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Introduccion

Lea las instrucciones siguientes, incluidas las condiciones de la garantia, antes de instalar y usar el equipo.

Visite nuestra pagina web www.electroluxprofessional.com y abra la seccién Soporte para:

Registrar su producto

Ver recomendaciones sobre su producto e informacion sobre servicios y reparacion

El manual sobre instalacion, uso y mantenimiento (a continuacion, el Manual) proporciona al usuario la informacion necesaria pa-
ra el uso correcto y seguro de la maquina (o “aparato®).

Estas instrucciones no se han de considerar como una larga lista de advertencias sino como una serie de instrucciones para me-
jorar, en todos los sentidos, las prestaciones de la maquina y evitar un uso incorrecto con dafios a personas, animales u objetos.

Antes de efectuar cualquier operacion, es muy importante que todo el personal encargado de transportar, instalar, poner en servi-
cio, usar, efectuar el mantenimiento, reparar y desguazar la maquina, consulte y lea atentamente este manual; solo asi es posible
evitar maniobras incorrectas e inconvenientes que pueden perjudicar la integridad de la maquina o pueden ser peligrosas para la
incolumidad de las personas. Se recomienda informar al usuario sobre las normas de seguridad periédicamente. Asimismo, es
importante formar y actualizar los conocimientos del personal autorizado a trabajar en la maquina sobre su uso y mantenimiento.

También es muy importante guardar el manual con esmero, en un sitio facilmente accesible, para que se pueda consultar en cual-
quier momento en caso de dudas y siempre que sea necesario.

Si, tras leer este manual, aun existen dudas sobre el funcionamiento del equipo, ponerse en contacto con el fabricante o el centro
de asistencia autorizado, que se encuentran a su disposicion para asesorarle sobre como obtener el mejor funcionamiento y la
maxima eficacia de la maquina. Se recuerda que, durante el uso de la maquina, siempre se deberan seguir las normativas vigen-
tes en materia de seguridad, higiene en el trabajo y protecciéon del medioambiente. Por lo tanto, es responsabilidad del usuario
controlar que la maquina se accione y se utilice tinicamente en condiciones éptimas de seguridad para las personas, animales u
objetos.

IMPORTANTE
» Elfabricante declina toda responsabilidad respecto de cualquier operacion que se efectie en el equipo sin respetar
las instrucciones del presente manual.

» Elfabricante se reserva el derecho de modificar sin previo aviso los aparatos descritos en esta publicacion.
» Prohibida la reproduccion total o parcial.

» Este manual esta disponible en formato digital mediante:

— solicitud al distribuidor o a la atencién al cliente;

— descarga del ultimo manual actualizado desde la pagina web.

» El manual debera guardarse cerca de la maquina en un lugar facilmente accesible. Los operadores y encargados
del uso y mantenimiento de la maquina deben poder localizar y consultar el manual facilmente en todo momento.
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A INFORMACION SOBRE ADVERTENCIAS Y SEGURIDAD

A1 Informacién general

Para garantizar el uso seguro del equipo y comprender correctamente el manual, es
necesario conocer los términos y las convenciones tipograficas que se utilizan en la
documentacion. Para sefalar y reconocer los diferentes tipos de peligro, en el manual se
utilizan los siguientes simbolos:

ADVERTENCIA
Peligro para la salud y la seguridad de los operadores.

ADVERTENCIA

Peligro de electrocucion - tension peligrosa.

PRECAUCION
Peligro de dafar el equipo o el producto elaborado.

IMPORTANTE
Instrucciones o informacion importantes sobre el producto

© &> P>

E

Lea las instrucciones antes de utilizar el aparato

Aclaraciones y explicaciones

=

+ Este aparato es para uso comercial y colectivo, como cocinas de restaurantes,
comedores, hospitales o empresas como panaderias, carnicerias y demas, no para la
produccion de alimentos continua y masiva. Cualquier otro uso se considera incorrecto.

» El personal técnico es el unico autorizado a manipular el equipo.

 El aparato no debe ser utilizado por nifios o personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, o carentes de la experiencia y los conocimientos
necesarios para su uso.

— No permita que los nifios jueguen con el aparato.
— Mantenga el embalaje y los detergentes fuera del alcance de los nifios.

* No conserve sustancias explosivas, como envases a presion con propelentes
inflamables, en este aparato ni cerca de él.

* No retire, altere ni deje ilegible la marca “CE*" de la maquina.

+ Cite la informacion de la placa de datos “CE" de la maquina cuando contacte con el
fabricante (por ejemplo, para solicitar piezas de recambio, etc.).

» La marca “CE" se debe destruir durante el desguace de la maquina.



A.2 Equipo de proteccion personal

Tabla resumen del equipo de proteccién personal (EPP) que debe utilizarse en las distintas
fases de la vida util de la maquina.

Fase Ropa de Calzado de Guantes Gafas Casco de
protecciéon | seguridad seguridad

Transporte — O — O

Manipula- — [ [ - -

cion

Desemba- O [ L — —

laje

Instalacién — o o' — —

Uso normal O O O O —

Ajustes — O — — —

Limpieza @) ) e’ @) —

normal

Limpieza O ) [ R @) —

extraordina-

ria

Manteni- O [ L — —

miento

Desmontaje O o [ — —

Desguace O [ ] — —

Leyenda:

o EPI PREVISTOS

O EPI1 A DISPOSICION O PARA UTILIZAR CUANDO ES NECESARIO

— EPI NO PREVISTOS

1. Los guantes utilizados para estas operaciones deben ser resistentes a cortes. Si los operadores, personal
especializado o usuarios no utilizan el equipo de proteccién personal, pueden exponerse a sufrir dafios para la
salud (dependiendo del modelo).

2. Los guantes utilizados para estas operaciones deben ser aptos para el contacto con las sustancias
empleadas (consulte la hoja de datos de seguridad sobre las sustancias que requieren el uso de equipo de
proteccién personal). Si los operadores, personal especializado o usuarios no utilizan el equipo de proteccion
personal, pueden exponerse a sustancias quimicas peligrosas y a dafios para la salud (dependiendo del
modelo).

A.3 Normas generales de seguridad

* Las maquinas poseen dispositivos de seguridad eléctricos y mecanicos para proteger a
los trabajadores y a la propia maquina.

» Esta completamente prohibido utilizar la maquina si se han desmontado, modificado o
manipulado los resguardos, las protecciones y los dispositivos de seguridad.

* No modifique las piezas suministradas con el aparato.

« Algunas ilustraciones del manual representan la maquina, o alguna de sus partes, con
las protecciones desmontadas o sin ellas. Esto se ha hecho para facilitar las

explicaciones. Esta completamente prohibido utilizar la maquina sin las protecciones o
con las protecciones desactivadas.



Se prohibe desmontar, manipular o impedir la legibilidad de las etiquetas y las sefiales
de seguridad, peligro y obligaciéon aplicadas en la maquina.

Antes del mantenimiento o la reparacion, desconecte la alimentacion eléctrica y
coloque un cartel rojo en el seccionador para advertir que se esta trabajando en ese
circuito.

La recirculacion del aire debe garantizar el volumen de aire necesario para la
combustion, 2 m3/h/kW de potencia de gas, asi como el “bienestar” de las personas
que trabajan en la cocina.

Una ventilacidén inadecuada puede causar asfixia. No se debe obstruir el sistema de
ventilacion del lugar donde se instalara el aparato. No se deben obstruir los orificios de
aireacion y descarga de este o de otros aparatos.

Mantenga a la vista los numeros telefénicos de emergencia.
El nivel ponderado A de presion acustica de emision no supera 70 dB (A).
Apague el aparato en caso de desperfectos o mal funcionamiento.

No limpie el equipo ni el suelo con productos o soluciones que contengan cloro
(hipoclorito de sodio, acido clorhidrico o muriatico, etc.).

No limpie el acero con instrumentos metalicos, cepillos ni esponjas tipo Scotch Brite.

Evite que el aceite o la grasa toquen partes de plastico. No deje que se incrusten la
suciedad, la grasa o los restos de comida.

No pulverice agua ni utilice chorros de agua ni vapor para limpieza.

No guarde ni utilice gasolina ni otros liquidos, vapores o elementos inflamables cerca de
este aparato ni de ningun otro.

No rocie aerosoles cerca del aparato mientras esté en funcionamiento.
No utilice llamas para comprobar la existencia de fugas.

A.4 NORMAS DE SEGURIDAD GENERALES
Protecciones instaladas en la maquina

La maquina dispone de las protecciones siguientes:

Protecciones fijas (por ejemplo, alojamientos, cubiertas, paneles laterales, etc.), sujetas
a la maquina y/o al bastidor con tornillos o acoplamientos de desconexion rapida, que
solo se pueden retirar o abrir con herramientas. Por ello, el usuario no debe retirar ni
manipular dichos dispositivos. El fabricante declina toda responsabilidad por dafios si
dichos dispositivos no se utilizan o se manipulan.

Advertencias de uso y mantenimiento

Los riesgos asociados a la maquina son principalmente mecanicos, térmicos y
eléctricos. Cuando ha sido posible, estos riesgos se han neutralizado:

directamente, con el disefo de soluciones adecuadas
indirectamente, aplicando carteres, protecciones y dispositivos de seguridad.

Durante las operaciones de mantenimiento, a cargo de personal cualificado, existen
algunos riesgos que no se han podido eliminar y que se deben neutralizar adoptando
medidas de precaucion adecuadas.

Se prohibe efectuar cualquier operacién de control, mantenimiento, reparacion o
limpieza en los 6rganos en movimiento. Se debe informar sobre esta prohibicion a todos
los trabajadores mediante la colocacion de avisos claramente visibles.

Para garantizar la eficacia de la maquina y su funcionamiento correcto, es

indispensable efectuar el mantenimiento peridédico de la manera descrita en este
manual.



Se aconseja controlar periddicamente que todos los dispositivos de seguridad
funcionen correctamente y que el aislamiento de los cables eléctricos no esté dafado;
si estan danados, se deben sustituir.

Las operaciones de reparacion y mantenimiento extraordinario deben estar a cargo
exclusivamente de personal especializado que disponga de equipo de protecciéon
individual, herramientas y medios auxiliares adecuados.

Esta completamente prohibido utilizar la maquina si se han desmontado, modificado o
manipulado los resguardos, las protecciones y los dispositivos de seguridad.

Antes de efectuar cualquier intervencion en la maquina consulte siempre el manual, ya
gue contiene instrucciones para efectuar correctamente todas las operaciones, ademas
de informacién importante sobre seguridad.

Riesgos residuales

En la maquina existen riesgos que no se han eliminado por completo al efectuar el
proyecto o mediante la instalacion de protecciones. De todas formas, en este manual se
ha informado al operador de dichos riesgos y se le han indicado exhaustivamente los
dispositivos de proteccién individual que debe utilizar. Para reducir riesgos, deje
espacios suficientes al instalar la unidad.

Para preservar estas condiciones, las zonas proximas a la maquina tienen que estar
siempre:

Libres de obstaculos (como escaleras, herramientas, contenedores, cajas, etc.);
limpias y secas.

bien iluminadas.

