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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 del equipo.

Lo siguiente no debe interpretarse como una lista larga y precisa de advertencias, sino mas bien como un conjunto de instruccio-
nes adecuadas para mejorar el rendimiento del aparato en todos los aspectos y, por encima de todo, prevenir dafios a personas
o animales y dafios materiales derivados de procedimientos de uso incorrectos.

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 el equipo, consulte y lea atentamente este manual para evitar manio-
bras incorrectas e inconvenientes que puedan perjudicar la integridad del equipo o ser peligrosas para las personas. Se
recomienda informar periédicamente al usuario sobre las normas de seguridad. Asimismo, es importante formar y actualizar los
conocimientos del personal autorizado a trabajar en el equipo 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, péngase 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 del equipo, siempre se deberan seguir las normativas vigentes
en materia de seguridad, higiene en el trabajo y protecciéon del medioambiente. Por lo tanto, es responsabilidad del usuario con-
trolar que el equipo se ponga en marcha y utilice Unicamente en condiciones 6ptimas de seguridad para las personas, animales y
objetos.

IMPORTANTE
» El fabricante declina toda responsabilidad respecto de cualquier operacién 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 atencion al cliente;

— descarga del ultimo manual actualizado desde la pagina web. www.electroluxprofessional.com;

» El manual debera guardarse cerca del equipo, en un lugar faciimente accesible. Los operadores y encargados del
uso y mantenimiento del equipo deben poder localizar y consultar el manual con facilidad y en todo momento.

Cédigo QR
Localice el adhesivo de identificacion del cédigo QR en la primera pagina de esta guia o en el equipo para acceder al sitio web y
a datos/archivos gratuitos (PNC/nimero de serie, video, documentacion, etc.).
Asegurese de contar con la aplicacion de lectura de cédigo QR en su dispositivo y de conexion a Internet.
Escanee el cddigo QR para consultar los documentos disponibles sobre este equipo.
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A INFORMACION SOBRE ADVERTENCIAS Y SEGURIDAD

A.1 Informacion 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 sefialar 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.

A\
A
®
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Riesgo de dafos para el equipo o el producto.

IMPORTANTE
Instrucciones o informacién importantes sobre el producto

Equipotencialidad

Lea las instrucciones antes de utilizar el aparato

@ Aclaraciones y explicaciones

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

+ 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.

» Elaparato 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.

» Para su seguridad, no guarde ni utilice gasolina ni otros liquidos o vapores inflamables cerca de este o cualquier otro equipo.
* No conserve sustancias explosivas, como envases a presion con propelentes inflamables, en el equipo.

» Cite la informacién de la placa de datos del equipo cuando contacte con el fabricante (por ejemplo, para solicitar piezas de
recambio, etc.).

» Lamarca CE se debe destruir al desguazar el equipo.
» Guarde estas instrucciones en buen estado para que los distintos operadores puedan consultarlo.

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 del equipo.

Fase Ropa de Calzado de Guantes Gafas Casco de
proteccion seguridad seguridad
Transporte — [}
Manipulacion — (] (] — —
Desembalaje o (] (] — —
Instalacién — [ o' — —
Uso normal o) o) 0?2 o) —
Ajustes — O — — —
Limpieza normal o) ) [ o) —
Limpieza o) ) [ o) —
extraordinaria
Mantenimiento O o [ — —
Desmontaje o (] (] — —




Fase Ropa de Calzado de Guantes Gafas Casco de
proteccion seguridad seguridad

Desguace (@] —
Leyenda:

[ EPI PREVISTOS

O EPI 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. Durante estas operaciones se deben utilizar guantes ignifugos para proteger las manos del contacto con alimentos y partes del aparato calientes, y/o al
retirar de él elementos calientes. 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).

3.  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 proteccion personal). Si los operadores, personal especializado o usuarios no utilizan el equipo de proteccién
personal, pueden exponerse a sustancias quimicas peligrosas y a dafios para la salud (dependiendo del modelo).

A.3 Normas generales de seguridad

» Los equipos poseen dispositivos de seguridad eléctricos y/o mecanicos para proteger a los operadores y a la maquina.
» No utilice el equipo si se han retirado, modificado o manipulado las protecciones o los dispositivos de seguridad.
» No modifique las piezas suministradas con el aparato.

