale
los productos de la combustion.

lan su instalacién, los hornos deben
s adecuados para la evacuacion de

Es posible conectar la descarga de los humos mediante un sistema

de evacuacion forzada, como una
campana dotada de aspirador
mecanico (Fig.13).

En este caso, la alimentacion
de gas del aparato debe ser
directamente controlada por dicho
sistema vy debe interrumpirse
cuando la capacidad de aspiracion
se reduzca por debajo de los
valores prescritos.

Si el aparato se instala bajo una
campana aspirante es necesario
verificar que se respetan las
siguientes indicaciones:
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a) el volumen aspirado debe ser superior al de los gases de escape
generados (consultar la normativa vigente);

b) el material que compone el filtro de la campana debe poder resistir
a la temperatura de los gases de escape que, a la salida del aspirador,
puede alcanzar los 300° C;

C) la parte terminal del conducto de evacuaciéon del aparato debe
colocarse en el interior de la proyeccion del perimetro basico de la
campana;

d) el restablecimiento de la alimentacion de gas después de un
bloqueo causado por una aspiracién insuficiente debe efectuarse
manualmente.

1.8 Valores de funcionamiento de los hornos de gas
(solo para versiones de gas)

Capacidad térmica nominal

Tension IN 230V IN230V | IN230V | IN230V 1N 230V | IN230V IN230V  1IN230V | 1N230V 1N 230V
Frecuencia [Hz] 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
(Plc(’\t;;“:'a geeciel 14 0.4 1.7 0.7 3.3 0.8 33 0.8 41 1.6

Seccion cable
de alimentacion 3x1.5 3x1.5 3x1.5 3x1.5 3x1.5 3x1.5 3x1.5 3x1.5 3x1.5  3x15
(mm?)

Consumo gas

X X X X X
G30 kg/h 0,94 1,49 2,13 2,84 4,26
G20 m*/h 1,26 2,01 2,86 3,81 5,71l
G25 m*h 1,47 2,33 3,32 4,43 6,65

17
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Presion del gas

PAfS CAT G30 G31 G20 G25 G27 G2.350 G25.1
A oEa - e II2H3+ Pmbar 28-30 37 20 // /I // /!
DK -E-EE-NO II2H3B/P P mbar 30 30 | 20 /0 // //
FR - BE II2E+3+ P mbar 28-30 37 20 25 // // //
R I12H3+ b mbar 28-30 37 20 | // // // //
112H3B/P 30 30 20 | // // /] //
- II2H3+ — 28-30 37 20 // // // //
112H3B/P 30 30 20 // // // //
T II2H3+ b mbar 28-30 37 20 /! /! // //
112H3B/P 30 30 20 | // // // //
AT II2H3B/P P mbar 50 50 20 // // // //
I12H3+ 28-30 37 20 // // // //

CH P mbar

112H3B/P 50 50 20 | // // // //
MT - IS 13B/P P mbar 30 30 // // // //
DE II2ELL3B/P P mbar 50 50 20 20 // // //
NL 112L3B/P P mbar 30 30 /25 // // //
112H3B/P 30 30 20 | // // // //
RO 112E3B/P P mbar 30 30 20 | // // // //
112L3B/P 30 30 /20 // /] //
II12H3+ 28-30 37 20 // // // //
SK II2H3B/P P mbar 30 30 20 // // // //
112H3B/P 50 50 20 // // // //
. I12H3+ b mbar 28-30 37 20 // // // //
112H3B/P 50 50 20 | // // // //
PL I12ELwLs3B/P P mbar 37 37 20 // 20 13 //
LU I2E P mbar 20 /! /! // //
HU 112HS3B/P P mbar 30 30 25 // // // 25

1.9 Regulacion de las bisagras y del perno de cierre
de la puerta

Una vez instalado correctamente el horno en el lugar designado para la
instalacion, es necesario controlar el cierre y la estanquidad de la junta
de la puerta de la cdmara del horno.

Las bisagras de la puerta se deben regular para asegurar la maxima
estanquidad de la puerta del horno durante su funcionamiento. Es posible
regular tanto la bisagra superior como la inferior.

18
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Para regular la estanquidad de la
puerta, si fuera necesario, afloje el
perno (Fig. 14) y ponga la puerta
en la posicion deseada. Terminada
la regulacion, ajuste nuevamente
el perno.

El perno de cierre de la puerta

se puede regular en profundidad
para eliminar eventuales salidas de
vapor durante la coccion.

Fig. 14

Es posible regular la presion
ejercida por la puerta en la
’ junta atornillando el perno para

'~‘ aumentarla o destornillando el

——
}’ perno para disminuirla (Fig 15).
T /‘ Terminada la regulacion, ajuste
nuevamente el perno asegurandose

de haber colocado hacia abajo la

. fijacién de cierre de la cerradura.
Fig. 15

1.10 Puesta en funcionamiento y prueba del horno

Antes de poner en funcionamiento el horno, hay que realizar
escrupulosamente todos los controles necesarios para comprobar la
conformidad de las estructuras y de la instalacion del aparato con
las normas legislativas y con las indicaciones técnicas y de seguridad
presentes en este manual.

Ademas se debe cumplir con las siguientes indicaciones:

La temperatura ambiental del lugar de instalacién del horno debe ser
mayor de +4° C.

La cAmara de coccidon debe estar vacia.

Se deben quitar completamente todos los embalajes, incluida la pelicula
protectora aplicada en las paredes del horno.

Los respiraderos y las ranuras de aireacion deben estar abiertos y libres
de obstaculos.

Las piezas del horno eventualmente desmontadas para realizar la
instalacion se deben volver a montar.

19
\ 4




A 7

El interruptor eléctrico general debe estar cerrado y los grifos de
interceptacion del agua y del gas delante del aparato deben estar abiertos.

Prueba

La prueba del horno se realiza completando un ciclo de coccidn tipo que
permita controlar el correcto funcionamiento del aparato y la ausencia
de anomalias o problemas.

Pulse la tecla "ON/OFF".(Fig.16).

Rif. 1
ON / OFF
RIf. B Rif. 2
Pantalla HOME
| Rif. C|
Rif. 3 Rif. 4

TECLA FUNCIONES LUCES CAMARA

Rif. 4
TECLA

Fig. 16
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Configure un ciclo de coccidén con temperatura a 150° C, tiempo a
10 min. y humedad al 5% .

Controle escrupulosamente los puntos de la lista siguiente:

Las luces en la cdmara de coccion se encienden presionando la apropiada
tecla (Fig.16-rif.3) y después de 45 segundos, si no se han apagado antes
presionando nuevamente la tecla, se apagan automaticamente.

El horno se detiene se si abre la puerta y vuelve a funcionar cuando la
puerta se cierra.

El motor del ventilador o de los ventiladores efectia la inversidon
automatica del sentido de rotacion; la inversion se realiza cada 3 minutos
(con tiempo variable en funcién del tiempo de coccién).

En los hornos con dos ventiladores en la cdmara de coccion los motores
tienen el mismo sentido de rotacion.

Controle la salida de agua en direccion al ventilador del tubo de
introduccion de humedad en la cdmara de coccién.

Al finalizar el ciclo de coccidon el horno emite una sefial sonora de aviso.
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2. Coccion

2.1 Leyenda de los pictogramas

Pantalla Home

_ MANUAL

[ AL VAPOR A LA ASADO
PARRILLA
= FRITOS Y .

SALTEADOS @B ESTOFADOS i GRATINADOS

1 ~ % BAJA

" AL HORNO ¥ TEMPERATURA d AHUMAR

»  HUEVOS ~ RACK CONTROL ( ) REGENERACON

Vi
\\\\\%

RECETARIO POR TIPO DE APARATO

Bl MENU SERVICIOS Y \' LUCES
m+| MANTENIMIENTO - CAMARA

Pantalla recetario por tipo de producto

“=.  Grupo: pasta y arroz (zr Grupo: aves de corral
\~’ Grupo: carnes - ‘ Grupo pescado y marisco
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Grupo: verduras

Grupo: pan

Pantalla coccion manual

Modo de coccidn: conveccion

Modo de coccion: mixto

Modo coccion al vapor

Modo: mantenimiento

Enfriamiento automatico
Presente solo desde la fase 2

Modo: ahumado

Tiempo / temporizador

Modo con sonda al corazén

Modo Delta - T

<N
\‘,

Grupo: postre

Grupo: extra

Valvula de descarga de la
humedad:
cerrada

Valvula de descarga de la
humedad:
abierta

Porcentaje de humedad
relativa

Regulacion SteamTuner (hi-
dratacion del vapor)

Boton desbloquear: permite
modificar un programa

Indicador de programa
modificado por el usuario o
nuevo programa

Durante la coccidén permite
verificar el SET del programa

Boton humidificador manual

Botdn Home: permite vilver
a la pantalla inicial
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2.2 Pantalla Home

Encienda el horno pulsando la tecla "ON/OFF” (Fig. 16-ref. 1), en el
display aparecera la pantalla inicial "HOME"” (Fig. 16-ref. 2).