Para la completa informacion del cliente, a continuacion se indican los riesgos
residuales de la maquina; esas circunstancias se deben considerar incorrectas vy, por
lo tanto, estrictamente prohibidas.

Riesgos residuales Descripcién de situaciones de riesgo

Resbalamiento o caida El operador puede resbalar debido a la presencia
de agua o suciedad en el suelo

Quemaduras/abrasiones (por Riesgo existente si el operador toca de manera

ejemplo: resistencias) intencionada o accidental algunos componentes
internos de la maquina sin utilizar guantes de
proteccion

Electrocucién Riesgo existente si, al efectuar operaciones de

mantenimiento, se tocan componentes eléctricos
con el cuadro eléctrico bajo tension

Cierre subito de la tapa/puerta o | El operador encargado del uso normal de la

puerta del horno (si esta maquina podria cerrar la tapa o puerta del horno
presente, dependiendo del tipo | (si esta presente, dependiendo del tipo de

de aparato) aparato) de repente y de modo voluntario
Vuelco de la carga Riesgo existente durante el transporte de la

maquina o del embalaje que la contiene si se
utilizan herramientas o sistemas de elevacion no

adecuados o si la carga esta desequilibrada

Caracteristicas mecanicas de seguridad, riesgos

El equipo no presenta superficies cortantes ni elementos sobresalientes. Las
protecciones de las partes moviles o bajo tension estan fijadas con tornillos por
razones de seguridad.



@ PRECAUCION

En el caso de que se produzca una anomalia importante (por ejemplo,
cortocircuitos, desconexiéon de los cables del bloque de terminales, averias
del motor, deterioro de las fundas de proteccién de los cables eléctricos, olor
a gas que indique posibles escapes, etc.), el operador debe:

desactive la maquina de inmediato y desconecte todos los suministros
(electricidad, gas, agua).

A.5 Senales de seguridad que se deben colocar en la maquina o cerca de ella:

Prohibicion Significado

No retire los dispositivos de seguridad

No utilice agua para apagar incendios (indicado en los
componentes eléctricos)

materiales inflamables. No mantenga materiales
inflamables cerca del aparato.

Instale el aparato en un lugar bien aireado para evitar la
formacién de mezclas peligrosas de gases sin quemar.

@ Mantenga el espacio en torno al aparato despejado y sin

Peligro Significado

precaucion, superficie caliente

con la indicacion de tension)

iji peligro de electrocucion (se indica en las partes eléctricas

Final de la vida de la maquina

Al finalizar la vida util del equipo, se recomienda desmontar los cables de alimentacion

eléctrica para dejarlo inoperativo.

A.6  Transporte, traslado y almacenaje

Debido a su tamafio, las maquinas pueden apilarse unas sobre otras durante el
transporte, la manipulacion y el almacenamiento, siguiendo las instrucciones indicadas
en el documento fijado al embalaje.

No se situe debajo de cargas suspendidas durante las operaciones de carga y descarga.
El personal no autorizado no debe acceder a la zona de trabajo.

El peso del equipo no es suficiente para mantenerlo estable.

Para la elevacion y el anclaje de la maquina no la sujete por partes méviles o débiles,
como alojamientos, canalizaciones de cables, piezas neumaticas, etc.

No empujar ni arrastrar el equipo, ya que podria volcarse.

Es obligatorio que los encargados del transporte, manutencion y almacenaje de la
maquina posean una adecuada formacién y capacitacion para usar los sistemas de
elevacion y adopten los dispositivos de proteccion individual adecuados para el tipo de

9



operacion realizada (por ejemplo: mono de trabajo, calzado de seguridad, guantes y
casco de proteccion).

+ Cuando se quiten los sistemas de anclaje, la estabilidad de los componentes de la
maquina no debe depender de ellos y, por lo tanto, dicha operacion no debe producir la
caida de la carga del vehiculo Antes de descargar los componentes de la maquina,
asegurarse de haber quitado todos los sistema de anclaje.

» La colocacién, la instalacion y el desmontaje de la maquina deben estar a cargo de
personal especializado.

A.7 Instalacion y montaje

» Las operaciones descritas debe llevarlas a cabo personal cualificado (consulte D.9
Caracteristicas del personal instruido para el uso de la maquina) de acuerdo con las
normas de seguridad vigentes respecto al equipo utilizado y a los procedimientos de
funcionamiento.

* Debe ser posible acceder al enchufe una vez instalado el aparato.
» Antes de realizar la instalacion del equipo hay que desconectar la alimentacién eléctrica.

A.8 Conexion eléctrica

Antes de efectuar la conexidén hay que verificar si la tension y la frecuencia de red
coinciden con las indicadas en la placa de datos.

+ Los trabajos en las instalaciones eléctricas deben ser efectuados exclusivamente por
personal especializado.

» La conexion eléctrica debe realizarse de acuerdo con las normas vigentes en el pais de
uso; instale un interruptor unipolar magnetotérmico adecuado con restablecimiento
manual de elevada sensibilidad, con una apertura de los contactos que permita la
desconexidn en los casos previstos para aparatos con categoria de sobretension lll.

+ Si el cable de alimentacion esta dafiado, debe sustituirlo el Servicio de atencion al
cliente o personal especializado con el fin de prevenir riesgos.

« Compruebe que haya un disyuntor de seguridad instalado entre el cable de
alimentacion del aparato y la linea de la red eléctrica. La distancia de apertura de
contactos y la corriente de dispersion maximas deben ser conformes con la normativa
vigente.

» El equipo se debe alimentar con sistemas protegidos contra sobretension; el fabricante
rechaza toda responsabilidad por efectos debidos a anomalias derivadas del sistema
de suministro eléctrico.

A.9 Limites de espacio de la maquina
» Alrededor de la maquina debe haber espacio suficiente (para diversas tareas,
mantenimiento, etc.).

» Estadistancia tiene que ser mayor en caso de uso y/o paso de otros equipos 0 medios y
si se requieran vias de evacuacion en el puesto de trabajo.

A.10 Colocacién

* Respetar todas las normas de seguridad y anti-incendio previstas para la instalacion de
este tipo de equipos.

* Desplace el aparato con cuidado para no dafarlo ni poner en peligro a las personas.
Utilice un palet para el desplazamiento y la colocacion.

* El esquema de instalacion facilita las medidas del aparato y la posicion de las
conexiones (gas, electricidad y agua). Compruebe que en el lugar de instalacién todo
esté a punto para efectuar las conexiones.
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El lugar donde se instalara la maquina no debe estar contaminado por sustancias
corrosivas (cloro, etc.). Si esto no se puede garantizar, es necesario revestir toda la
superficie de acero inoxidable con una pelicula protectora de parafina aplicada
mediante un pafio embebido en ella. El fabricante declina toda responsabilidad por
efectos corrosivos debidos a causas externas.

El aparato puede instalarse por separado o adosarse a otros equipos de la misma gama.
Mantenga entre el equipo y las paredes combustibles una distancia de al menos 100
mm desde las paredes laterales y 100 mm desde la pared posterior. No almacene ni
utilice materiales o liquidos inflamables cerca del aparato.

Una vez colocado el aparato, compruebe que esté bien nivelado y, si es necesario,
ajustelo. Si el equipo no esta bien nivelado, puede funcionar mal.

Utilice guantes de proteccion y desembale la maquina como se indica a continuacion:
Cortar los flejes y quitar la pelicula de proteccion sin rayar el metal con las tijeras ni las
cuchillas utilizadas;

quitar la tapa de carton, las protecciones de poliestireno de las esquinas y los
elementos de proteccion verticales.

Si el mueble del equipo es de acero inoxidable es necesario quitar la pelicula de
proteccion muy lentamente sin arrancarla, para que el pegamento no quede adherido a
la superficie.

Si esto sucede, los residuos pueden eliminarse con un disolvente no corrosivo, que se
debe enjuagar y secar cuidadosamente.

repase eneérgicamente todas las superficies de acero inoxidable con un pafo
humedecido con aceite de parafina para crear una pelicula protectora.

En caso de conexidn eléctrica permanente: el dispositivo debe bloquearse en posicion

de apertura y ser accesible incluso después de haber colocado el aparato en el punto de
instalacion.

A.11 Uso incorrecto razonablemente previsible

Se considera incorrecto todo uso diferente al especificado en este manual. Durante el
funcionamiento de la maquina no se admiten otros tipos de trabajos o actividades, que, por
lo tanto, se consideraran incorrectos, y que, en general, pueden comportar riesgos para la
seguridad de los trabajadores y dafar el equipo. Se consideran usos incorrectos
razonablemente previsibles:

no efectuar el mantenimiento, la limpieza y los controles periédicos de la maquina;
aportar modificaciones estructurales o de la légica de funcionamiento;
manipular los resguardos o los dispositivos de seguridad;

que los operadores, personal especializado y de mantenimiento no utilice equipos de
proteccion personal;

no utilizar accesorios adecuados (por ejemplo, herramientas o escaleras inadecuadas);

depositar, cerca de la maquina, materiales combustibles, inflamables o no compatibles
o no pertinentes con el trabajo que se esta realizando;

instalacion incorrecta de la maquina;

introducir en la maquina objetos no compatibles con su uso o que pueden daiar la
maquina o las personas, o contaminar el medio ambiente;

trepar a la maquina;
incumplir lo indicado en el uso previsto de la maquina;

otros comportamientos que pueden provocar riesgos que el fabricante no puede
eliminar.

Los comportamientos arriba descritos estan prohibidos.
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A.12 Limpieza y mantenimiento de la maquina
» Antes de efectuar una operacion de limpieza o mantenimiento hay que interrumpir el
suministro de energia eléctrica y desenchufar el equipo con cuidado (si esta enchufado).

» Durante el mantenimiento, el cable y el enchufe (si esta presente) se deben colocar en
un punto donde el operador encargado del mantenimiento pueda verlos en todo
momento.

* No tocar el aparato con las manos o los pies humedos ni con los pies descalzos.
» Esta prohibido quitar las protecciones de seguridad.

« Utilizar dispositivos de proteccion individual adecuados (guantes de proteccion).
Consulte en “A.2 Equipo de proteccion personal el equipo de proteccién personal
adecuado.

Mantenimiento habitual

» Desconecte la alimentacion antes de limpiar el aparato.
* No limpie la maquina con chorros de agua.

Medidas de precaucion en caso de periodos de inactividad prolongados

* Las operaciones de mantenimiento, control y revisidn de la maquina solo debe
realizarlas personal especializado o el Servicio de atencién al cliente, provistos de
equipo de proteccion individual, herramientas y medios auxiliares adecuados.

« Las tareas en el equipo eléctrico deben estar a cargo exclusivamente de personal
especializado o del Servicio de atencidn al cliente.

» Antes de iniciar cualquier tipo de operacion de mantenimiento, es necesario habilitar las
condiciones de seguridad de la maquina.

» Las operaciones de mantenimiento ordinario y extraordinario deben ser realizadas por

técnicos que posean la cualificacion necesaria. El incumplimiento de las advertencias
puede causar danos personales.

Mantenimiento preventivo

» Para garantizar la seguridad y prestaciones de su equipo, es conveniente que el
mantenimiento lo realicen técnicos autorizados de Electrolux Professional cada 12
meses, de acuerdo con los manuales de servicio de Electrolux Professional. Para
obtener mas informacion, péngase en contacto con el Centro de servicio técnico de
Electrolux Professional.