» Algunas ilustraciones del manual representan al equipo o a alguna de sus partes, con las protecciones desmontadas o sin ellas.
Esto se ha hecho para facilitar las explicaciones. No utilice la maquina sin las protecciones o con los dispositivos de proteccion
desactivados.

A ,
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» No retire, manipule ni vuelva ilegibles la marca CE del equipo o las sefiales y etiquetas de seguridad, peligro e instrucciones del
equipo.

» 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 ventilacion inadecuada puede causar asfixia. No se debe obstruir el sistema de ventilacion del lugar donde se instalard el
aparato. No se deben obstruir los orificios de aireacién y descarga de este o de otros aparatos.

» El nivel ponderado A de presion acustica de emisidon no supera 70 dB (A).

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

« Evite especialmente exponer el equipo al gas ozono, no utilice ozonizadores en la sala donde esté instalado el equipo.

» Norocie aerosoles cerca del aparato mientras esté en funcionamiento.

» No utilice llamas para comprobar la existencia de fugas.

» Las operaciones siguientes deben llevarlas a cabo especialistas autorizados o el servicio de atencion al cliente, dotados de
equipo de proteccion individual (A.2 Equipo de proteccién personal), herramientas, utensilios y medios auxiliares adecuados,
que puedan solicitar al fabricante el suministro de un manual de servicio.

— Instalacion y montaje

— Colocacién

— Conexion eléctrica

— Limpieza, reparacion y mantenimiento extraordinario del equipo.
— Eliminacién del aparato

— Tareas en el equipo eléctrico.

Von

Antes de cualquier procedimiento de instalacion, montaje,
limpieza o mantenimiento, desenchufe el aparato de la red
eléctrica.

A.4 Seguridad general de ProThermetic

» Elnivel de llenado maximo no debe superar la marca correspondiente.
Si se supera la marca de llenado maximo pueden producirse quemaduras por las salpicaduras de alimentos calientes o el
rebosamiento del recipiente.

» No coloque objetos sobre la tapa cerrada durante el funcionamiento.

» No caliente recipientes cerrados dentro del equipo para evitar el riesgo de estallido.

* No utilice el equipo para secar pafios de cocina ni otras piezas de tela.

» Tenga cuidado al abrir la tapa; puede salir vapor caliente.

« Tenga cuidado al vaciar el equipo, ya que existe riesgo de quemaduras.

» El aceite o la manteca sobrecalentados pueden arder por si solos. Nunca arroje agua sobre aceite o manteca en llamas.

» Tenga cuidado al introducir aceite, grasa, agua o alimentos al equipo precalentado, ya que pueden provocar salpicaduras.

» Las fluctuaciones de la calidad y la presion del gas deben estar dentro de las tolerancias indicadas.



Si las desviaciones superan el valor admitido, no use el equipo.

» Tenga un cuidado especial con la presencia de espuma. Si la tapa se abre con una sobrepresion residual baja, los alimentos
calientes pueden fluir al exterior y provocar quemaduras al personal operativo.

Dependiendo de los alimentos que vaya a cocinar, reduzca el nivel de llenado para evitar el desbordamiento de espuma.
» Este aparato no se puede utilizar para freir.

» En equipos presurizados, después de cocinar con la tapa cerrada, descargue primero la presion de la camara de coccién y no
abra la tapa hasta que la presion se haya descargado por completo del interior del equipo.

A.5 Dispositivos de proteccion instalados en el equipo
Resguardos

El equipo cuenta con:

» protecciones fijas (por ejemplo, alojamientos, cubiertas, paneles laterales, etc.), sujetas al equipo o al bastidor con tornillos o
acoplamientos de desconexién rapida, que solo se pueden retirar o abrir con herramientas; por lo tanto, el usuario no debe
retirar ni manipular dichos dispositivos. El fabricante declina toda responsabilidad por dafios si dichos dispositivos no se utilizan
0 se manipulan.

* puertas de acceso al sistema eléctrico del equipo realizadas con paneles con bisagras, que se abren con herramientas. El panel
o la puerta no debe abrirse cuando el equipo esté conectado al suministro eléctrico.