Es posible elegir entre efectuar una
“Coccién manual” (ref. A), o utilizar uno
de los programas preconfigurados en los
grupos “Tipo de coccién” (ref. B) o en el
“Recetario” (ref. C).

Pulsando la tecla D se accede al
menu “Funciones”, en que sera posible

Viernes 30 de octubre del 2015 16:20
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MANUAL

) e P

AL VAPOR A LA PARRILLA

FREIR

Aoy

P

<2

ESTOFAR

ASAR

Wanan

]
GRATINAR

configurar el lavado, importar y exportar
los programas de coccidn y accionar las
configuraciones de sistema del horno.
(Algunas de estas funciones estan

\ d reservadas a técnicos especializados).

AL HORNO BAJA TEMP. AHUMAR

Los grupos “Tipo de coccion” (ref B)
permiten acceder a los programas relativos
al tipo de coccidon que se desea efectuar,
como, por ejemplo, asar a la parrilla. En
el interior de estos grupos de encontraran
programas de coccién referentes a
productos de diferentes categorias, pero
gue comparten el mismo tipo de coccion,
como, por ejemplo: filetes o pescados a la
parrilla.

HUEVOS REGENERAR

RECETARIO

En cambio, el “Recetario” (ref. C) reagrupa a los programas de coccién
divididos por tipo de producto, como, por ejemplo: carne, verdura,
dulces, etc..

2.3 Como interactuar con la pantalla tactil

Es posible seleccionar todas las operaciones pulsando la opciéon o el
pictograma deseados.

Para modificar un parametro de coccion como, por ejemplo, la temperatura,
pulse el campo correspondiente y gire el boton.

Para confirmar la modificacién es posible volver a pulsar el parametro o el
botdn.

24
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Desde la pantalla *Home”, pulsando “Manual” se accedera a la pantalla
de configuracion de los parametros de coccion.

iernes 30 de octubre del 2015 16:20
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En coccion  “Manual” serd posible
configurar el horno para una coccidn
individual con una o varias fases y/o
configurar un programa de coccidn
y salvarlo en los recetarios "“Tipo de
coccién” y/o “Recetario clasico”.

Configuraciones de precalentamiento
automatico

La funcién “precalentamiento” lleva el
horno a la temperatura antes de que se
introduzca la comida que debe cocerse.
El “precalentamiento” se configura
automaticamente, pero es posible
modificar esta funcién después de haber
pulsado el botén “start” haciendo clic en
la temperatura visualizada.

Ademas, accionando el botén 1 a
derecho o izquierdo es posible activar o
desactivar esta funcién.

Efectue el precalentamiento con el

horno vacio.

Configuracion del modo de coccion

El botén 2 estd configurado por Ref. 2

defecto en el modo de coccidn §* S yon
conveccion (aire caliente). Sss }ggsﬁ &,’iﬁfj
Pulsando este botdén es posible . heifat ~
cambiar el modo de coccion a | CONVECCION — MIXTO VAPOR
mixto o vapor. O configurar un ;
ciclo de enfriamiento (solo desde ‘ ﬂq— q
la fase 2) o uno de mantenimiento

(HOLD). Ademas es posible | ENFRIAMIENTO HOLD  AHUMADO
configurar el horno en modo

ahumado.
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2.4a Modos de coccion: conveccion, mixto y vapor

Configuracion de la temperatura de coccion

Pulsando el botdn 3 es posible configurar la temperatura de la cdmara
de coccion. La temperatura configurable varia en funcion del modo de

coccion seleccionado.

Configuracion del temporizador / sonda / Delta-T

Viernes 30 de octubre del 2015 16:20
\
mr
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4a Modo coccion con
ﬁ sonda al corazon

/g 4bModo cocddnen AT

|-Eﬁ)—| 6a Valvula cerrada

M%'l 6b Valvula abierta

2

(o)}

Una vez seleccionado el “Modo coccidon”
es posible cocinar “por tiempo” o
mediante la “sonda a corazén”.

Pulsando el boton 5 se puede configurar
el temporizador (cuenta atras).

El tiempo se indica con el formato en
minutos (1h30’ = 90 minutos).

Una vez vencido el tiempo el horno
emite un sonido y la coccidn se detiene.

Si el tiempo no esta configurado la
coccion se efectuara de forma “infinita”
(INF.), el horno seguird cocinando
hasta que el operador intervenga
manualmente para detener la coccion.

En cambio, cocinando con una “sonda a
corazén” es posible elegir entre aguja (4a)
o0 AT (4b). Esta
modalidad permite una coccion mas
cuidadosa del producto

En el capitulo 2.16 contiene mas
informacion sobre la coccion AT.

Configuracion de la valvula
desgasificadora humedad

Solo en modalidad conveccién es posible
configurar manualmente la apertura o
el cierre de la valvula de descarga de
la humedad. Cuando estd abierta, la
humedad presente en la cdmara de coccion
se evacla, lo que permite secar la camara
de coccion y, por tanto, el producto. Pulse

el botén 6 para manipular la vélvula.

A/
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Configuracion del porcentaje relativo de vapor

Solo en modalidad “Mixto” es posible configurar el porcentaje de humedad
que el horno mantendra durante la coccién. Con el control de humedad
patentado MeteoSystem el horno es capaz de medir la humedad relativa en
la cdmara de coccidn y, por tanto, afiadir o restar humedad en funcion de lo

que ha configurado el operador.

Viernes 30 de octubre del 2015 16:20
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Para configurar el grado de humedad
deseado pulse el boton 7 y configure el valor.

Configuracion del grado de
hidratacion del vapor SteamTuner

En modalidad “Vapor” es posible configurar
el grado de hidrataciéon del vapor mediante el
control patentado SteamTuner.

La configuracién se efectta en funcién del
producto en coccién y del resultado que se
desea obtener. Para mayor informacion
consulte el capitulo 2.17c.

Para configurar el grado de hidratacién

del vapor pulse el botén 8 y configure
el valor. Si no se configura, el valor por
defecto es “normal”.

Configuracion de la velocidad de
rotacion del ventilador

En las modalidades “Conveccion” y “Mixto”
es posible modificar también el parametro
de la velocidad de rotacion del ventilador.

En cambio, en la modalidad “Vapor” esta
configuracion es automatica.

La funcién del ventilador en relacién con
la temperatura configurada es sobre todo
distribuir de forma homogénea el calor
en el interior de la cdmara del horno para
uniformar la coccién y el dorado de los
productos entre las distintas bandejas.

Para mayor informacion consulte el capitulo
2.17c.
Para configurar la velocidad de rotacion

pulse el botén 9 y seleccione el nivel
deseado.
27
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2.4b Modalidad mantenimiento - HOLD

iernes 30 de octubre del 2015 16:20
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La modalidad de mantenimiento tiene
por objetivo mantener los productos a una
temperatura higiénicamente segura ( > 65°C)
sin que la coccion del producto sufra ninguna
modificacion. Se utiliza al finalizar una coccion
nocturna para mantener los productos cocidos
hasta el regreso del operador a la cocina.

La modalidad HOLD presenta por defecto
una humedad preconfigurada a 20%
y el ventilador a velocidad 1. Para un
mantenimiento eficaz se aconseja no
modificar la velocidad del ventilador. En el
caso de asados, se aconseja configurar la
humedad de mantenimiento entre un 20% vy
un 35% , en caso de cocciones a fuego lento
0 cocciones en humedo se aconseja una
humedad de entre un 90% y un 100%.

Para modificar la fase de mantenimiento pulse

el botdon modo coccion (2) y seleccione HOLD.

2.4c Modalidad ahumado

Para efectuar el ahumado en el interior del horno es necesario el accesorio *Smoker”,

El mismo se introduce en el horno en una bandeja
antes de que inicie la fase de ahumado.