Reparaciones y mantenimiento excepcional

* Las reparaciones y las tareas de mantenimiento excepcional deben estar a cargo de
especialistas autorizados. El fabricante rechaza toda responsabilidad por fallos o
averias debidos a la intervencion de técnicos no autorizados por el fabricante e
invalidara la garantia original del fabricante.

Piezas y accesorios

» Utilice exclusivamente accesorios y recambios originales. El uso de accesorios o
recambios no originales invalidara la garantia original del fabricante y puede derivar en
que la maquina no cumpla las normas de seguridad.

A.13 Desguace de la maquina

» Las operaciones de desguace deben estar a cargo de personal especializado.

« El trabajo en el equipo eléctrico solo debe realizarlo personal especializado, con el
equipo desconectado.
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« Para evitar que cualquier persona quede atrapada en el interior del aparato, debe
inutilizarlo quitando cualquier mecanismo de bloqueo de la puerta.

B GARANTIA

B.1 Condiciones y exclusiones de la
garantia

Si la compra de este producto incluye cobertura de garantia,
esta se otorga de acuerdo con la normativa local y sujeta a que
el equipo se instale y use para los fines previstos, de acuerdo
con la documentacion correspondiente.

La garantia es efectiva cuando el cliente ha utilizado piezas
originales y realizado el mantenimiento de acuerdo con la
documentacién de usuario y mantenimiento de Electrolux
Professional, disponible en papel o en formato electrénico.

Electrolux Professional recomienda especificamente el uso de
agentes de limpieza, aclarado y descalcificacion autorizados
por Electrolux Professional para obtener resultados 6ptimos y
conservar la eficiencia del producto a lo largo del tiempo.

La garantia de Electrolux Professional no cubre:

» El coste de desplazamientos del servicio técnico para la
entrega y recogida del producto.

* Instalacion.

» Formacion en el uso del equipo.

» Sustitucion (o suministro) de piezas sujetas a desgaste
salvo que sean resultado de defectos de material o
fabricacién, que se hayan comunicado en el plazo de una
(1) semana desde la averia.

» Correccion del cableado externo.

» Correccion de reparaciones no autorizadas, asi como de
dafos, desperfectos e insuficiencias provocados por:

— Capacidad insuficiente o anémala de los sistemas eléctri-
cos (corriente/voltaje/frecuencia, incluidos picos e
interrupciones).

— Suministro inadecuado o interrumpido de agua, vapor, aire,
gas (incluidas impurezas u otros elementos que no
cumplan los requisitos técnicos de cada maquina).

— Piezas de fontaneria, componentes o productos consumi-
bles de limpieza que no estén autorizados por el fabricante.

— Negligencia, mal uso, abuso o incumplimiento, por parte del
cliente, de las instrucciones de uso y mantenimiento
detalladas en la documentacién correspondiente al equipo.

— Incorreccion o deficiencia de: instalacion, reparacion,
mantenimiento (incluida la manipulacion, las modificacio-
nes y las reparaciones realizadas por terceros no
autorizados) y modificacién de los sistemas de seguridad.

— El uso de componentes que no sean originales (como
consumibles, piezas de desgaste o repuestos).

— Condiciones ambientales que provoquen tensiones térmi-
cas (como sobrecalentamiento/congelacion) o quimicas
(como corrosion/oxidacion).

— Objetos extrafios colocados o contenidos en el producto.

— Accidentes o fuerza mayor.

— Transporte y manipulacion, incluidos rayaduras, abolladu-
ras, astillamiento u otros dafios del acabado del producto,
salvo que dichos dafios sean consecuencia de defectos de
material o fabricacién, comunicados en el plazo de una (1)
semana desde la fecha de entrega, salvo que se haya
acordado de otro modo.

* Productos en los que el nimero de serie original se haya
eliminado, alterado o no pueda observarse con facilidad.

« Sustitucion de bombillas, filtros u otros consumibles.

» Accesorios y software no autorizados o especificados por
Electrolux Professional.

La garantia no incluye actividades de mantenimiento planifi-

cadas (incluidas las piezas necesarias para ello) ni el

suministro de agentes de limpieza, salvo que se especifique
por algun acuerdo local, sujeto a las condiciones del lugar.

Consulte en el sitio web de Electrolux Professional la lista de

centros de atencion al cliente autorizados.

C DATOS TECNICOS

C.1 Posicioén de la placa de datos

Este manual contiene las instrucciones de uso de diferentes aparatos. Las imagenes de producto de esta guia son solo ejemplos,

no estan a escala y varian respecto a la base del modelo.

Para identificar el aparato, consulte la placa de caracteristicas situada en la esquina inferior derecha (consulte la fig. siguiente).

W\

e
*/1

IMPORTANTE

®

caracteristicas.

Electrolux Professional AG - Almendsirasse 28, CH - 6210 Sursee
F.llod Bouw ke, Ser.No.

MW freg

F.llod F.Mod F.lod
PNC NG PNC
LSer.No Ser.No Ser.No

Al instalar el aparato, compruebe que el ajuste de gas y la presién coincidan con lo que se especifica en la placa de
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C.2

Datos de identificacion de la maquinay
del fabricante

La placa de caracteristicas contiene los datos de identificacion
y técnicos del producto.

A continuacion, se reproduce la marca o la placa de
caracteristicas presente en la maquina:

Electrolux Professional AG - Allmendstrasse 28, CH - 6210 Sursee
F.llod. Gonm.Mod.
PNG Ser.No.
EL: Hz ] A SVGW No
Setted Gas: Working Pressure:
G30 kgh G kgh G20 m3h
625/G25.1 m¥h G110 méh G12 méh  Cert. Group:
Qn (Hi) kw
Max Pressure bar
(Double Jackef)
Tipe-Bauart - Tipo At H IPX Ce€
F.Mod F.Mod F.Mod
PNC PNC PNC
Ser.No Ser.No Ser.No
Refer Refer Refer

A continuacioén, se explica su significado:

A continuacion, se explica su significado: (cont'd.)

PNC cédigo de fabricacién

Ser.No. numero de serie

Refer. numero de produccion original
IPX clase de proteccion contra el agua
C€ Marca CE

SVGW num Numero SVGW

Working .

Pressure gama de presiones

Hz frecuencia de alimentacion
kW consumo de potencia max.

A corriente nominal

EL tensién de alimentacion ~ fase
)3 Simbolo WEEE

P mbar presion del gas

Max Pressure

presién operativa maxima

Cert.Group tipo de gama

F.Mod. descripcién de fabrica del producto
Comm.Mod. denominacion comercial
C.3 Consumo de gas
Salida Gas natural H Gas natural L Butano / propano
kW G20 (m3/h) G25 (m3/h) G30/31 (kg/h)
21 2,22 2,58 1,65
14 1,48 1,72 1,04
C.4 Caracteristicas técnicas
Grupo de certificacion: THFRG.
: Conexion ISO Potencia térmica Tipo de con-
EepREe 7 nominal ducto extractor
Litros por cuba 7] kW A
MB/ICFH***DPO 14 1/2" 14 A1
MB/ICFD***DPO 23 1/2" 21 A1

C.5

Coémo interpretar la descripcion de
fabrica

La descripcion de fabrica de la placa de caracteristicas tiene el
significado siguiente:

/\\Ilmendnrusse 28, CH- 6210 Sursee
No.

1 - Linea de producto

M

Modular
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2 - Familia (profundidad)

B 850 mm
C 900 mm
3 -Tipo de maquina
F Freidora
4 -Zonas
D 1 cuba mediana, 23 litros
H 1 cuba mediana, 14 litros

5 - Tipo de médulo (altura)

E 700 mm, panel frontal de vidrio
F 800 mm, panel frontal de vidrio
G 700 mm, panel frontal de acero

6 - Instrucciones para el usuario

A un lado

B un lado con salpicadero
7 - Anchura

D 400 mm

E 500 mm




8 - Combinacion de base
D drenaje con compartimento con puerta

9 - Alimentacion eléctrica

P gas (estandar)
10 - Opcioén
(0] Sin opciones

C.6 Pruebas/ Certificacion

Todos los aparatos se prueban y certifican de acuerdo con las
normas correspondientes y las reglas técnicas autorizadas
por organismos de comprobacion reconocidos

internacionalmente. Esto garantiza que se han cumplido
todas las normas internacionales sobre calidad y seguridad.

Todos los aparatos de gas cumplen los requisitos establecidos
en Norma (EU) 2016/426.

Cada aparato cuenta con la marca CE en su placa de
caracteristicas.

Este aparato ha superado la prueba sobre el grado de
proteccién IPX4 (resistencia al agua).

Para asegurar la continuidad del cumplimiento de ese grado
de proteccion, todos los sellos deben mantenerse en perfecto
estado y todos los componentes se deben montar correcta-
mente después de la instalacion, las reparaciones y las tareas
de mantenimiento.

D INFORMACION GENERAL

D.1 Introduccion

Se recuerda que los disefios y esquemas ilustrados en el
manual no se han realizado a escala. Sirven para integrar y
ejemplificar la informacion escrita pero no son una represen-
tacion detallada de la maquina suministrada.

En los esquemas de instalacion de la maquina, los valores
numéricos indicados se refieren a medidas expresadas en
milimetros y/o pulgadas.

D.2 Uso previsto y limitaciones

El aparato no debe ser utilizado por nifios o personas con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o
carentes de la experiencia y los conocimientos necesa-
rios para su uso.

Los nifios no deben jugar con el aparato. La limpieza y el
mantenimiento por parte del usuario no deben realizarlos
personas no autorizadas.

)

PRECAUCION
El equipo no debe instalarse a la intem-
perie ni en ambientes expuestos a los
fendmenos atmosféricos (lluvia, sol
directo, etc.).

D.3 Copyright

Este manual es exclusivamente para la consulta del operador
y solo se puede entregar a terceros con la autorizaciéon de
Electrolux Professional.

D.4 Conservaciéon del manual
El manual se debe mantener en perfectas condiciones durante

toda la vida de la maquina, es decir, hasta que se desguace.

En caso de cesion, venta, alquiler, préstamo o renting de la
magquina, hay que entregar siempre este manual.

D.5 Destinatarios del manual
Este manual se dirige:

» Altransportista y a los encargados de la manutencion;

» al personal encargado de la instalacion y la puesta en
servicio;

» al empresario y al responsable del lugar de trabajo;

* a los operadores encargados del uso ordinario de la
maquina;

» personal especializado - servicio de atencion al cliente
(consulte el manual de servicio).

D.6 Definiciones

A continuacion, se enumeran las definiciones terminoldgicas
utilizadas en el manual. Se aconseja leerlas atentamente
antes de leer cualquier otra parte del manual.

Operador persona encargada de instalar, regular,
usar, efectuar el mantenimiento, limpiar,
reparar y transportar la maquina.

Fabricante Electrolux Professional S.p.A. o cualquier
centro de asistencia autorizado por ésta.

Persona operador que ha sido preparado, formado

encargada del
uso ordinario
de la maquina

e informado sobre las operaciones que
debe efectuar y sobre los riesgos existen-
tes durante el funcionamiento ordinario de
la maquina.