A.6 Senales de seguridad que se deben colocar en la maquina o cerca de ella:

Prohibicion Significado

Se prohibe quitar los dispositivos de seguridad

Se prohibe utilizar agua para apagar incendios (expuesto en los componentes
eléctricos)

Mantenga el espacio en torno al aparato despejado y sin materiales inflamables. No
mantenga materiales inflamables cerca del aparato.

®&

Peligro Significado

peligro de aplastamiento de las manos

}

precaucion, superficie caliente

—~—
—~—
—~—

peligro de electrocucion (se indica en las partes eléctricas con la indicacion de
tension)

> |

A.7 Uso incorrecto razonablemente previsible

Se considera incorrecto todo uso diferente al especificado en este manual. Durante el funcionamiento del equipo no se admiten
otros tipos de tareas 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 periddicos de la maquina.

+ aportar modificaciones estructurales o de la I6gica 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);

* Mantener cerca del equipo materiales combustibles o inflamables, incompatibles o no relacionados con el trabajo.
* Instalar la maquina de modo incorrecto.

» introduccion en el equipo de objetos incompatibles con su uso o que pueden causar dafios a personas, al equipo o contaminar el
medio ambiente.

» Trepar a la maquina.
* Incumplir las instrucciones de uso correcto de la maquina.
« otros comportamientos que pueden provocar riesgos que el fabricante no puede eliminar.



A.8 Riesgos residuales

El aparato presenta diversos riesgos que no se han eliminado por completo desde el punto de vista de disefio o mediante la
instalacion de dispositivos de proteccion adecuados. 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 mantener esas condiciones, las zonas préoximas a la maquina tienen que estar siempre:

» Libres de obstaculos (como escaleras, herramientas, contenedores, cajas, etc.);

* limpias y secas.

* bieniluminadas.

Para la completa informacion del cliente, a continuacion se indican los riesgos residuales del equipo: estos comportamientos se
deben considerar incorrectos y, por lo tanto, estrictamente prohibidos.

Riesgos residuales Descripcion de situaciones de riesgo

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

Quemaduras y abrasiones (por ejemplo: Riesgo existente si el operador toca de manera intencionada o accidental

resistencias, bandeja fria, laminas y tubos del algunos componentes internos del equipo sin utilizar guantes de proteccion.

circuito de refrigeracion).

Electrocucion Riesgo existente si, al efectuar operaciones de mantenimiento, se tocan
componentes eléctricos con el cuadro eléctrico activo.

Aplastamiento o lesion En aparatos basculantes, durante la inclinacion, el operario puede quedar
aplastado entre la cuba y las partes que permanecen inmoviles.

Vuelco de la carga Riesgo existente durante el transporte del equipo o del embalaje que la
contiene si se utilizan herramientas o sistemas de elevaciéon no adecuados
o si la carga esta desequilibrada.

Quimico Riesgo existente al manipular sustancias quimicas (por ejemplo,
detergente, abrillantador, desincrustante, etc.) sin tomar medidas de
seguridad adecuadas. Antes de manipular estos productos, se aconseja
leer sus fichas de seguridad y etiquetas.

Cierre repentino El operador encargado del uso normal del aparato podria cerrar la tapa de
repente y de modo voluntario.

A.9 Transporte, traslado y almacenaje

+ El transporte (desplazamiento de la maquina de una localidad a otra) y el traslado (desplazamiento de la maquina dentro del
lugar de trabajo) debe hacerse con medios especiales y adecuados.

+ Consulte las instrucciones en el embalaje acerca de la posibilidad de apilado durante el transporte, la manipulacion y el
almacenamiento.

« Durante las operaciones de carga y descarga no debe haber personas debajo de cargas suspendidas. Se debe negar el acceso
a la zona de trabajo a toda persona no autorizada.

» El peso del equipo no es suficiente para mantenerlo estable.

« Al manipular el equipo, no lo eleve ni lo fije a elementos mdviles o débiles, como armarios, conductos eléctricos, piezas
neumaticas, etc.

* No empuje ni arrastre el equipo para desplazarlo, ya que podria volcar. Utilice una herramienta adecuada para elevar la
maquina.