En caso de que el programa de coccidn
prevea una fase de coccion sucesiva a la fase
de ahumado, el accesorio “Smoker” debe
sacarse del horno. Consulte el manual del
accesorio para mayor informacién sobre la
conexion y el uso del ahumador.

Una vez iniciada la coccion mediante la
tecla Start el horno pedird que se introduzca
el ahumador antes de empezar la fase de
ahumado. Al finalizar la fase de ahumado
el horno pedira la retirada del ahumador.
Estos dos pasajes deben ser confirmados por
el operador. El horno solo pasard a la fase
sucesiva después de la confirmacion.

En la modalidad ahumado es posible regular
la temperatura, el tiempo, la ventilacién y la

28

iernes 30 de octubre del 2015

oW |

| 200°

16:20

-© INF

% w00

+Nueva fase
1l Elimina fase

A/



\ 4

valvula de descarga de la humedad. No obstante, se aconseja tener esta
cerrada para no hacer salir el humo de la cdmara.

El ahumado se puede efectuar tanto en frio como en caliente, en funcién
del tipo de producto y del resultado deseado.

En el primer caso configure una temperatura de entre 109 Cy 30° C. La
temperatura minima en la cdmara del horno sera similar a la temperatura
ambiente. Es posible enfriar ulteriormente la cdmara introduciendo hielo
en la misma.

2.4d Iniciar y detener la coccién

Una vez configurados los parametros
de coccién deseados, pulse el botdén

— START (réf. 10) para iniciar la coccién

Wl Elimina fase pour lancer la cuisson.

El homo se encendera en modalidad
precalentamiento en caso de que este se
haya seleccionado con anterioridad o, en caso
contrario, directamente en modalidad coccion.

La coccion durara hasta que termine el tiempo configurado o hasta que
se alcance la temperatura en corazén en la modalidad de coccién con
sonda de corazon. Si el tiempo se ha configurado en infinito es necesario
detener la coccién manualmente.

Para deFener la coccidon pulse la tecla
STOP (réf. 11). —

2.5 Programas de coccion personalizados

Es posible crear de forma sencilla programas de coccién personalizados
gue pueden tener hasta 9 fases diferentes mas el precalentamiento.

Cada fase de coccion estd representada por un modo de coccion
(conveccion, mixto, vapor, etc.) con unos parametros especificos de
tiempo, humedad, ventilacion, etc..

Por ejemplo: para un asado es posible crear un programa que contenga
una fase de salteado, una de coccion y una de mantenimiento.
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lernes 30 de octubre def 2015 16:20 La condicién fundamental para crear
& Asado de buey una fase sucesiva es que la precedente
ASAR tenga un tiempo definido: por ejemplo,

1 coccién DORADO si la fase 1 tiene el tiempo configurado

en infinito no sera posible crear una
fase 2, dado que la primera no tiene fin.
Se exceptla la fase de mantenimiento,
gue se podra configurar en “INFINITO”
o para <_:lespués ten_er una o varias fas,es
© H‘-"“I“*” sucesivas que, sin embargo, deberan
=== |4 alll#|| | ponerse en marcha manualmente. Por

o
i
{

m% |1250°
mu| ] 200°

([} so°] F3se = ejemplo: en la coccion nocturna de
m' |l £ |‘>%"DDD % algunos asados se prefiere dorar el
W ]/ 20° | /55 [anl=4 | asado cuando el operador regresa a la

@INF|§% Al |250/¢+ cocina, asi pues, después de la fase de

5 o [HIGS asi
mantenimiento.

) g .
Para pasar de una fase a otra de coccion
rsonalizacié mantenga pulsando el nimero de fase a
() feconatzacen START gap .
la que se desea pasar o seleccione con
las flechas el nimero de fase deseada y

A\ 0O ; pulse el botén “GO” que se encuentra al
™ oo § lado del nimero de fase.

Es posible iniciar un programa desde una fase especifica (diferente
de la primera configurada): una vez seleccionado el programa pulse la
tecla “Personalizacién avanzada” y vaya con la flecha a la fase deseada,
pulsando Start el programa inicia desde esta fase. Si en este programa
habia previsto un precalentamiento este no se efectla. En cualquier caso,
es posible modificar el programa con la interfaz Cooking Tuner antes de
pulsar el botén “Personalizacién avanzada”.

2.6 Creacion de un programa de coccion

Un programa de coccidn se compone de varias fases que el horno desarrollara
en orden creciente (fase 1, fase 2, fase 3...) pasando de una a otra de forma
automatica.

Una vez configurados los parametros
relativos a la fase inicial (fase 1), pulse el

botén nueva fase (ref. 12) para crear la
fase siguiente.

Configure los parametros de la fase 2.

Continle con los pasos 1y 2 para crear
ulteriores fases.
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Al finalizar la programacioén pulse la tecla START para iniciar la coccion.
Para cancelar una fase pulse el botdn “Elimina fase” (Réf. 13).

Configuracion de una fase de enfriamiento entre dos fases

Entre una fase de coccién y otra podria

[Viernes 30 e octubre def 2015 10:201 ser necesario enfriar la temperatura de

K la cdmara del horno. Por ejemplo, al

cocer un asado es necesario enfriar la

camara entre la fase de dorado (a alta

temperatura) y la fase de coccién (a baja
temperatura).

Es posible efectuar automaticamente
esta operacion en el horno configurando
una fase de enfriamiento automatico.

La fase de enfriamiento automatico solo
se puede configurar desde la fase 2 en

M % adelante
-..II Una vez configurada una fase a alta
temperatura, cree una nueva fase vy

seleccione en el campo modos coccion
(ref.2) el enfriamiento automatico.

m Una vez seleccionado esta modalidad el

START horno propondra los valores por defecto

1l Etimina fase] para la temperatura, la ventilacion vy

la valvula de descarga de la humedad.
Configure la temperatura de enfriamiento
deseada (min. 100° C).

Para que el enfriamiento lo sea mas rapido posible se aconseja no
modificar, salvo exigencias especiales, los valores de ventilacién y la
valvula de descarga de la humedad.

2.7 Salvar un programa de coccion

Es posible salvar un programa de coccién creado para utilizarlo en un
segundo momento, en el interior de un grupo “tipo coccidon” (asar a la
parrilla, cocinar a fuego lento, al vapor, etc,), o en el interior de un grupo
“tipo producto” en el recetario clasico (carne, pescado, pollo, etc.).

También es posible salvar el programa en los dos recetarios a la vez.
Por ejemplo: el filete a la parrilla se puede salvar al mismo tiempo en
“Asar a la parrilla” y en “Carne”.
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Asado

Una vez creado un programa de coccion

pulse la tecla funciones (ref. 14) para
acceder a la pantalla de funciones
programa.

n

Seleccione la funciéon “Guardar programa
(ref. 15) pulse en la pantalla sucesiva la

tecla “Salva” (réf. 16), elija el grupo en que
quiere salvar el programa y pulse la tecla

“Siguiente” (ref. 17).
A continuacién introduzca el nombre del

programa y pulse la tecla envio (ref. 18)
para salvarlo.

MODOS COCCION

RECETARIO
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2.8 Modificar un programa de coccion

En el momento de la entrega el horno contendra ya los programas de
coccion.

Es posible personalizar tanto los programas de coccién previamente
cargados como los de nueva creacion.

Para modificar un programa es
1604ﬁ35° -lDDD|35+ necesario, sobre todo, seleccionar el
0°|/%55° .DDDD|35+ deseado en uno de los recetarios. Una
vez abierto se puede ver un resumen
|1 65°|®I"F|*-DDUU|25)F de las fases configuradas. En esta
modalidad de “lectura” no es posible
modificar los parametros de coccion. Si
) rersonatzacen desea cambiar uno o varios parametros
de coccion o activar/desactivar el
precalentamiento  automatico pulse
la tecla “Personalizacion avanzadaei”
(ref. 19) para desbloquear el programa
y realizar las modificaciones deseadas.
Seleccione con las flechas (ref. 20)
la fase afectada por la modificacion y
cambiela como desee.

m(‘
A
m(‘
)

Una vez finalizada la modificacién es
posible iniciar directamente la coccion
y/o salvar el programa escribiéndolo
encima del anterior o creando una copia
con un nombre diferente.

]|]|[ Elimina fase

2.9 Copiar, desplazar, volver a nombrar y borrar

Cada programa presente se puede copiar, desplazar, volver a nombrar
0 borrar por completo o en parte.