Servicio de
atencion al
cliente o per-
sonal
especializado

operador capacitado/formado por el fabri-
cante que, por su formacién profesional,
experiencia, capacitacion especifica y
conocimientos de las normas de seguri-
dad, puede evaluar las operaciones que
se efectuaran en la maquina, asi como
reconocer y evitar posibles riesgos. Debe
tener conocimientos de mecanica, elec-
trotécnica y electronica.

Peligro

fuente de posibles lesiones o dafios para
la salud.

Situacién
peligrosa

cualquier situacion peligrosa en la cual el
operador se encuentra expuesto a uno o
mas peligros.

Riesgo

Posibilidad de sufrir lesiones o dafios a la
salud por existir situaciones peligrosas.

Protecciones

medidas de seguridad que consisten en
utilizar los medios técnicos especificos
(protecciones y dispositivos de seguri-
dad) para proteger a los operadores
contra los peligros.

Proteccién

elemento de una maquina utilizado de
manera especifica para proporcionar pro-
teccion mediante una barrera fisica.

Dispositivo de
seguridad

dispositivo (diferente de una proteccion)
que elimina o reduce el riesgo; se puede
utilizar solo o asociado a una proteccion.

Cliente

la persona que ha adquirido la maquina y/
0 que la gestiona y utiliza (por ejemplo,
empresa, empresario o sociedad).

Electrocucion

descarga accidental de corriente eléctrica
en el cuerpo humano.

D.7 Responsabilidad

Se declina toda responsabilidad debida a dafos y
anomalias provocados por:

* Incumplimiento de las instrucciones descritas en el pre-
sente manual;

* reparaciones no efectuadas correctamente y sustituciones
por recambios no incluidos en el catalogo correspondiente
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(el montaje y el uso de piezas y accesorios no originales
pueden perjudicar el funcionamiento de la maquina y
anulan la garantia).

 intervenciones efectuadas por personal no especializado;

» modificaciones o intervenciones no autorizadas.

* mantenimiento ausente o incorrecto;

* uso indebido de la maquina;

* casos excepcionales no previstos;

» uso de la maquina por parte de personal no informado ni
preparado;

« incumplimiento de las disposiciones vigentes en el pais de
instalacion de la maquina en materia de seguridad, higiene
y salud en el puesto de trabajo.

Se declina toda responsabilidad derivada de los dafos
causados por transformaciones y modificaciones arbitrarias
llevadas a cabo por el usuario o por terceras personas.

El empresario, el encargado del lugar de trabajo o el técnico
encargado del servicio técnico son responsables de propor-
cionar, segun lo establecido en el pais de instalacion de la
maquina, dispositivos de proteccién personal adecuados a los
empleados y controlar que los utilicen correctamente.

El fabricante declina toda responsabilidad por los errores de
este manual, ya sean de traduccion o de impresion.

Todos los suplementos del manual de instrucciones de
instalacién, uso y mantenimiento que el fabricante envie al
cliente tendran que conservarse junto al manual original, ya
que forman parte de este.

D.8 Eliminacién del embalaje

El embalaje debe eliminarse de conformidad con las normas
vigentes en el pais donde se utiliza el equipo. Todos los
materiales utilizados para el embalaje son respetuosos con el
medio ambiente.

Se pueden conservar, reciclar o quemar sin peligro en una
planta incineradora. Las piezas de plastico reciclables estan
marcadas de la manera siguiente:

"“ Polietileno
-y « Embalaje exterior
PE + Bolsa con instrucciones
» Pelicula protectora de los inyectores de
gas
"‘ Polipropileno

®
-y + Precintos

P + Paneles de embalaje de la parte superior

Espuma de poliestireno
‘# * Protecciones de esquinas

Los componentes de madera y cartdon se han de eliminar
segun las normas vigentes en el pais de uso de la maquina.

D.9 Caracteristicas del personal instruido
para el uso de la maquina

El cliente debe asegurarse de que el personal encargado del
uso ordinario de la maquina haya recibido la formacion
necesaria y demuestre competencia a la hora de efectuar su
trabajo; también debe encargarse de su seguridad y de la de
otras personas.

El cliente debe comprobar que el personal haya entendido

todas las instrucciones, sobre todo, las referidas a la
seguridad e higiene en el trabajo durante el uso de la maquina.

D.10 Caracteristicas del personal habilitado
para intervenir en la maquina

El cliente es responsable de comprobar que las personas
encargadas del funcionamiento de la maquina:

* leany comprendan el manual;

» reciban informacién y formaciéon para poder efectuar su
trabajo en plena seguridad;

» reciban formacion especifica sobre el uso correcto de la
maquina.

D.11 El operador encargado del uso
ordinario

Como minimo, debe:

» conocer la tecnologia y poseer experiencia especifica para
hacer funcionar la maquina;

» poseer cultura general y técnica basicas, con un nivel
suficiente para leer y entender el contenido del manual;
incluida la interpretacion correcta de los planos, sefales y
pictogramas;

» poseer el conocimiento necesario para efectuar, con plena
seguridad, las operaciones descritas en este manual;

» conocer las normas de higiene y seguridad en el puesto de
trabajo.

En el caso de que se produzca una anomalia importante (por
ejemplo: cortocircuitos, desconexién de los cables en las
regletas de conexiones, averia de los motores, deterioro de
las vainas de proteccion de los cables eléctricos, etc.), el
operador encargado del uso ordinario de la maquina debe
seguir las indicaciones siguientes:

» desactive la maquina de inmediato y desconecte todos los

suministros (electricidad, gas, agua).

E TRANSPORTE, TRASLADO Y ALMACENAJE

E.1 Introduccion

El transporte (desplazamiento de la maquina de una localidad
aotra) y el traslado (desplazamiento de la maquina dentro del
lugar de trabajo) se han de efectuar con medios apropiados
con una capacidad adecuada.
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@ PRECAUCION

La maquina solo debe transportarla, desplazarla y almace-
narla personal especializado, que debe poseer:

« formacién técnica especifica y experiencia en el uso de
sistemas de elevacion

+ conocimientos de las normas de seguridad y de la
legislacion vigente en los sectores correspondientes

« conocimientos de las normas generales de seguridad

» dispositivos de proteccion individual adecuados para
llevar a cabo el trabajo

+ capacidad de reconocer y evitar los peligros.




E.2 Transporte

PRECAUCION
Antes de desplazar el equipo compruebe
que la capacidad del equipo de elevacioén
sea adecuada para su peso.

Las medidas de los aparatos permiten apilarlos para el

transporte, cumpliendo lo especificado en la nota fijada al
embalaje.

El fabricante no asume responsabilidad alguna por dafios
durante el transporte o deterioro del embalaje.

E.3 Manipulacion

Preparar un area adecuada con suelo plano para efectuar las
operaciones de descarga y almacenaje.

E.3.1 Procedimientos para las operaciones de
manutencion

antes de iniciar las maniobras de elevacion:

» Comprobar que todos los operadores se encuentren en una
posicion segura e impedir el acceso de cualquier persona a
la zona de manutencion;

» comprobar que la carga sea estable;

» controlar que no haya material que pueda caer durante la
elevacion; maniobrar la maquina verticalmente para evitar
golpes;

* mover la maquina manteniéndola a la minima altura del
suelo.

Para efectuar correctamente las operaciones de
elevacion:

» Utilizar el equipo mas adecuado por sus caracteristicas y
capacidad (por ejemplo, carretillas elevadoras o transpale-
tas eléctricas;

» proteger las aristas vivas;
» controlar las horquillas y efectuar la elevacion segun las
instrucciones presentes en el embalaje.

E.3.2 Desplazamiento de cargas
El encargado de las maniobras debe:

e poseer una vision general del recorrido que se debe
efectuar;

* interrumpir la maniobra en caso de situaciones de peligro.

E.3.3 Colocacion de la carga

Antes de colocar la carga, verifique que el paso esté libre y
que el suelo sea plano y pueda soportar el peso.

Para mas informacion, consulte el capitulo sobre instalacion.

E.4 Almacenaje

La maquina y/o sus componentes se deben almacenar en un
ambiente no agresivo, protegido de la humedad, sin vibracio-
nes y a una temperatura ambiente comprendida entre 5°C y
50°C.

Almacenar la maquina en un lugar cuyo suelo sea plano para
evitar deformaciones de la maquina o dafos a los pies de
apoyo

PRECAUCION

No modificar las piezas suministradas con
el equipo. Sustituir las piezas perdidas o
averiadas con recambios originales.

F DIAGRAMAS DE INSTALACION

F.1 Planos con medidas para la instalacién

PRECAUCION

Si la instalacion se realiza sobre un basamento de cemento, el hueco de la pared debe tener al
menos 70 mm de profundidad pero no mas de 100 mm para asegurar que el aparato cuente con
una base solida y ventilacion suficiente en el interior.

Opciones de instalacion sobre el suelo:

1. Sobre basamento de acero o patas
regulables

2. Sobre basamento de cemento

3. En la pared sobre basamento de
acero o patas regulables
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4. En la pared sobre basamento de 5. Respaldo con respaldo

cemento
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NOTA!
@ Téngase en cuenta que no todos los modelos estan disponibles con las profundidades que se muestran en los
diagramas.



F.2 Diagrama de instalaciéon y conexion
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Modelos montados en la pared
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F.3  Acceso alos componentes internos del
aparato

Acceso a la conexién eléctrica principal

G INSTALACION Y MONTAJE

G.1 Tipo de aparato

A

250
>

450 /550
V)

-
-

Al describir nuestros aparatos distinguimos entre modulos
superioresA, modulos de base B y unidades montadas en

fabrica C. Los modulos superiores y de base se pueden
configurar juntos o0 como unidades aisladas.

El aparato se debe instalar siempre en la ubicacién designada,
de acuerdo con los diagramas de instalacién y conexion
correspondientes (F DIAGRAMAS DE INSTALACION). El
aparato se debe conectar a cables fijos.

Opciones de instalacion:
1. Montaje en la pared (no disponible para todos los
equipos)
2. Contrala pared
* sobre patas regulables
» sobre basamento de acero
* sobre basamento de cemento
3. Independiente
* sobre patas regulables
» sobre basamento de acero
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* sobre basamento de cemento
Los aparatos son aptos para montarse aislados o en grupo.

Se pueden colocar libremente en el espacio asignado lado a
lado, contra la pared o respaldo contra respaldo. Al instalarlos
lado a lado, los aparatos se conectan a un carril.

Se usan distintos bastidores de pared al colocarlos contra una
pared.

El técnico de ventilacion es responsable de evaluar/planificar
una ventilacion técnicamente correcta.

G.2 Distancias/paredes

El aparato no se debe instalar contra paredes inflamables. Si
sitla un aparato cerca o junto a un mueble sensible a la
temperatura o similar, mantenga una distancia de seguridad
de unos 100 mm o coloque alguna proteccion contra el calor.

G4
G.4.1

Instalacion sobre patas o basamento
Montaje

Al instalar la unidad cerca de paredes, tabiques, unidades de
cocina, paneles decorativos, etc., es conveniente que sean de
materiales incombustibles o que estén revestidos/alicatados
con materiales adecuados no inflamables.