» Disponga de una zona adecuada con suelo plano para las operaciones de descarga y almacenamiento.

« El personal de transporte, manipulacién, desplazamiento y almacenamiento del equipo debe estar instruido y formado
correctamente en el uso seguro de sistemas de elevacion y utilizar equipos de proteccion individual adecuados para el tipo de
operacion que realizan.

« Cuando se quiten los sistemas de anclaje, la estabilidad de los componentes del equipo 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 del equipo, asegurarse
de haber quitado todos los sistema de anclaje.

A.10 Instalacién y montaje

» Las operaciones indicadas deben realizarse de acuerdo con las normas de seguridad y las regulaciones vigentes en el pais de
instalacion.

» Debe ser posible acceder al enchufe una vez instalado el aparato.

» Al instalar el aparato, compruebe que el ajuste de gas y la presion coincidan con lo que se especifica en la placa de
caracteristicas.

» El equipo no puede instalarse a la intemperie ni en entornos expuestos a agentes atmosféricos (lluvia, luz solar directa, etc.).

A.11 Conexioén eléctrica

» Elsistema de suministro eléctrico debe ser adecuado para la corriente nominal del equipo conectado; la conexion debe hacerse
de acuerdo con las regulaciones y normas vigentes en el pais de uso.

« Lainformacion relativa al voltaje de alimentacion del equipo se puede consultar en la placa de datos.

» Entre el cable de alimentacion y la linea eléctrica debe instalarse un interruptor diferencial magnetotérmico para la absorcion
indicada en la placa de caracteristicas, con una apertura de los contactos que permita la desconexién en los casos previstos
para aparatos con categoria de sobrevoltaje Il y que cumpla las normas vigentes.



Para mas informacion sobre la capacidad del interruptor o del enchufe, consulte el consumo de corriente indicado en la placa de
caracteristicas del aparato.

» Si el cable de alimentacién esta dafiado o es demasiado corto, debe sustituirlo el Servicio de atencién al cliente o personal
especializado con el fin de prevenir riesgos.

» Elfabricante no se hace responsable de dafios o accidentes derivados del incumplimiento de las reglas de instalacion o de las
normas de seguridad eléctrica vigentes en el pais donde se utiliza la maquina.

» 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.

» En caso de conexién eléctrica permanente: el dispositivo debe bloquearse en posiciéon de apertura y ser accesible incluso
después de haber colocado el aparato en el punto de instalacion.

A.12 Conexion de agua

» La conexién de agua se debe efectuar segun las normas y regulaciones vigentes del pais.
» El aparato debe alimentarse con agua potable a una presién de 6 bar [600 kPa].

ADVERTENCIA

El fabricante se exime de toda responsabilidad si no se respetan las normas
para la prevencion de accidentes.

A.13 Colocacion
» Lainstalacion de los equipos debe realizarse de acuerdo con las medidas de seguridad obligatorias para este tipo de operacion,
asi como con las instrucciones sobre prevencion de incendios.

» Elesquema de instalacion facilita las medidas del aparato y la posicién de las conexiones (gas, electricidad y agua). Compruebe
que en el lugar de instalacion todo esté a punto para efectuar las conexiones.

» El lugar donde se instalara el equipo no debe estar contaminado por sustancias corrosivas (cloro, etc.). El fabricante declina
toda responsabilidad por efectos corrosivos debidos a causas externas.

A.14 Limitaciones de espacio del equipo

* Noinstale el equipo junto a paredes inflamables. Si se ha situado un equipo junto a paredes sensibles a la temperatura o contra
ellas, mantenga una separacién adecuada que permita en el futuro realizar tareas de servicio o mantenimiento.

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

» Esta distancia tiene que ser mayor en caso de uso y/o paso de otros equipos o0 medios y si se requieran vias de evacuacion en el
puesto de trabajo.

A.15 Limpieza del aparato

» No tocar el aparato con las manos o los pies himedos ni con los pies descalzos.
* Antes de iniciar cualquier tipo de operacion de limpieza, situe el equipo en condiciones seguras.
» 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.

* Las operaciones de mantenimiento ordinario y extraordinario deben ser realizadas por técnicos que posean la cualificacion
necesaria. El incumplimiento de las advertencias puede causar dafios personales.