Copiar un programa

Si se quiere realizar un nuevo programa partiendo de un programa
ya presente (porque el viejo y el nuevo programa comparten varios
aspectos de la coccion) es posible copiarlo.
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Seleccione el programa base, abralo y
modifiquelo pulsando “Personalizacion
avanzada”. Efectle las modificaciones

P hda

que desee y a través del menu
funciones (ref. 21) seleccione Salva y a

]]I Elimina fase

confirmar.

Desplazar un programa

Si desea desplazar un programa de un grup

deseado y pulse la tecla funciones (ref.21).
Seleccione Salva vy luego Desplaza.
Seleccione el nuevo grupo o los nuevos
grupos donde quiere desplazarlo y confirme
con la tecla Adelante.

Volver a nombrar un programa
Una vez abierto el programa pulse la tecla

Funciones (ref. 21) y elija la opcion Salva
y luego Volver a nombrar. Teclee el nuevo
nombre y pulse Envio.

Borrar un programa

Una vez abierto el programa pulse la tecla
funciones (ref. 21) y Salva, a continuacion
borre.

Confirme la eleccion pulsando Si en | pop-up
que aparecera.

continuacion Copia

START Elija el grupo donde quiere salvarlo,

introduzca el nombre y pulse Envio para

a otro abra el Droqrama

Viernes 30 de octubre 2015

Guardar
Par

Volver a nombrar
Cancelar
Desplazar

N
@-
N

2.10 Seleccionar un programa del menu

El horno se divide en una serie de programas de coccidén previamente

cargados en la memoria.

Los mismos se subdividen por tipo de coccién (a la parrilla, asado, frito,
etc.) y por tipo de producto (carne, pescado, verdura, etc.).

Es posible visualizarlos tanto desde el menu principal, que los subdivide
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por tipo de coccion, como desde el menu
Recetario, que los subdivide por el tipo

de producto.

Los modos de coccion
Al encender el

Al seleccionar el

FREIR ESTOFAR GRATINAR
programas de coccion relativos a ese 3 =
modo de coccion. < ¥
. . AL HORNO BAJATEMP.  AHUMAR
Seleccione en la lista el programa deseado.
>
HUEVOS REGENERAR

horno se muestran
los modos de cocciéon en los que se
reagrupan los programas de coccion.

modo de coccidn
deseado se abrird la lista de todos los

Viernes 30 de octubre del 2015 16:20
~ MANUAL
= &
PASTA Y ARROZ CARNE
; e
. 4
PESCADO AVES DE CORRAL
r (7
/
PAN VERDURA
o
DULCES EXTRA

c2]
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\

~ MANUAL

‘9

L

AL VAPOR A LA PARRILLA ASAR

2

I

RECETARIO [C1]

El recetario producto

Pulsando la tecla recetario (ref. C1)

apareceran los programas de coccion
subdivididos por categoria de producto
como, por ejemplo, carne, pescado,
verdura.

Al seleccionar la categoria de producto
deseada se abrira la lista de todos los
programas de coccion relativos a esa
categoria.

Seleccione en la lista el programa deseado.

Para volver a visualizar por tipos de
coccién pulse la tecla “Tipos de cocciéon”

(RéF. C2).

2.11 Las interfaces RecipeTuner

Una vez abierto un programa de coccion es posible modificarlo de forma

sencilla utilizando las interfaces Recipe Tuner.

En funcién del tipo de

cocciéon seleccionado es posible modificar facilmente la coccién de un
tipo de producto, el dorado, el grado de fermentacién, etc..
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avanzada

La funcién RecipeTuner esta
presente tanto para los programas
preconfigurados como para los de
nueva creacion. El sistema RecipeTuner
reconoce solo la fase a modificar para
satisfacer las exigencias de coccion.

Funcion de las interfaces

Coccion: permite modificar la coccion
de un producto. Partiendo de una coccion
media a 60° C en el corazdn se obtendran,
a partir de la izquierda, las cocciones: “poco
cocido”, “medio - poco cocido”, “medio”,
“medio - bien cocido” y “bien cocido”.

Dorado: se puede modificar en 5 niveles
diferentes el dorado del producto, de mas leve
(a la izquierda) a mas intenso (a la derecha).

Humedad: en las cocciones a fuego lento
la misma hace referencia a la humedad
residual en el producto al finalizar la coccién.

Fermentacion :es posible afiador
grados de fermentacion (paso de 20
minutos) para luego efectuar un programa
automatico de fermentacién y coccion.

Método de coccion Interfaz

Asar a la parrilla Coccion Dorar
Estofar Humedad

Gratinar Coccién Dorar
Freir Dorar

Productos de horno Fermentacién Dorar
Baja temperatura Coccion

2.12 Modalidad de servicio Rack Control

La funcion Rack Control es la funcion que permite controlar por separado

hasta 10 niveles diferentes durante la coccic')n

Esta funcion garantiza

una Unica configuraciéon de “Modo coccién”, temperatura humedad, etc.
No obstante, cada nivel podra tener un tlempo de coccidn o temperatura
en el corazén independiente de los demas.
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Pulsando el icono Rack Control (ref. 22) Viernes 30 de octubre del 2015 16:20
se accedera a la lista de los programas
preconfigurados como, por ejemplo:
Desayuno, Comida, Multibaker, Vapor
mixto. Cada uno de estos programas
contendra una serie de comidas relativas
al programa. Por ejemplo: el programa
Comida contendrd los platos relativos
al servicio de comida como el filete a la
parrilla, empanado, las verduras salteadas
y las lasafias gratinadas.

Es posible crear y afiadir otros programas
y subprogramas (comidas).

2.12a Usodelafuncion Rack Control

Seleccionar un programa Rack Control

Seleccionandodelalista unodelos programas,
por ejemplo:  “Comida”, aparecera una
pantalla con las configuraciones del programa
a la izquierda: Precalentamiento, Modo coccién, Temperatura, Ventilador, Valvula de
mariposa (o humedad o SteamTuner en caso de que se configure el modo coccidn
Mixto o Vapor). A la derecha se veran, en cambio, los 10 niveles vacios.

Puesta en marcha de un programa

Rack Control 1|

Todos los programas Rack Control funcionan R
de base con tiempo infinito. Asi pues, con SSS

independencia de que el programa prevea el €]+
precalentamiento o no, lo primero que hay 48
que hacer es poner en marcha el programa l

pulsando el botdn START (réf. 23). 250°

Anadir los platos en los niveles del
programa -l
anllL LI

Una vez puesto en marcha el programa
y al finalizar el precalentamiento (si

presente), pulse el signo + (ref. 24) de |'31‘9'| ToB

una de las casillas de la derecha para

afadir el nombre del plato a introducir
en el nivel seleccionado. e ||

A continuacidon aparecera la lista de los
subprogramas (comidas) ya configurados,
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seleccione uno pulsando encima y este
se afiadird automaticamente a la casilla
seleccionada anteriormente. A la vez que
se selecciona un plato este se introduce en
el horno para la coccion. Siga anadiendo
el resto de platos que quiere cocinar.
Es posible afiadir y gestionar hasta un
maximo de 10 niveles cada vez.

Al lado de cada nivel se vera el tiempo
gue queda para que finalice la coccion o,
en caso de que se configure una coccion
con sonda agujon, la temperatura real en
el corazoén.

Crear nuevos nombres de platos
para los niveles

Tanto en los programas creados por
el usuario como en los preconfigurados
es posible afiadir nuevos nombres de
comidas o platos.

Entre en la lista de las comidas pulsando
una casilla vacia y pulse la tecla “Nuevo”

(ref. 25). Introduzca en la pantalla de
incorporacion el nombre del plato y el
tiempo de coccion o la temperatura en
el corazén. Por Ultimo, pulse el icono

“Salva” (ref. 26). Siga pulsando “Nuevo”
para afadir otras.

Borrar un plato de la lista

La cancelacién de un plato de la lista se
efectlia pulsando unos segundos el nombre
a eliminar. Esta operacion solo es posible
si la coccion de este plato NO esta activa.

Uso directo o programado

RackControl se puede utilizar tanto de
forma directa como programada.

El primer modo es el que se describe en el
capitulo anterior (Anadir platos al programa)
en que los platos o comidas se afiadan
después de haber pulsado START (y al
finalizar el precalentamiento, si presente).