Se deben cumplir estrictamente las normas locales contra
incendios.

G.3 Antes de la instalacion

Dependiendo del modelo de aparato, prepare lo siguiente
antes de instalarlo y colocarlo correctamente:

» Elementos de sujecion, es decir, perfore orificios e inserte
tacos. Encontrara notas complementarias en las secciones
correspondientes de G.5 Instalacion en la pared.

» Prepare las conexiones de agua, gas y eléctricas, e instale
una valvula de cierre si es necesario.

Para transportar el aparato a la ubicacion definitiva, consulte E TRANSPORTE, TRASLADO Y ALMACENAUJE.

El embalaje solo se debe retirar por completo inmediatamente antes de instalar la unidad. Para ello, retire una por una todas las
partes superiores y laterales del embalaje, ademas de los elementos de sujecion.

La unidad permanece en el palet de transporte hasta su ubicacion definitiva.

G.4.2 Colocaciéon sobre basamento de cemento

T%

o
228
B

D)

1. Transporte el aparato en el palet para situarlo directa-
mente frente al punto de instalacion.

2. Retire la placa precortada de la base del aparato (sobre el
acceso, consulte F DIAGRAMAS DE INSTALACION).

3. Eleve un lado de la unidad de modo que todas las
conexiones de instalacion queden en el interior del aparato.

4. Baje el aparato con cuidado y desplacelo a la posicion

correcta. Por ultimo, retire el palet de transporte.

5. Retire la pelicula protectora exterior y las protecciones de
esquinas, con cuidado de no rayar la superficie del aparato.
Retire muy lentamente la pelicula protectora de las superficies
de acero inoxidable, sin rasgarla, para no dejar residuos de
adhesivo.

Retire los residuos de adhesivo con un disolvente que no sea
corrosivo. A continuacion aclare y seque a fondo esa parte de
la superficie.

G.4.3 Colocacion sobre basamento de acero o patas regulables

NOTA!

i)

Si la instalacion se realiza sobre un basamento de acero o patas regulables, cerciérese siempre de fijar previamente
estos elementos al aparato. No hay herramientas para retirar la unidad del palet de transporte y colocarla en su

emplazamiento; solo se necesita mano de obra, de dos a cuatro hombres, dependiendo del tamafio de la unidad.
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1. Transporte el aparato en el palet para situarlo directa-
mente frente al punto de instalacion. Las conexiones de
instalacion que sobresalgan del suelo deben estar lo mas
cerca posible del lado del palet de transporte.

2. Retire la placa precortada de la base del aparato. (sobre el
acceso, consulte F DIAGRAMAS DE INSTALACION).
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G.4.4 Fijacion o ajuste al suelo (opcional)

3. Desplace el aparato sobre el palet de transporte de modo
que todas las conexiones de instalacion queden dentro del
aparato.

4. Incline el aparato hasta apoyarlo en el suelo. A continua-
cion eleve la parte delantera y retire el palet de transporte.

5. Baje el aparato con cuidado y desplacelo a la posiciéon
correcta.

6. Retire la pelicula protectora exterior y las protecciones de
esquinas, con cuidado de no rayar la superficie del aparato.
Retire muy lentamente la pelicula protectora de las superficies
de acero inoxidable, sin rasgarla, para no dejar residuos de
adhesivo.

Retire los residuos de adhesivo con un disolvente que no sea
corrosivo. A continuacion aclare y seque a fondo esa parte de
la superficie.

Para el caso de que necesite sujetar el aparato al suelo, se suministra con patas regulables compatibles.
Se recomienda que regule las patas hasta conseguir una altura de trabajo de 900 mm. Nivele la unidad con un nivel de burbuja.

Fijacion de la unidad con tornillos

Las patas tienen placas metélicas que pueden fijarse al suelo
con tornillos.

100 - 200 mm
—

G.5
G.5.1

Antes de comenzar, prepare los orificios de montaje en la
pared de acuerdo con las especificaciones del diagrama de
montaje.

Instalacién en la pared
Preparacion de las abrazaderas

1. Utilice los anclajes de pared 1 suministrados con las
varillas roscadas 2. Los orificios deben tener un diametro
de 18 mm (0,71 ") y una profundidad minima de 145 mm
(5,717").

2. Limpie el orificio después de perforarlo.

3. Monte el perfil de soporte 3 con las tuercas 4 y las
arandelas elasticas 5.

4. Ajuste el perfil de soporte en altura 3 y la alineacion con
un nivel de burbuja.

Fijacion de la unidad mediante soldadura

La placa de metal bajo la pata se debe soldar al suelo con
un corddn continuo alrededor del borde externo.

b
>

100 - 200 mm

S
Z, ////// e /%

G.5.2 Colocacion y sujecion

Eleve la unidad en el perfil de soporte preparado y nivélela con
un nivel de burbuja. Compruebe la altura en relacion con los
demas dispositivos.

Use los tornillos de ajuste 6 para el ajuste vertical del
dispositivo.

Por ultimo, apriete las tuercas de anclaje a la pared 4 a un par
de 80 Nm.
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G.5.3 Colocacion

Se recomienda el uso de una carretilla elevadora con un estante estable para bajar la unidad del palet de transporte y colocarla en
Su posicion.

La elevacién de la unidad hasta la carretilla debe hacerse a mano, con la intervencién de dos o0 mas hombres dependiendo del
tamafio de la unidad.

// 1. Transporte el aparato en el palet para situarlo directa-
mente frente al punto de instalacion.

Acerque la carretilla elevadora al aparato el maximo
posible.

yal
2. Eleve con cuidado la unidad en el estante A de la carretilla.
L]

%3

3. Retire el palet para transporte.

4. Desplace el aparato en la carretilla elevadora hasta la

[0~
LN
posicion preparada en la pared y elévelo a la altura correcta.
D A
I — |
6\/
=<

5. Retire la pelicula protectora exterior y las protecciones de
esquinas, con cuidado de no rayar la superficie del aparato.
Retire muy lentamente la pelicula protectora de las superficies
de acero inoxidable, sin rasgarla, para no dejar residuos de
adhesivo.

[ A ] / Retire los residuos de adhesivo con un disolvente que no sea

corrosivo.
A continuacion aclare y seque a fondo esa parte de la
superficie.
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G.6 Union de varios equipos

@ Retire el panel inferior A desenroscando los tornillos. @ Empuje las unidades para unirlas. Utilice los torni-
llos de ajuste de las patas para situar los aparatos a

la misma altura y nivélelos.

Una los aparatos enroscando el tornillo, la arandela
y la tuerca de la base B. Vuelva a colocar el panel
A utilizando los tornillos.

@ Con una herramienta soélida, rompa las tuercas C del @ Selle toda la longitud de la unién con silicona de
carril de conexion D. Introduzca el carril de conexién D larga duracion (se recomienda sellado de uniones
en la separacion de la parte superior, cerciorandose de gris, codigo: 059611). Fije el carril D con los
que la marca E apunte hacia abajo. tornillos suministrados F.
Conecte los aparatos martillando las tuercas C para Introduzca el gancho de la parte inferior de la
introducirlas en el recorte especifico. cubierta G en los orificios del carril de conexién y

deslice la cubierta G hacia atras hasta alinearla con
la parte delantera.

G.7 Modelos con paneles laterales y de base
Todos los paneles laterales estan disponibles en dos versiones:

* Panel lateral con un saliente de 12,5 mm para el montaje + Cubierta lateral sin saliente para el montaje en lados
individual en paredes. cubiertos.

Monte las placas frontales en el revestimiento de la unidad cuando la configure. Las placas frontales adecuadas para su tipo de
instalacion estan disponibles como accesorios opcionales.
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Disponibles para

Altura Anchura profundidad de apa-
rato (mm)
mm mm 800 850 900
400 () o
1 Paneles laterales para instalacion en la pared 700 (] ( (]
800 [ ®
2 Panel de base o base de acero inoxidable para montaje en la 100 300 —2500 - -
PEITEE 200 300-2500 @ °
700 [ ()
3 Paneles laterales para aparatos aislados
800 [ ) ()
4 P.anel de base o base de acero inoxidable para aparatos 100 300 - 2500 L ©
aislados 200 300 — 2500 ° °
Paneles laterales para configuracién de respaldo contra 700 > =
& respaldo 800 ° °
6 Panel de base o base de acero inoxidable para montaje de 100 300 —2500 - -
respaldo contra respaldo 200 300 — 2500 ° ° °
%—\ ————
1 3 5
2 ] . 4 6 |

7

G.8 Fijacion de los paneles laterales

G.8.1 Paneles con saliente de 12,5 mm

@ Fije los carriles de conexion B y C con los tornillos
suministrados A. Cerciérese de que la marca de la
parte B del carril quede hacia delante.

26

Coloque el panel lateral D en su posicion.
Coloque los 5 ganchos del panel F en las ranuras E.




@ Introduzca los ganchos de la parte inferior del carril final Deslice el carril final G en el sentido de la flecha
G en los orificios del carril de conexion. para alinearlo en la parte delantera.

G.8.2 Cubierta lateral con saliente

La cubierta lateral solo debe usarse como cierre contra la pared, contra un hueco y entre aparatos (siempre que estos tengan las
mismas dimensiones). La cubierta estandar tiene orificios precortados que se pueden adaptar a los aparatos de acuerdo con el
lado izquierdo/derecho.

@ Instale las 4 tuercas jaula A en las ranuras especificas Fije los carriles de conexion C y D con los tornillos
del bastidor. suministrados B.

Cerciérese de que la marca de la parte C del carril
quede hacia delante.

Coloque el panel lateral E en su posicion.

27



@ Introduzca los ganchos de la parte inferior del carril F en

los orificios del carril de conexion.

Fije el lado de la cubierta lateral E utilizando los 4
tornillos de cabeza plana suministrados.

G.8.3 Sellado

Por razones de higiene, con el fin de evitar la presencia de
agua y otras sustancias bajo el aparato, selle todo el contorno

Deslice el carril final F en el sentido de la flecha
para alinearlo en la parte delantera.

(N

}/‘

de las uniones entre el aparato y la pared o el suelo con
silicona permanentemente elastica.
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INSTALACION DE GAS

H

H.

.1 Conexiones de gas, electricidad, agua y

otras (si estan presentes, dependiendo
del aparato o del modelo)

Las tareas de instalacion o mantenimiento del sistema de
suministro (gas, electricidad, agua y/o vapor, si estan
presentes) deben estar a cargo exclusivamente de la
compafia de suministro o de un técnico de instalacion
autorizado.

Para saber exactamente el cédigo del aparato, consulte la
placa de datos.

Para el tipo y la posicién de las redes, consulte el esquema
de instalacion.

2 Conexidonalared

Se deben cumplir las normas siguientes al probar la instala-
cion y ajustar el equipo:
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Normas en vigor.

Normas sobre edificios y contra incendios.

Lista de trabajo DVGW G 600 (TRGI) “Normas técnicas
sobre instalaciones de gas®.

TRF “Normas técnicas sobre gas liquido®“.

Lista de trabajo DVGW G 631.

Normas vigentes sobre prevencién de accidentes.
Condiciones de la compafiia de suministro de gas.
Directrices SVGW.

Normas estatales y locales.

El aparato no se debe instalar contra paredes inflamables; la
zona de instalacion y la superficie de contacto deben estar
alicatadas o recubiertas de un material similar que sea
resistente a la temperatura y tenga aislamiento térmico.

Si el aparato se instala junto a mobiliario sensible a la
temperatura o similar, se debe dejar una separaciéon de
seguridad; en el apartado F DIAGRAMAS DE INSTALACION
se indica la separacion exacta que se necesita.

A ADVERTENCIA

* No se deben almacenar materiales o combustibles inflama-
bles cerca del aparato.

» Las cocinas y zonas relacionadas se deben ventilar con
equipos adecuados de manera que el ambiente se
contamine lo menos posible con olores desagradables o
productos de combustion gaseosa (como los gases de
escape).

» Los sistemas de ventilacion no se deben cubrir de modo
alguno.

» Las piezas de suministro de gas (como los tubos de gas
enroscados) en los dispositivos consumidores de gas
deben estar selladas con firmeza de modo que los indices
de fugas especificos no se superen en condiciones de
prueba.

» Solo se debe emplear material de sellado homologado por
los centros de prueba correspondientes para su uso con
todos los tipos de gas.



« Elimine el polvo, la suciedad y las acumulaciones que
puedan impedir el flujo de gas de suministro desde los
tubos de conexién; se recomienda instalar un filtro de
suciedad en el tubo de gas en las instalaciones del cliente.

» La linea de suministro de gas debe asegurar el caudal
necesario para el funcionamiento de todos los aparatos
conectados a la red.

Un conducto de suministro con un caudal insuficiente
perjudicara el funcionamiento de los aparatos conectados
aél.

» Sieltubo de alimentacion de gas (caudal, diametro, etc.) y/
o la valvula de gas aguas arriba no estan disefiados
correctamente, esto puede afectar adversamente a la
combustion del gas por parte del sistema de quemador,
asi como al trabajo y la seguridad del aparato; riesgo
considerable de uso indebido.

La unidad se entrega ajustada para el tipo de gas especificado
en el pedido; la presion y el tipo de gas se indican en la placa
de caracteristicas.

Compare la informacion de la placa de caracteristicas con los
datos de gas del lugar de instalacion.

H.3 Adaptacion a otro tipo de gas

En la tabla de inyectores (catalogo de piezas de repuesto o
manual de servicio) aparece el tipo de inyectores que deben
utilizarse para sustituir a los instalados por el fabricante (el
numero esta grabado en el cuerpo del inyector).

Al terminar la adaptacion, compruebe que se hayan efectuado
las operaciones de la lista siguiente:

1. Sustitucién de inyectores de quemador

regulacioén correcta del aire principal de los quemadores
sustitucion de boquilla del piloto

sustitucion de tornillos de llama minima

regulacién correcta de los pilotos si es necesaria

regulacién correcta de la presion (consulte la tabla de
datos técnicos/boquillas de gas)

7. aplique la etiqueta (suministrada) que indica los datos del
nuevo tipo de gas utilizado

8. compruebe si la fecha del cambio es visible

o0k v

H.4 Salida de humos

Todos los aparatos son de tipo A1.

Nunca utilizamos conductos de gas de escape directos que
deban conectarse a un sistema, por lo tanto, no es necesario
el uso de un conducto de categoria B. No obstante, si se
requiere expresamente el uso de un conducto de categoria B,
esa conexion requerira su propia certificacion.

El aire y los productos de combustion se extraen en la zona de
instalacion.

De acuerdo con la definicion de Normas técnicas sobre
instalacion DVGW G631: marzo de 2012, coloque los
aparatos debajo de una campana extractora para garantizar
la salida de los humos y vapores generados durante la coccion.

IMPORTANTE

@ » Silasalida total de todos los aparatos del recinto
supera 14 kW, ademas de los dispositivos de
cierre y de seguridad requeridos por DVGW
G600, el conducto de escape debe estar equi-
pado con un sistema de supervision. Es decir, el
gas solo se puede suministrar a los quemadores
si el sistema de ventilacion esta activo.

* También debe cerciorarse de que se suministre
aire de combustién cuando la carga total supere
14 kW. En espacios sin aberturas al exterior,
debe haber un sistema de aire acondicionado
conforme con VDI 2052 para garantizar el
equilibrio de presién entre la cocina y las salas
adyacentes.

@ PRECAUCION
* El extractor no se debe bloquear

jamas;

 No realice cambios estructurales ni
modificaciones en la chimenea (con-
sulte A.11 Uso incorrecto
razonablemente previsible)

H.5 Antes de efectuar la conexién
Compruebe que el equipo esté preparado para el tipo de gas
que se utilizara.

En caso contrario, siga atentamente las instrucciones del
apartado H.3 Adaptacion a otro tipo de gas.

1. Retire el protector plastico de la conexion de gas del
aparato antes de conectarlo al tubo de gas.

2. Instale una llave de gas con cierre rapido antes de cada
aparato.
3. Instale la llave/valvula de gas en un lugar de facil acceso.

4. Limpie el polvo, la suciedad y los objetos extrafios de los
conductos de conexion ya que pueden dificultar la
alimentacion.

H.6 Conexién de gas
H.6.1 Conexion al suministro de gas

El equipo requiere un tubo de gas de 1" con valvula de cierre
en el lugar; el suministro de gas es de 1/2". Consulte en la
tabla de inyectores (catalogo de piezas de repuesto/manual
de servicio) los volumenes de gas correspondientes.

Conecte el suministro de gas de acuerdo con el apartado F.2
Diagrama de instalacién y conexion.

Para acceder a los tubos de gas, siga las instrucciones del
apartado F.3 Acceso a los componentes internos del aparato.

H.6.2 Ejemplo de conexion de gas

IMPORTANTE
@ La conexién de gas debe realizarlas exclusiva-
mente personal especializado.
Conecte la manguera metalica flexible C con el tubo fijo A, la
valvula de gas D y la guarnicién B al tubo de gas E, que
procede del suelo, mediante la instalacién de una valvula de

cierre.

Después de realizar la conexién, vuelva a instalar correcta-
mente la cubierta protectora y el panel frontal.
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1. Responsabilidad de Electrolux Professional
2. Responsabilidad del personal especializado

H.6.3 Sellado

Los tornillos de las lineas de gas deben sellarse con un
material adecuado. Material de sellado recomendado para las
piezas de suministro de gas:

» Loctite 577 para todas las conexiones excepto los
inyectores.

* Loctite 511 para los inyectores.

Se recomienda instalar un filtro de suciedad en el tubo de gas.

Después de realizar la conexién, todas las lineas que
transporten gas deben someterse a pruebas de fugas a
presion operativa pintandolas con agente espumante no
COITOSIVO.

Antes del primer uso, purgue el tubo de gas colocando la
boquilla del mandmetro en el conducto de gas principal.

H.6.4 Compruebe la presion del suministro de gas.

Consulte la placa de datos del aparato para comprobar que
éste sea adecuado para el tipo de gas empleado (si no
corresponde, siga las instrucciones del apartado H.3 Adap-
tacion a otro tipo de gas).

La presion de suministro se debe determinar con el aparato en
funcionamiento mediante un manémetro (min. 0,1 mbar).

1. Cierre el gas principal y la llave aguas arriba.

2. Para conectar el manémetro retire el tornillo del conector
de prueba A; a continuacion, conecte el manémetro
fijando la manguera flexible (consulte la imagen anterior).

3. Abra la valvula de cierre por completo y encienda el horno.

4. Compruebe si se aplica el rango de presién de conexion
admisible especificado;

5. Después de realizar la lectura, apriete el tornillo de
obturacién A en la boquilla y compruebe si hay fugas.

Tolerancias admisibles de la presion de gas en mbar:
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Tipo de gas Presion Prgs_ién Prgs_ién
normal minima maxima
Gas ciudad 8 6 15
EIE-Ia)S natural 20 17 o5
Gas natural 25 20 30
(L) 20 17 25
Gas liquido 28 20 35
Propano 30 25 35
Butano 37 25 45
50 425 57,5

Si los valores indicados en el manémetro estan fuera de los
establecidos en la tabla, no encienda el aparato.

Consulte a la compafiia de gas.

H.6.5 Regulador de presion del gas

El diametro de la linea de alimentacién del gas ha de ser
adecuado al caudal de gas necesario para el funcionamiento
de todos los equipos conectados a aquélla.

Si la presion del gas es superior a la indicada o es dificil de
regular (inestable), hay que instalar un regulador de presion
de gas antes del aparato, en un punto de facil acceso.

Conviene montar el regulador de presiéon horizontalmente
para que la presion de salida sea correcta.

1 conexién de gas desde la red
2 regulador de presién
8 conexién de gas al aparato

La flecha en el regulador = indica la direccion del
gas.

H.6.6 Aire principal

La llama debe arder de manera uniforme y de color azul
oscuro, nunca amarilla ni naranja; no debe haber rastros de
hollin y las llamas deben arder directamente sobre las
aberturas de salida.

Si el aire principal es insuficiente, la llama parpadea en
amarillo, en el caso de aire principal excesivo la llama es
corta y transparente, y separada del quemador.

El aire principal esta bien regulado cuando, con el quemador
frio, la llama no se separa y, con el quemador caliente, no se
produce retorno.

La llama se retira hacia el quemador cuando la mezcla de gas
y aire sale de las aberturas del quemador con mucha lentitud;
esto sucede en especial cuando los conductos de aire no
estan limpios. Ademas, la llama debe aparecer de inmediato,
en especial cuando el quemador se enciende y la llama se
esparce a través de toda la zona del quemador.

Si la llama no se enciende de la manera descrita, la unidad

necesita limpieza y/o mantenimiento. Pongase en contacto
con nuestro Centro de Atencion al Cliente.

H.6.7 Instrucciones parala comprobacién del aire
principal

Las operaciones siguientes solo debe realizarlas un técnico
autorizado:



1. Afloje el tornillo A;

2. Ajuste el anillo de aire B con una separacion de D de
acuerdo con la tabla de inyectores.

3. Apriete el tornillo A 'y séllelo con pintura selladora especial.

Fig. 1 — Inyector del quemador principal
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H.7  Sustitucion del inyector quemador
principal

Las operaciones siguientes solo debe realizarlas un técnico
autorizado:

NOTA!
Consulte Fig. 1 — Inyector del quemador principal.

N

Afloje el tornillo A y desenrosque el inyector C.

2. Retire el anillo de aire B.

3. Sustituya el inyector C por el adecuado para el tipo de gas.
El diametro del inyector esta indicado en centésimas de
milimetro en el cuerpo del mismo.

4. Introduzca el inyector C en el anillo de aire B, reinstale

correctamente los dos componentes montados y el tornillo

en el inyector C hasta el tope.

H.8 Sustitucion del inyector del quemador
de encendido
1. Desenrosque el elemento E y sustituya el inyector F por
otro apto para el tipo de gas.
2. El cdédigo del inyector se indica en su cuerpo.
3. Vuelva a enroscar el elemento E.