38
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En el modo programado, en cambio, los platos se afiaden cuando el horno
estad en STOP, es decir, cuando no esta cocinando. En este nivel no se activaran
los niveles seleccionados. Solo después de haber pulsado START (y esperando
a que finalice el precalentamiento si estd presente) se podran activar
manualmente uno a uno, pulsando la casilla del tiempo situada a la derecha.

Modificar el tiempo o la temperatura de la sonda de un plato

Es posible modificar el tiempo de coccidn
o el set sonda al corazéon de una comida
presionando de forma prolongada el mismo.

Para modificar de forma definitiva entre
en la lista de las comidas, seleccione el
nombre del plato que desea modificar con
una presiéon prolongada. Introduzca luego
el nuevo tiempo (o temperatura sonda). En
esta modalidad es posible modificar también
el nombre del plato.

Si, en cambio, quiere cambiar el tiempo
de una comida durante su coccién, pulse la
casilla del tiempo restante e introduzca el
nuevo tiempo o temperatura sonda.

Finalizacion de la coccion de un plato

Al vencer el tiempo preestablecido de
coccion de un plato (o al alcanzar la
temperatura en el corazén configurada)
el horno emitird una sefial acustica y en la
casilla del tiempo aparecerd en mensaje

“END” (réf. 27). A este punto es suficiente
abrir la puerta del horno y sacar el producto
preparado. La apertura y el cierre de la
puerta reajustara automaticamente el
nivel.

Introduccion rapida de un plato

Durante la fase de coccidén y servicio se
puede verificar la necesidad de tener que
cocinar un producto no presente en la lista.
Es posible introducir un plato rapidamente
en el RackControl sin tener que registrarlo
con un nombre especifico. En el nivel
aparecera el nombre genérico “Bandeja”.

Para ello pulse un nivel vacio y elija el

subprograma denominado “Bandeja” (ref. 28).

Viernes 30 de octubre del 2015
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Este es un nivel jolly en que es posible
configurar cada vez un tiempo diferente. Es
posible introducir varios platos “"Bandeja” a
la vez en el RackControl.

Modificacién de un programa RackControl

Si  desea modificar un programa
RackControl, una vez abierto, accione los
sets que aparecen en la columna de la

izquierda (ref. 29). Es posible modificar
en cualquier momento el modo de coccioén,
la temperatura, el ventilador (excluido en
modalidad vapor) y la valvula de mariposa
(o humedad o SteamTuner).

También es posible modificar el plato
0 copiar, volver a nombrar y borrar el
programa. En este caso, pulse la tecla

funciones (ref. 30) vy proceda como se
explica en el capitulo 2.9 de este manual de
instrucciones.

2.12b Creacion de un nuevo programa
RackControl

Ademas de los programas RackControl ya
presentes es posible crear unos personalizados.

Entre en la lista de programas RackControl
(en la pantalla Home pulse el icono
RackControl). El primer programa que

aparece en lo alto es: “Manual” (ref. 31).
El programa “Manual” permite crear un
nuevo programa y también trabajar en
modalidad RackControl sin memorizar el
programa. En el segundo caso, al salir del
programa los sets de coccién configurados
se perderan.

Para crear un nuevo programa entre
en la seccion “Manual del RackControl” e
introduzca en la columna de la izquierda los
sets de coccidén deseados. A continuacion
pulse el botén funciones y memorice el
programa como se explica en el capitulo
2.7 de este manual de instrucciones.
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Solo después de haber memorizado el programa es posible introducir la
lista de platos.

Uso del RackControl en modalidad “Manual”

En caso de que no se desee salvar el programa configurado es, en todo
caso, posible usar el RackControl en modalidad manual.

CNo obstante, en esta modalidad no es posible memorizar platos
especificos sino que se visualiza el nombre genérico “Bandeja” para
todos los niveles.

2.13 Uso de la funcion EasyService en RackControl

RackControl se ha proyectado para cocinar por separado los platos en
distintos niveles. Los platos se pueden introducir simultdneamente o en
tiempos diferentes y, a medida que van finalizando los tiempos configurados,
el horno avisa de qué nivel ha terminado la coccion.

Activando la funcion EasyService es posible
tener todos los platos preparados a la vez.
En esta modalidad el horno avisa cuando ~ Comida
es necesario introducir los platos en los 2 LA CARTA
diferentes niveles de manera que estén listos +

Viernes 30 de octubre del 2015 16:20

ala vez. +
En esta modalidad solo se pueden SSS +

seleccionar los niveles con la configuracién

del parametro tiempo (no con el parametro 1 +
5

sonda al corazon). N

250°

Activacion EasyService

La funcidn EasyService se debe activar antes = |:|

de pulsar el botdn START, de hecho, solo esta -llﬂﬂ

disponible cuando el horno esta en STOP.
Para activar EasyService desplace el | _&a_l

interruptor del botdn EasyService (ref. 32)

a la posicion I. = Synehro
Esta accion permite acceder a la lista de o K m s
los platos del correspondiente programa

RackControl. Seleccione los platos que se [P NN N i §
quieren servir a la vez (maximo de 10) y pulse (L s
el botén START.

-+

—
Slolol ol

]+
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Una vez finalizado el precalentamiento (si presente) el hormo avisa que hay que
homear los platos con el tiempo de coccion mas largo. El aviso se efectlia mediante
la sefial acustica y el mensaje “IN” en la casilla derecha. Con la apertura y el cierre
de la puerta la sefal acustica se reajusta y parte la cuenta atras.

Viernes 30 de octubre del 2015
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2.14 La funcion Regeneracion
La funcién Regeneracion se ha concebido para

En los demas niveles se evidencia en
verde el tiempo residual de horneado. El
horno avisa de la misma manera cuando
deben hornearse los demas platos. La senal
acustica empieza de manera intermitente
a partir de -15 segundos. Se aconseja
esperar a que el temporizador llegue a 0 y se
visualice el mensaje “IN” antes de hornear.
De esta forma todos los platos se coceran a
la vez.

Uso simultaneo de RackControl y
de SyncoExit

Durante el uso de EasyService es, en
cualquier caso, posible afiadir otros platos en
modalidad RackControl, que se controlaran
de forma independiente respecto a los
seleccionados por EasyService. Solo es
posible utilizar las dos funciones a la vez
activando primero EasyService y afiadiendo
después otros platos en RackControl. No es
posible activar EasyServices si ya esta activo
RackControl.

regenerar (esto es, poner a la temperatura de
servicio) los productos precocinados y enfriados
en positivo (+1°C +4°C). Esta funcion es
especialmente adecuada para regenerar
productos ya puestos en plato, pero también
se puede utilizar para la regeneracion de
productos enteros en bandeja.

Acceso a la funcién Regeneracion

En la pantalla HOME pulse el pictograma
Regeneracion (ref. 33).
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Entrara en la lista de programas de la Regeneracion. Elija en la lista el programa
deseado o pulse manual para crear uno personalizado.

Uso de la funcién Regeneracion Viernes 30 de octubre del 2015 16:20

Seleccionando el programa Manual en « Manual
la lista de los programas Regeneracion se mr
podra configurar manualmente le horno

para regenerar uno o varios productos. Pardmetros de regeneradion

La pantalla mostrara la posibilidad de 35
activar las funciones SOFT (ref. 34) o / jtl

CRISPY (ref. 35). La primera se debe
seleccionar si se estd regenerando un
plato cocinado a temperatura reducida. 36]
En cambio, la segunda se selecciona si al /9“ <> 8'
finalizar la regeneracion se quiere efectuar
una fase en seco y a temperatura elevada
para regenerar la costra superficial del
producto. Las funciones son opcionales
y las dos se pueden deshabilitar. No es
posible seleccionar las dos a la vez: son
opuestas.

Introduzca el campo de regeneracion (ref. 37)
o latemperatura en el corazon (ref. 36) y pulse
START (ref. 38).

El horno efectuard automaticamente el precalentamiento (en vacio) y
luego avisara cuando se debe introducir en el horno mediante una sefal
acustica y un mensaje en el display.

2.14a Programas Regeneracion

Salvar un nuevo programa

A los programas ya presentes es posible afiadir programas personales.

Para crear un nuevo programa entre en el programa “Manual” de la lista de
programas regeneracion y configure el tiempo de regeneracion (o la temperatura
de la sonda al corazdn) y active, en su caso, una de las funciones SOFT o CRISPY.

Una vez configurados los parametros deseados pulse el icono del menu

funciones (ref. 39) y salve el programa en la memoria del horno, como se
explica en el capitulo 2.7 de este manual de instrucciones.
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Modificar un programa

Si desea modificar un programa ya salvado seleccionelo en la lista de
programas del menu regeneracion.