Freidoras de 14 L, 14 kW

Freidorade 23 L, 21 kW

H.9 Termostato de seguridad

Si se supera la temperatura de seguridad predefinida, el
termostato de seguridad se activa automaticamente e inte-
rrumpe el suministro de gas.

IMPORTANTE
El restablecimiento del termostato debe estar a
cargo exclusivamente de técnicos autorizados.
Cualquier alteraciéon del termostato de seguridad
anula la garantia.
Puede acceder al termostato como se explica en F.3 Acceso a
los componentes internos del aparato.
Espere a que el aparato se enfrie y presione el botén rojo del
termostato de seguridad.

I INSTRUCCIONES DE USO

1.1 Uso

Este aparato es para uso industrial por parte de personal
capacitado.

Utilice el aparato exclusivamente para freir alimentos en
aceite o grasa solida.

Cualquier otro uso se considera incorrecto.

* Antes de introducir el aceite en la cuba, compruebe que no
contenga agua y que esté perfectamente seca.

El agua residual de la cuba puede hacer que el aceite salte
y provoque lesiones grave.

» Si utiliza grasa sélida, fundala aparte y después viértala en
la cuba.

No deje grasa en la cuba al terminar la coccion.

« Si los alimentos son voluminosos o no se han escurrido,
pueden provocar salpicaduras de aceite

» Coloque lentamente en el aceite hirviendo el cesto con los
alimentos que vaya a freir, de manera que la espuma que
se forme no se derrame por el borde de la cuba.

Si esto sucede, interrumpa la inmersién del cesto durante
unos segundos.

» Tras un uso prolongado, la temperatura de combustion del
aceite o la manteca disminuye y burbujea con mayor
rapidez.

» Elaceite o la manteca sobrecalentados pueden arder por si
solos. Nunca vierta agua sobre el aceite o la manteca en
llamas; soféquelas con una tapa o un pafo humedo.

* No utilice el aparato en periodos prolongados vacio o en
condiciones que afecten a su eficiencia éptima.

A ADVERTENCIA

* Restablezca el nivel del aceite
cuando esté por debajo de la
marca de nivel minimo (peli-
gro de incendio).

« Espere a que el aceite se
enfrie antes de vaciar la cuba.

« Si el aceite se reutiliza y
calienta muchas veces, se
reduce el punto de combus-
tion y aumenta el riesgo de
incendio.
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1.2 Caracteristicas

Conducto de escape

Soportes de montaje de los cestos
Control de encendido

Cuba de freidora

Pantalla de cristal solo para aparatos de 800 mm o 900
mm de profundidad

6. Controles de temperatura
7. Puerta

abhwbd=

1.3 Pantalla de cristal

Los aparatos de una profundidad de 800 mm o 900 mm estan
equipados con una pantalla de cristal.

=,

»—@

1. Encendido/apagado
* seilumina cuando se enciende el aparato.
+ parpadea tras el encendido

1.4 Pantalla de acero

Los aparatos con una profundidad de 850 mm estan
equipados con pantalla de acero y luces.
+ LUZ VERDE
Encendido/apagado
se ilumina cuando se enciende el aparato.
+ LUZROJA
Encendido/apagado del calor

permanece iluminado hasta que se alcanza la temperatura
de funcionamiento

1.5 Primer uso
Elimine cualquier resto de grasa protectora industrial de todas

las partes del aparato y de los accesorios antes del primer uso.

Para realizar una limpieza basica adecuada, observe las
instrucciones de J limpieza.

1. Llene la cuba hasta la marca de nivel maximo y afiada un
detergente que no forme espuma y que sea apto para el
contacto con alimentos.

2. Coloque los cestos en la cuba y deje hervir el agua
durante unos minutos.

Apague el aparato y déjelo enfriar por completo.
Vacie la cuba y aclarela bien con agua limpia.

5. Seque la maquina. Puede hacerlo manualmente o esperar
a que se seque de manera natural.

o
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1.6 Controles

1 C 190
< <
@ F

PILOT o @

@ = 180

. ) 7170

1. Control de encendido

OFF Apagado
PILOT

2. Mando de temperatura

Encendido del piloto

@) Modo de espera’

120°C — 190°C Seleccion de temperatura
* La temperatura en espera es de 90°C [194°F]

1.7 Llenado de la cuba

IMPORTANTE
Antes de llenar la cuba de aceite, compruebe que

no haya presencia de agua.
Vierta aceite hasta la marca de nivel maximo.

1.8 Encendido y apagado
Encienda el aparato.

1. Abrala llave de gas principal. En el modo GLP, abra
también la valvula de la bombona o depésito.

2. Mantenga presionado el control de encendido y girelo a
PILOT .

3. Mantenga presionado el control de encendido durante

unos 20 segundos, hasta que el indicador @ (oel
indicador naranja sobre el mando) esté encendido de
manera permanente.

Al soltar el control de encendido el quemador principal se
enciende de manera automatica a la temperatura de 90°C

y parpadea el indicador @

IMPORTANTE
Si falla el encendido, un dispositivo de seguri-

dad impide que se vuelva a encender de
inmediato.

Espere 60 segundos hasta que se desblo-
quee el botén de encendido.

Use el control de temperatura para fijarla entre 120°C y 190°C.

Ajustes de temperatura recomendados:

Tipo de comida
Alimentos que no dejen
restos en el aceite
Alimentos rebozados

Temperatura
180°C [355°F]

175°C [347°F] — 180°C
[355°F]
170°C [340°F]

Alimentos rebozados en
harina

Para apagar el aparato

» Gire el control de encendido a la posicién OFF.



1.9 Proceso de fritura
IMPORTANTE
Consulte 1.1 Uso
* Se recomienda especialmente que solo se use
aceite para la fritura. Sin embargo, si usa
manteca solida, debe derretirla antes en un

recipiente aparte.

* Después de la fritura, drene de la cuba la
manteca templada. Mayor riesgo de lesiones.

* No caliente la freidora si hay manteca sélida en
la bandeja. Eso podria dafiar la unidad.

* Vierta el aceite en la cuba hasta la indicacion de nivel
maximo.
* Encienda el equipo.

» Coloque lentamente en el aceite hirviendo el cesto con los
alimentos que vaya a freir, de manera que la espuma que
se forme no se derrame por el borde de la cuba.

» Sacuda el cesto con frecuencia durante el proceso de
fritura.

* Cuando termine de freir, eleve el cesto, sacudalo y
cuélguelo de los soportes de montaje para que drene.

.10 Descarga del aceite de freir

ADVERTENCIA

Las manos podrian hacer con-
tacto con el aceite caliente;
espere a que el aceite se enfrie
antes de descargarlo.

1.10.1  Filtracion del aceite
Si se filtra el aceite se puede prolongar su vida util y mejorar
los resultados de coccién.

Filtre el aceite al menos una vez al dia (con mayor frecuencia
si el uso es intensivo) de la manera siguiente:

1. Apague la freidora y espere a que el aceite se enfrie.
2. Abra la puerta de la seccién inferior.

3. Fije la extension de la entrada de aceite a la llave y sitie
la bandeja colectora con el filtro debajo del orificio de
drenaje.

Fig. 1 Extension de la entrada de aceite

4. Abra lentamente la llave de salida un cuarto de vuelta a la
izquierda.

Fig. 2 Apertura de la llave de salida

5. Deje que aproximadamente un tercio del aceite fluya por
el filtro hacia la bandeja colectora. En caso de un uso
intensivo, deje fluir todo el aceite.

6. Cierre la llave.

7. Devuelva el aceite filtrado a la cuba o cubralo con una
tapa para un uso futuro.

1.10.2 Cambio del aceite
El aceite se debe cambiar en cuanto se oscurezca por el uso.

Si el aceite se reutiliza y calienta muchas veces, se reduce el
punto de combustién y aumenta el riesgo de incendio.

1. Apague la freidora y espere a que el aceite se enfrie.
2. Abra la puerta de la seccion inferior.

3. Fije la extension de la entrada de aceite a la llave y situe
la bandeja colectora con el filtro debajo del orificio de
drenaje.

Consulte Fig. 1 Extension de la entrada de aceite

4. Abra lentamente la llave de salida un cuarto de vuelta a la

izquierda.

Consulte Fig. 2 Apertura de la llave de salida

Deje fluir el aceite a la bandeja colectora.

Cierre la llave.

7. Respete nuestro medio ambiente: deseche el aceite de
freir de manera responsable.

IS

.11 Pasamanos (opcional)

Para el montaje/desmontaje correcto del pasamanos, con-
sulte las instrucciones de instalacion especificas.

@ PRECAUCION

Si el pasamanos esta presente, no colo-
que sobre él mas de 25 kg por cada metro
de estructura.
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J LIMPIEZA

J.1 Introduccion

A ADVERTENCIA

* Inicie la limpieza solo des-
pués de que el aparato se
haya enfriado.

* No limpie el aparato con liqui-
dos inflamables.

PRECAUCION
No rocie el aparato ni partes de él con

limpiador a alta presién ni con vapor de
limpieza; esto podria provocar
desperfectos.

J.2 Limpieza del aparato y los accesorios

Antes de utilizar el aparato y los accesorios, limpielos con
agua tibia y jabon neutro o productos cuya biodegradabilidad
supere el 90%. De esta forma se limita la introduccion de
sustancias contaminantes en el medioambiente. Aclare y
seque bien.

@ PRECAUCION
No utilice para la limpieza detergentes a
base de disolventes (como tricloroetileno)
ni polvos abrasivos.

@ PRECAUCION

No utilice cepillos metalicos, estropajos
de acero, pafos de fibra de cobre ni
productos de limpieza con base de arena
o similares.

Los accesorios, como cestos y recipientes, deben limpiarse
fuera del aparato.

J.3  Superficies de acero inoxidable

La razén por la que el acero inoxidable resiste la corrosion y el
6xido es que su capa pasiva se acumula cuando el oxigeno
entra en contacto con la superficie metalica. Hay suficiente
oxigeno en el aire para lograr ese efecto.

Si esa capa pasiva se rompe fisicamente o se dafa con
sustancias quimicas, impidiéndole regenerarse, incluso el
acero inoxidable no oxidado puede verse sujeto a corrosion.

Es posible desarrollar o regenerar la capa pasiva tratandola
con agua corriente enriquecida con oxigeno.

Los abrasivos con oxigeno escaso, como el acido clorhidrico,
el cloro y los concentrados de especias, la mostaza, las
esencias de vinagre, los cubos de especias y las soluciones
de sal para cocinar pueden provocar el dafio o la ruptura
quimica de la capa pasiva, dependiendo de su concentracion
y de la temperatura.

La herrumbre externa (particulas de hierro), la formacién de
elementos galvanicos y la falta de oxigeno pueden causar
mas dafos.

Si el aparato se mantiene en un entorno con sustancias
corrosivas (como el cloro), es conveniente aplicar una capa
delgada de aceite de vaselina a las superficies de acero
inoxidable que se limpien.

@ IMPORTANTE

Mantenga las superficies de acero inoxidable
siempre limpias y cerciérese de que estén bien
ventiladas.
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Siga estas instrucciones:

» Elimine la suciedad, la grasa y los residuos de comida de
las superficies de acero, cuando se hayan enfriado,
utilizando un pafio o una esponja, y agua con jabén o
detergente.