Efectle las modificaciones deseadas.
A este punto es posible iniciar el programa mediante el botén START

o salvar las modificaciones accediendo al men( funciones (ref.39) y
seleccionar SALVA.

Volver a nombrar / Borrar un programa

Al igual que los programas de coccién, también los programas de
regeneracion se pueden volver a nombrar y borrar.

En el menu seleccionado, mediante el mend funciones, acceda a la funcion
SALVA y luego vuelva a nombrar o borre para seguir el procedimiento deseado.

2.15 La sonda al corazon y la coccion en AT

Colocacion de la sonda

La sonda detecta la temperatura mediante un
punto situado cerca de la sonda.

Asi pues, hay que introducirla de forma que la
punta coincida con el centro del producto en la
parte mas gruesa.

Cocciones en AT (Delta-T)

La funcion AT sirve fundamentalmente para
realizar cocciones lentas y a temperatura reducida.

En la modalidad AT, se configura, en lugar de la
temperatura en cdmara, la temperatura que el horno
debe mantener constantemente entre la temperatura
en el corazén del producto y la temperatura de la
camara. A medida que va subiendo la temperatura
en el corazén aumenta paralelamente también la
temperatura de la cdmara.

Para la funcidn AT es necesario el uso de la sonda.

Se aconseja configurar un AT comprendido entre
15°C y 30°C como maximo.

a4
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Temperatura de coccion al corazon

Alimento Coccion T° corazén
Carnes rojas poco hecho 50°C

medio 60°C

bien cocido 70°C
Carnes de ternera, cerdo y carnes blancas en general | bien cocido 70°C
Pollo bien cocido 80-90°C
Hervidos y estofados de carne bien cocido 80-90°C
Pescado bien cocido 67-72°C

2.16 Consejos para la coccion: asar, asar a la parrilla y freir

Los asados

Para una coccion mas eficaz se aconseja poner los asados en parrillas
de varas de acero a fin de tener una coccién mas uniforme entre la
parte superior y la inferior del asado sin necesidad de girar el producto
durante la coccién.

Si desea recuperar los liquidos de coccién ponga una bandeja en el nivel
mas bajo del horno.

Asar a la parrilla

Para cocer a la parrilla en el horno es indispensable usar el accesorio
parrilla. Para obtener un resultado 6ptimo es necesario que la parrilla
sea de aluminio.

El horno debe configurarse por lo general a conveccion, con la valvula
abierta y la temperatura entre 230°C y 270°C, en funcién del tipo de
producto y del dorado que se desea obtener, y una ventilacion entre 4 y 6.

Freir

Es posible freir todos los productos empanados y previamente fritos y
congelados. En caso de productos empanados, salpiquelos con un poco
de aceite para que el pan lo absorba. Los productos previamente fritos
y congelados se pueden freir también sin afadir mas aceite.

Use bandejas de aluminio antiadherente o cestas especificas para fritos.
Configure el horno en conveccion con valvula abierta, como media a la
temperatura de 250° C y ventilacion entre 4 y 6.
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2.16a Consejos para la coccion: coccion uniforme

En funcion del producto introducido, la uniformidad de la coccidn se puede
modificar. En este caso se aconseja intentar bajar la temperatura y accionar
(incrementando o reduciendo) la velocidad de rotacién del ventilador.

El uso de bandejas correctas aumenta la uniformidad general de coccién
del horno. Elija siempre la bandeja con la menor profundidad posible para
el producto que se desea cocinar. Las bandejas de aluminio ofrecen, sin
lugar a dudas, una uniformidad de coccidén mejor que las de acero.

2.16b Consejos para la coccién: coccion al vacio y pasteurizacion

La coccidn al vacio

Es posible cocinar directamente un producto en el interior de una bolsa
de vacio. Este tipo de coccidn permite obtener unas carnes especialmente
tiernas y sabrosas y disminuir a la vez que el producto se deterior.

Una vez puesto al vacio el producto usando las correspondientes bolsas de
coccién configure el horno con ciclo MIXTO al 100% de humedad y ventilacion
entre 3y 4. Latemperatura en cdmara de coccion debe ser de 3°-5°C maximo
superior a la que se quiere alcanzar en el corazon. Por ejemplo: para un solomillo
medio (60°C en el corazon) configure la temperatura del horno a 63°C.

La pasteurizacion en recipiente

En los procesos de pasteurizacion se considera que un producto estd pasteurizado
cuando la temperatura en el corazdn alcanza un valor comprendido entre 83°Cy 85°C.

En funcién del tipo de producto, dimensién del recipiente y cantidad
de producto en su interior, el tiempo para alcanzar la temperatura en el
corazon puede variar. Asi pues, se aconseja utilizar la sonda al corazén
en un recipiente muestra (perforando la tapadera para que la sonda
pueda entrar) para detectar la temperatura de todo el lote de produccion.

Al finalizar la coccidon el producto debe enfriarse rapidamente a +3°C
para terminar el ciclo de pasteurizacién.

2.16c Consejos para la coccion: hidratacion del vapor

Gracias al control patentado para la hidratacion del SteamTuner es posible
modificar la calidad del vapor, de muy seco a muy mojado, en funcion del
producto que se desea cocinar.

El vapor seco por lo general se debe utilizar para productos delicados, en
tanto que el vapor mojado se utiliza sobre todo para productos que presentan
una fibra mas dura y que, por tanto, son mas dificiles de cocinar.
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O ° Pasteleria como: bizcocho al vapor, muffins,
.DDDD MUY SECO 120°C flan.
o . ,
D-DDD SECO 75°C Pescado, crustaceos y moluscos en general.
g 0
DD-DD NORMAL 80°C | Carne de pollo al vapor
© : . _ _
DDD.D HUMEDO 95°C | Carnes rojas y carnes hervidas en general
DDgD. HL'JI\:/IUEYDO 115°C | Verdura entera a pedazos, pasta y arroz

3. Mend FUNCIONES

El menu FUNCIONES, al que se accede

desde la pantalla HOME, permite
acceder a las funciones principales
de mantenimiento ordinario y de
configuraciones de uso del horno.

3.1 LAVADO

En el menld FUNCIONES la primera opcién
es la funcion "LAVADO".

Es posible seleccionar 3 tipos de
lavado: HARD, NORMAL y SOFT, o
la modalidad SOLO ENJUAGUE.

La selecciéon de uno de estos tipos
de lavado depende de la cantidad de
residuos de comida y de la incrustacion
de las grasas en la camara de coccidn
del horno: HARD se utiliza para un
lavado profundo y para una suciedad
muy resistente, SOFT para un lavado
mas ligero.

Viernes 30 de octubre del 2015

16:20
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iernes 30 de octubre del 2015 16:20

La duraddn del lavado varia en funddn del tipo :

% SOFT casi 1 hora y cuarto
Tios dezEvl;j:CIONAR FAREHEEES NORMAL casi 1 hora y media
HARD casi 2 horas y media
), LAVADO HARD
La modalidad “solo enjuague” tiene
LAVADO NORMAL una duracion variable en funcion del uso

0 no del abrillantador:
LAVADO SOFT L, i .
duracion de unos 10 minutos sin

SOLO ACLARADO abrillantador, unos 20 minutos

- con abrillantador.

La pantalla prevé también la eleccidén del
detergente: liquido (Liquid Degreaser) o sdlido
& sooms Lo vinacre (pastillas Solid Tab). Después el programa
pedid la selecdon entre abrillantador
(Descaler&Rinse), vinagre o nada

NINGUNO

Después de esta seleccion y de haber
pulsado la tecla “OK” se requiere la
verificacion de los niveles de producto
(detergente o abrillantador) en los bidones.

Ponga los tanques de detergente y de
abrillantador cerca del homo e introduzca los
tubos de color blanco y rojo que estan bajo
el homo, en los correspondientes tanques:

Tubo BLANCO -> DETERGENTE Verificar los niveles de los
bidones antes de iniciar el
Tubo ROJO -> ABRILLANTADOR lavado
Niveles bidones ok
[=5] e

IMPORTANTE: Sustituido detergente

A fin de conseguir una limpieza correcta y . )
un mantenimiento cualitativo de la cdmara Sustituido abrillantador
del horno es obligatorio usar el detergente = o

recomendado por el fabricante. Sustituidos ambos

ELUSODEUNDETERGENTEDIFERENTE
PUEDE INVALIDAR LA GARANTIA!
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Interrupcion del lavado

Es posible interrumpir el ciclo de lavado manteniendo pulsado el botén e
introduciendo la contraseia 222.