Luego, seque bien todas las superficies limpiadas.

» Si la suciedad, la grasa o los residuos de comida se han
incrustado, pase un pafio 0 una esponja en el sentido del
satinado y aclare varias veces:

El movimiento circular combinado con las particulas de
suciedad depositadas en el pafo o la esponja pueden
dafar el acabado satinado del acero.

* Los objetos de hierro pueden estropear o dafar el acero.
Las superficies dafiadas se ensucian y corroen con mas
facilidad.

* Vuelva a satinar si es necesario.

* No deje partes de acero inoxidable en contacto prolongado
con acidos, especias, sales, etc. Incluso los humos acidos
que se acumulan al limpiar azulejos pueden generar
corrosion.

Enjuague las superficies de trabajo con agua corriente.
Esto es importante, en especial, después de cocinar
patatas, pasta o arroz en agua salada.

J.4  Superficies en color

» Limpie a diario todas las superficies en color.

» Utilice agua jabonosa y un pafo para eliminar particulas de
alimentos y grasas.

» Los objetos metalicos pueden danar el acero: las superfi-
cies dafnadas se ensucian y corroen con mas facilidad.

* No deje que las superficies en color hagan contacto
prolongado con &cidos, especias, sales, etc. Incluso los
humos acidos que se acumulan al limpiar azulejos pueden
generar corrosion.

J.5 Superficies oscurecidas por el calor
La exposicion a altas temperaturas puede hacer que aparez-
can aureolas oscuras.

No representan dafios y pueden eliminarse siguiendo las
instrucciones del apartado J.3 Superficies de acero inoxidable.

J.6  Cubas/recipientes calentados

» Elimine de la cubay de los cestos los residuos de alimentos,
suciedad, grasa, otros restos de coccion y de almidon,
empleando a diario agua hervida y afiadiéndole un agente
de limpieza desengrasante si es necesario.

» Seque detenidamente la cuba y los cestos para evitar el
estancamiento de liquidos.

J.7  Limpieza de la freidora
Apague el aparato después del servicio y espere a que se
enfrie.

Si va a reutilizar el aceite, una vez que se haya enfriado
descarguelo de la freidora a un recipiente para guardarlo (si
volvera a utilizarlo) o deséchelo de manera correcta de
acuerdo con la normativa vigente.

Limpieza de la cuba:

PRECAUCION

Cuando limpie la cuba tenga cuidado de

no danar la sonda de temperatura situada

en la parte delantera inferior de la misma.
» Utilice toallas de papel humedas, pero no empapadas, o

una esponja para eliminar los residuos de aceite y los
restos de alimentos del interior de la cuba;



NOTA!
Su limpieza diaria ayudara a prevenir la acumu-
lacion de suciedad.

* Use agua templada y jabon (u otro detergente especifico)
para limpiar la cuba; llénela con agua hasta el mismo nivel
que lo haria con aceite, no mas, para evitar que el agua
penetre en los dispositivos que rodean el aparato;

* Una vez limpia, aclare la cuba y asegurese de eliminar
todos los productos de limpieza;

» Elimine los restos de agua con una toalla de papel para
evitar que permanezcan en la cuba y se mezclen con el
aceite que se vierta en ella;

ADVERTENCIA

La presencia de agua en el
aceite caliente puede crear
una mezcla que resultaria peli-
grosa a altas temperaturas.

» Sino es posible eliminar algunos restos o capas adheridas
de aceite con agua templada y jabon, mezcle un poco de
bicarbonato con agua templada para formar una pasta
espesa:

— coldquela en una esponja y restriegue la zona con ella con
un movimiento circular hasta limpiarla;

— una vez limpia, aclare la cuba para eliminar cualquier
residuo y séquela.

Cestos, accesorios, utensilios

IMPORTANTE
No realice la limpieza con chorros de agua a

presion.
No vierta agua por la chimenea.

» Se pueden lavar por separado o en un lavavajillas.

» Séquelos con detenimiento o déjelos secar en un escu-
rreplatos o sobre una toalla.

J.8  Aberturas de descargay
desbordamiento

Tras cada uso limpie las aberturas de descarga y
desbordamiento.

Utilice para ello agua jabonosa caliente y un cepillo redondo.

AR ————

J.9 Descalcificacion

ADVERTENCIA

Consulte A.2 Equipo de protec-
cion personal

IMPORTANTE
Elimine las acumulaciones calcareas y los restos

de grasa, almidén y proteinas con una limpieza
periodica para evitar la corrosion.

» Desincruste el aparato con una solucién de 10% de vinagre,
10% de acido fosférico o una solucién desincrustante
comercial adecuada.

* No utilice en caso alguno estropajos de acero ni otros
materiales abrasivos que puedan rayar la superficie de
acero inoxidable.

J.10 Filtro de aire (opcional)

Si lo estan, retire el filtro de aire al menos una vez al mes de
debajo del panel frontal inferior y limpielo con agua y
detergente de lavado manual de vajilla.

IMPORTANTE
El incumplimiento de estas instrucciones puede

reducir la eficacia del filtro y provocar desperfectos
en el aparato.

v
S

K MANTENIMIENTO Y SERVICIO AL CLIENTE

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD".

K.1 Introduccion

ADVERTENCIA

Antes de realizar cualquier ope-
racion de servicio, reparacion o
mantenimiento, los aparatos se
deben desconectar de la red
eléctrica y es necesario cerrar el
gas y las conexiones de agua.
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K.2 Intervalos de mantenimiento

Los intervalos de inspeccidon y mantenimiento dependen de
las condiciones efectivas del funcionamiento de la maquina y
de las condiciones ambientales (presencia de polvo, humedad,
etc.), por lo tanto, no se pueden proporcionar intervalos de
tiempo bien definidos. Para limitar al minimo las interrupciones
de servicio, periédicamente se aconseja efectuar un manteni-
miento escrupuloso de la maquina.

K.2.1 Mantenimiento preventivo

El mantenimiento preventivo reduce los tiempos de inactividad
de la maquina e incrementa la eficiencia de la misma.

El Servicio de atencidon al cliente puede recomendar la
adquisicion del mejor plan de mantenimiento basandose en la
intensidad de uso y la antigliedad del equipo.

Se aconseja estipular un contrato de mantenimiento preven-
tivo y programado con el Servicio de atencion al cliente.

K.3 Informacién para el mantenimiento

Se deben evitar las distracciones y los factores de tension
durante las tareas de servicio, reparacion o mantenimiento.

Por lo tanto, las personas no autorizadas se deben mantener
alejadas del aparato.

Las tareas de servicio no se pueden llevar a cabo en barcos en
el mar.

El personal especializado y de servicio al cliente debe cumplir
los avisos de advertencia y de informacién fijados a los
aparatos, que no se deben retirar ni alterar.

IMPORTANTE
* Las tareas de reparacion y de servicio en los

aparatos deben ejecutarse cuando los elemen-
tos térmicos se hayan enfriado.

* Tras finalizar las tareas de mantenimiento y
reparacion, el técnico de servicio debe realizar
comprobaciones para asegurarse de que todos
los modos operativos de todos los componentes
funcionales y de seguridad estén de acuerdo
con las instrucciones de funcionamiento.

K.4 Reparaciones y mantenimiento
excepcional

NOTA!

@ Las reparaciones y el mantenimiento extraordina-
rio deben estar a cargo de personal especializado,
que puede solicitar un manual de servicio al
fabricante.

K.5 Periodos sin funcionamiento

Si el aparato no va a ser utilizado durante un largo periodo de
tiempo, adoptar las siguientes precauciones:

» Cierre las valvulas y los interruptores generales que se
encuentran antes del aparato.

* Repase enérgicamente todas las superficies de acero
inoxidable con un pafio humedecido con aceite de parafina
para crear una pelicula protectora.

» Airee las instalaciones de manera periédica.
» Haga revisar el aparato antes de volver a utilizarlo.

En los modelos eléctricos: encienda la maquina con calor
minimo al menos durante 45 minutos; de este modo se
evapora la humedad acumulada en los elementos térmicos
sin danarlos.

* No guarde el aparato en lugares donde la temperatura
pueda descender por debajo de 0°C.

» Limpie y seque bien el aparato para evitar su corrosion.

* Deje siempre los cajones y puertas abiertos para que
circule el aire.

K.6 Cambio de pilas

Las unidades se suministran con encendido mediante pilas.

Si el piloto se ilumina en rojo al encender la maquina, debe
cambiar las pilas del encendedor y del piloto.

Para acceder a las pilas, desenrosque el panel de control
(consulte F.3 Acceso a los componentes internos del aparato).

Debe utilizar 4 pilas de 1,5V C.

L BUSQUEDA DE AVERIAS

L.1 Introduccion

Esta lista es solo una descripcion breve; para obtener informacién detallada, lea el manual de servicio.

Si ninguna de las medidas enumeradas a continuacion resuelve el desperfecto o si se produce un error que no se incluya aqui,
desconecte el aparato de los suministros (gas, agua, electricidad) y comuniquese de inmediato con el Servicio de atencién al

cliente de Electrolux Professional.

L.2 Qué hacer en los casos siguientes

Problema

Causa

Solucion

Quemador principal

El equipo no calienta la cuba vacia

* El calentamiento esta en marcha con

« El nivel del agua es muy bajo

Llene hasta la marca de max.

El equipo se sobrecalienta

El nivel del agua es muy bajo

Llene hasta la marca de max.

No hay llama o es inadecuada

La llave de salida esta cerrada.

Abra la llave de salida.

Quemador piloto

La llama se apaga al soltar el mando de
encendido

Mantenga presionado el mando de
encendido durante mayor tiempo

Mantenga presionado el mando de
encendido durante al menos 20
segundos
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M DESGUACE DE LA MAQUINA

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD"

M.1  Procedimiento para grandes
operaciones de desmantelamiento del
equipo

Antes de eliminar la maquina, se recomienda inspeccionarla

atentamente y comprobar que no haya partes de la estructura

que puedan ceder o romperse durante el desguace.

Proceder a la eliminacion separada de los componentes de la
maquina teniendo en cuenta la naturaleza de los distintos
materiales (por ejemplo: metal, aceite, grasa, plastico, goma,
etc.).

El desguace debe llevarse a cabo de conformidad con la
legislacion vigente en cada pais.

El equipo se debera depositar en un punto de recogida y
eliminacion.

Desmontar los equipos agrupando los componentes segun su
naturaleza quimica. El aceite lubricante y el liquido

refrigerante pueden recuperarse y reutilizarse. Los compo-
nentes del frigorifico son residuos especiales asimilables a los
urbanos.

La presencia de este simbolo en el producto
indica que no puede recibir el mismo trata-
miento que los residuos domésticos, sino que
debe desecharse correctamente para evitar
cualquier consecuencia negativa para el
medio ambiente y la salud. Para mas informa-
cion sobre el reciclaje de este producto,
contacte con el representante o el distribuidor
local, el servicio de asistencia al cliente o el
organismo local encargado de la eliminacion
de residuos.

NOTA!
Es necesario destruir la marca, el manual y el

resto de documentos inherentes a la maquina
durante su desguace.

+ Inutilice el aparato (retire el cable de
alimentacion).
* Retire los cajones y cierres.
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