Si el detergente ya se ha descargado inicia la fase de enjuague y a continuacién
la de secado; si, en cambio, alin no se ha cargado el ciclo se interrumpe de
inmediato.

3.2 ENFRIAMIENTO

Esta funcion consiste en reducir rapidamente
la temperatura en el interior de la camara
del horno para pasar de un tipo de coccién a
alta temperatura a una coccion mas delicada
gue requiere temperaturas mas bajas (por
ejemplo para pasar de la coccion de asados
a la coccién de verduras al vapor).

Al poner en marcha esta funcién pulsando
el botdn START se pone en funcionamiento
el ventilador. Abra la puerta del horno para
favorecerlasalida de aire caliente y la entrada
de aire mas frio. Ello permitird alcanzar
la temperatura deseada en poco tiempo y
efectuar las cocciones mas delicadas.

Por razones de seguridad el enfriamiento
solo se puede efectuar con la puerta
cerrada. La puerta solo se puede abrir
después de haber iniciado este programa.

Elhorno propone, pordefecto, el enfriamiento
hasta 50° C de la camara, pero es posible
configurar el valor deseado. Al alcanzar
esta temperatura el horno interrumpira el /ﬁ\ 9 ()
enfriamiento y emitird una sefial acustica.

ADVERTENCIA: desde la camara de coccion puede salir chorros de
aire caliente y vapor! PELIGRO DE QUEMADURAS!

3.3 SERVICE

En el interior de este mend hay 4 funciones: CONFIGURACION;
LIMPIEZA BOILER, VISUALIZA LOG; SERVICIOS AVANZADOS, que
ofrecen la posibilidad de regular y visualizar una serie de funciones y de
iniciar los procedimientos para el mantenimiento del horno.

49
\ 4



A/
iernes 30 de octubre del 2015 16:20 3.3.1 CON FIGURACIéN

En este menl es posible realizar una
Configuracion serie de configuraciones de parametros:

Limpieza calentador 3.3.1a Fecha y hora

Visualizar LOG La funcion Fecha y Hora permite

— configurar estos parametros

Servicios avanzados actualizandolos a la fecha y hora actuales,
para el uso del horno.

Importacion / Exportacién

Yiernes 30 de octubre del 2015 16:20
FECHA Y HORA

ARNO 2016
MES 03
DIA 1

HORAS 1)
MINUTOS 20

) ‘GUARDAR

3.3.1b Info Sistema

Esta funcion permite visualizar la o)
version del software instalada en el
horno, el nimero de serie del mismo vy el
numero de horas transcurridas desde la INFO SISTEMA
Ultima limpieza del boiler.

iernes 30 de octubre del 2015 16:20

Teclado:
3.3.1c Idioma VER 371 REV 001.53
A través de esta funcidén es posible elegir 30/10/2015
el idioma de visualizacién de los mandos
y de los mensajes del display. Base: 16
3.3.1d Bloqueo/ desbloqueo ducha LA LA
Ly . . 05/06/2012
Esta funcion permite abrir y cerrar la
valvula eléctrica que lleva el agua a la [ LRI R
ducha retractil integrada en el horno. 000000/00/00
Se pueden elegir las opciones de: Recetario:

e Ducha siempre utilizable Calentador:
e Ducha activa con la puerta abierta

e Ducha siempre bloqueada
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3.3.1e Illuminaciéon

La funcidon Iluminacion permite regular la luminosidad del display.
Seleccione esta funcion, regule la luminosidad mediante el botén del
salpicadero y pulse “Salva”.

3.3.2 LIMPIEZA BOILER

La desincrustacion del boiler se realiza
automaticamente durante el lavado.

Tambiénesposibleiniciarlamanualmente, ., SELECCIONA PARAMETROS
si es necesario, seleccionando la opcion =
“Limpieza boiler”.

Ponga el tanque de desincrustante cerca -
del hormo y compruebe el nivel del liquido, Brillantante
introduzca a continuacién el tubo rojo de
calado (tubo del abrillantador). DESCALER & RINSE

Lalimpieza debe efectuarse con abrillantador
(Descaler&Rinse) o con vinagre.

Una vez iniciada la limpieza de la caldera
no se puede interrumpir este procedimiento.

La duradion varia en funcién del desincrustante
que se utiliza (indicativamente 30 minutos si
se utiliza Descaler & Rinse, aconsejado por el
fabricante; 6 horas si se usa vinagre).

Durante la limpieza el homo es posible
utilizar el horno para cualquier coccion y en
esta fase el vapor solo se producird mediante
inyeccién directa (sin utilizar la caldera).

iernes 30 de octubre del 2015 16:20

LIMPIEZA BOILER

3.3.3 VISUALIZA LOG

La funcién propone la lista cronoldgica de los LOG ALARMAS y de los LOG LAVADOS.

La primera lista, LOG ALARMAS, visualiza todos los errores detectados
y visualizados en el display del horno durante su funcionamiento.

La segunda lista, LOG LAVADOS, visualiza todos los lavados realizados por
el horno, comunicando la fecha y la hora de inicio.

3.3.4 SERVICIOS AVANZADOS

Esta funcidn estd protegida por contrasefia y permite acceder a las
funciones de configuracion y prueba reservadas al personal técnico
cualificado.
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3.3.5 IMPORTACION / EXPORTACION datos

Introduciendo un lapiz USB debajo del panel
de mandos (Fig. 17), se activan las funciones
de importacion y exportacion de algunas de las
funciones arriba descritas.

Introduciendo un lapiz USB VACIO es posible
EXPORTAR :

el RECETARIO ; los LOGS HACCP (la funcién que,
cuando es activa, registra el procedimiento de
coccion y todos sus datos: tiempo, temperatura
delacamara, temperatura de la sonda al corazon,
puesta en marcha y todos los cambios de fase, Fig. 17
etc); los LOGS ALARMAS; el LOG LAVADO .

Introduciendo un lapiz USB cargado con, por ejemplo: nuevas recetas, parametros
o idiomas es posible IMPORTAR estos datos en el software del horno.

4. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Antes de efectuar cualquier intervencién de limpieza o mantenimiento
desconecte el aparato de la alimentacion eléctrica.

Al final de la jornada laboral es necesario limpiar el aparato tanto por motivos
de higiene como para evitar averias de funcionamiento.

El aparato no se debe limpiar nunca con chorros de agua directos o de alta
presion. De igual forma, para limpiar el aparato no hay que utilizar cepillos o
rascadores de acero comun; en su caso es posible utilizar lana de acero inoxidable,
rascando en el sentido del satinado de las planchas.

Espere a que la cdmara de coccion esté fria.

Quite las mamparas portabandejas.

Quite manualmente los residuos moéviles y meta las partes extraibles en
el lavavajillas.

Para limpiar la cdmara de coccidon hay que utilizar agua tibia con jabén. A
continuacion todas las superficies interesadas deben ser abundantemente
enjuagadas, asegurandose de que no quedan residuos de detergente.

Para limpiar las partes exteriores del horno use un pafio hUmedo y un
detergente no agresivos.

Durante el control anual que realiza un técnico especializado quite el
deflector y lavelo con agua jabonosa.
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4.3 DESCARGA HUMEDAD

La descarga de humedad expele los vapores generados en el interior de
la cdmara de coccion.

Verifique que la misma esté
siempre limpia y sin obstrucciones.

4.2 LIMPIEZA DEL
CRISTAL

La limpieza del cristal de la puerta
se puede efectuar tanto desde el lado
externo como desde el interno. A tal //33
fin hay que girar en sentido horario el // //

tope que retiene en posicion el cristal
interior (Fig.19) y, una vez abierto
el cristal, limpiarlo con un detergente
idoneo. No utilizar nunca materiales , o
abrasivos.

Ademas, el cristal se debe cerrar de / -
forma correcta y bloguearlo en posicion /ml\ 5/'&

e@®

girando en sentido antihorario el

correspondiente tope. -—e N //

4.3 LIMPIEZA DEL FILTRO DE S
AIREACION DEL SALPICADERO Fig. 19

La limpieza del filtro de aireacion del salpicadero del horno (Fig.20, réf. F)
debe efectuarse al menos una vez al
mes lavando el filtro a mano con agua
y jabén.

]

Para sacar el filtro tire hacia abajo
con los dedos haciendo fuerza en el
agarradero correspondiente (Fig. 20).

Es conveniente sustituir el filtro al
menos una vez al afio o también
con mas frecuencia si el horno opera
en ambientes en los que existe una
elevada concentracion de harinas o
sustancias similares.

En cualquier caso, hay que cambiar el filtro cuando estd agotado o
dafiaro; se debe solicitar como pieza de recambio al proveedor.
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5., CONTROLES QUE SOLO PUEDE REALIZAR UN
TECNICO AUTORIZADO

Quite la alimentacion eléctrica antes de efectuar cualquier regulaciéon o
intervencion.

5.1 RESTABLECIMIENTO DEL TERMOSTATO DE SEGURIDAD

Desenrosque los tornillos que fijan el salpicadero y abralo haciéndolo girar
sobre las guias hacia la izquierda.

Identifique el termostato, colocado abajo a la
izquierda del compartimento técnico, y pulse el
botdn rojo hasta que advierta un ruido mecanico
(“clic”), que confirmara que los contactos se han
cerrado (Fig. 21).

Es posible que el termostato intervenga debido a
los esfuerzos mecanicos a los que puede haberse
sometido al horno durante el transporte.

Una continua intervencion del termostato de
seguridad indica un mal funcionamiento del aparato,
de forma que es indispensable averiguar las causas.

5.2 PROTECCION TERMICA DEL MOTOR

La proteccién térmica del motor se restablece automaticamente y si la misma
interviene hay que verificar que la limpieza de las ranuras, la eficiencia de los
dispositivos de enfriamiento y la rotacion regular y sin fricciones del motor.

Se recomienda quitar la alimentacién eléctrica.

5.3 FUSIBLES DE PROTECCION

Los fusibles de proteccion sirven para proteger las tarjetas electrénicas
del horno de exceso de tensiones. Los mismos se encuentran en la parte
baja del compartimento técnico, cerca del boton de restablecimiento del
termostato de seguridad.

5.4 CONTROL DE LA LLAMA

Atencion:

El control de llama solo funciona correctamente si la conexién eléctrica del
horno se ha realizado respetando la posicion de la fase y + del neutro. Entre
una fase y otra debe haber una diferencia de potencial de 230V.

54

A/




\ 4
5.5 GESTION RECAMBIOS

La sustitucion de piezas de recambio deber ser exclusivamente realizada por
el personal del centro de asistencia autorizado.

Para identificar los codigos de las piezas de recambio contacte el servicio de asistencia.

Una vez identificadas las piezas de recambio necesarias el servicio de
asistencia enviara un pedido regular a la empresa fabricante en que se
indicaran claramente el modelo del aparato, el nimero de serie, la tension
y la frecuencia de la alimentacion eléctrica, ademas de, naturalmente, el
cddigo y la descripcion de las piezas solicitadas.

Para proteger la salud del usuario y del consumidor es necesario utilizar
siempre y exclusivamente piezas de recambio originales.

6. DESCRIPCION ALARMAS

En caso de alarma en el display temperatura y en el display tiempo aparece el
nombre identificador de la alarma en curso.

Se gestionan las siguientes alarmas

Nome Descrizione Azioni SOLUZIONE

EO1-Sonda | Error sonda camara Bloqueo coccidn, Sustituir la sonda camara.

camara restablecimiento
automatico.

E17-Sonda | Error sonda agujon Restablecimiento Sustituir la sonda agujon.

agujén manual.

E12-GAS Bloqueo quemador gas Blogueo coccion, Pulse restablecimiento manual
restablecimiento (botén codificador); contacte el
manual. centro de asistencia si se repite

E13-GAS 2 | Bloqueo quemador gas Blogueo coccidn, Pulse restablecimiento manual
restablecimiento (botén codificador); contacte el
manual. centro de asistencia si se repite

EO5- Alarma motor Bloqueo coccidn, Contacte el servicio de asistencia

Seguridad rearme automatico. si se repite.

motor

El1- Alarma motor Bloqueo coccidn, Contacte el servicio de asistencia

Seguridad rearme automatico. si se repite.

motor 2

EO3- Alarma inversor motor Bloqueo coccidn, Contacte el servicio de asistencia

Inversor rearme automatico. si se repite.
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Nome Descrizione Azioni SOLUZIONE
EO6- Térmico seguridad Blogueo coccidn, Contacte el servicio de asistencia
Seguridad | camara rearme manual. si se repite.
camara
E07-PWM Error tarjeta PWM Bloqueo coccidn. Péngase en contacto con el
(timeout comunicacion centro de asistencia
0 problemas con la
velocidad del ventilador)
E08-PWM 2 | Error segunda tarjeta PWM | Bloqueo coccidn. Péngase en contacto con el
(timeout comunicacién centro de asistencia
o problemas con la
velocidad del ventilador)
E04-Flujo Alarma capacidad aire Bloqueo coccion, Verifique las obstrucciones en la
de aire en quemador de gas restablecimiento chimenea de escape de humos de
manual. combustion o contacte el centro de
asistendia.
E18-Aire Alarma capacidad aire Blogueo coccion, Verifique las obstruadones en la chimenea
Flujo 2 en segundo quemador restablecimiento de escape de humos de combustion o
de gas manual. contacte el centro de asistenda.
E14-HI Temperatura Bloqueo coccidn, Verifique la limpieza del filtro de
TEMP compartimento técnico restablecimiento aireacion, la aireacion perimetral
demasiado elevada automatico. del horno (ranuras) y el correcto
funcionamiento de los ventiladores
de enfriamiento de los componentes.
E21- Falta agua para la Blogueo coccidn, Controle la conexion de la
Deficiencia | produccién de vapor restablecimiento cafieria del agua y la abertura
agua automatico. del grifo de interceptacion.
E24- Alarma cuentalitros Bloqueo lavado, Pulse restablecimiento manual
Deficiencia lavado restablecimiento (botén codificador) Contacte
Agua manual el servicio de asistencia si se
cuentalitros repite.
E09-Com Error de comunicacién Bloqueo coccién. Quite y vuelva a suministrar
PWM tarjeta PWM tension. Contacte el servicio de
asistencia si se repite.
E10-Com Error de comunicacién Bloqueo coccidn. Quite y vuelva a suministrar
PWM2 tarjeta PWM2 tension. Contacte el servicio de
asistencia si se repite.
E16-Comu- | Error de comunicacion de | Bloqueo coccion. Quite y vuelva a suministrar
nicaciéon ficha principal tension. Contacte el servicio de
asistencia si se repite.
E23-No El agua del boiler no Bloqueo coccién. Quite y vuelva a suministrar
salida sea ha descargado tension. Contacte el servicio de
correctamente asistencia si se repite.
E22-Power | Interrupcién Bloqueo coccidn. Pulse M durante 1 segundo.
fail alimentacion eléctrica
E19-Probe | Alarma sonda control Bloqueo coccidn. Sustituya la sonda humedad 4
4 humedad 4
E20-Probe | Alarma sonda control Bloqueo coccién. Sustituya la sonda humedad 5
5 humedad 5
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7. ELIMINACION DEL APARATO

Al finalizar su vida de funcionamiento, el aparato debera
ser eliminado de acuerdo con las disposiciones legislativas
sobre la materia.

El simbolo de la Fig.22 especifica que, al final de su
vida util, el aparato debe ser eliminado de acuerdo con

la Directiva del Parlamento Europeo 2012/19/EU del
04/06/2012. Fig. 22

Informacion sobre la eliminacion en estados miembros de la Union Europea

La Directiva comunitaria sobre los aparatos RAEE se ha transpuesto de
forma diferente en cada pais, asi pues, si desea eliminar este aparato le
sugerimos que contacte las autoridades locales o el distribuidor para que le
especifique el modo correcto de eliminacion.










LA EMPRESA FABRICANTE DECLINA TODA RESPONSABILIDAD POR LOS DANOS
DEBIDOS A INSTALACION INCORRECTA, MANIPULACION DEL APARATO, USO
IMPROPIO, MANTENIMIENTO INCORRECTO, INOBSERVANCIA DE LAS NORMAS
VIGENTES E IMPERICIA EN EL USO.

EL FABRICANTE SE RESERVA EL DERECHO DE APORTAR EN CUALQUIER MOMEN-
TO AL PRODUCTO LAS MODIFICACIONES QUE CONSIDERE NECESARIAS O UTILES.
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