* No pulverice agua ni utilice chorros de agua, vapor o alta presion para la limpieza.

A.16 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, pongase en contacto con el Centro de servicio técnico de Electrolux Professional.

A.17 Piezasy 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 el equipo no cumpla las normas de seguridad.

A.18 Precauciones en el uso y el mantenimiento

» Los riesgos asociados al equipo son principalmente mecanicos, térmicos y eléctricos. Cuando ha sido posible, estos riesgos se
han neutralizado:
— directamente, con el disefio de soluciones adecuadas.
— indirectamente, aplicando carteres, protecciones y dispositivos de seguridad.

» En el display del panel de mandos se indican las situaciones andmalas.

» De todas formas, durante las operaciones de mantenimiento, existen algunos riesgos que no se han podido eliminar y que se
deben neutralizar tomando medidas adecuadas.

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

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

En el caso de que se produzca una anomalia importante (por ejemplo: cortocircuitos, desconexion de los cables en las regletas de
conexiones, averia de motores, deterioro de las fundas de proteccién de los cables eléctricos, etc.), el operador encargado del uso
ordinario del equipo debe cumplir las indicaciones siguientes:

» desactivar el equipo de inmediato y desconectar todos los suministros (electricidad, gas, agua).



Antes de efectuar cualquier intervencién en el aparato consulte siempre el manual, ya que contiene instrucciones para efectuar
correctamente todas las operaciones, ademas de informacion importante sobre seguridad.

A.19 Mantenimiento del aparato

» Los intervalos de inspeccion y mantenimiento dependen de las condiciones efectivas del funcionamiento del equipo y de las
condiciones ambientales (presencia de polvo, humedad, etc.), por lo tanto, no se pueden proporcionar intervalos de tiempo
exactos. En cualquier caso, se recomienda el mantenimiento exhaustivo y periddico del equipo para reducir las interrupciones

de servicio.

» Se aconseja estipular un contrato de mantenimiento preventivo y programado con el Servicio de atencion al cliente.
» Antes de iniciar cualquier tipo de operaciéon de mantenimiento, sitte el equipo en condiciones seguras.

A.20 Eliminacion del aparato

» Para evitar que cualquier persona quede atrapada en el interior del aparato, debe inutilizarlo quitando cualquier mecanismo de

bloqueo de la puerta.

B 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 documentacién 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.

« Sustitucién (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 andmala de los sistemas
eléctricos (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 equipo).

— Piezas de fontaneria, componentes o productos consu-
mibles 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
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detalladas en la documentaciéon correspondiente al
equipo.

— Incorreccion o deficiencia de: instalacién, reparacion,
mantenimiento (incluida la manipulacion, las modifica-
ciones y las reparaciones realizadas por terceros no
autorizados) y modificacion 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
térmicas (como sobrecalentamiento/congelacion) o qui-
micas (como corrosion/oxidacion).

— Objetos extrafios colocados o contenidos en el producto.

— Accidentes o fuerza mayor.

— Transporte y manipulacion, incluidos rayaduras, abolla-
duras, astillamiento u otros dafios del acabado del
producto, salvo que dichos dafios sean consecuencia
de defectos de material o fabricacion, 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.

« Sustituciéon de bombillas, filtros u otros consumibles.

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

La garantia de Electrolux Professional se anulara y el
fabricante no tendra responsabilidad en caso de cualquier
modificacion del producto o de su hardware/software/
programacion.

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 Posicion de la placa de datos C.3 Coémo interpretar la descripcion de
La placa de caracteristicas esta situada en el lado derecho de fabrica
la consola fija, en la pared interna (consulte la Fig. siguiente). La descripcién de fabrica de la placa de caracteristicas tiene el

significado siguiente:

E I e(‘r \Ins\::fi;x.asse 28, CH- 6210 Sursee
F.Mod. ABCDEFGHIJ
(€3
N

ABEOEEEH L

123456178910
C.2 Datos de identificacion de la maquina y 1 - Linea de producto

del fabricante B P .
roThermetic

La placa de caracteristicas contiene los datos de identificacion
y técnicos del producto. 2 -Gama

A continuacion, se reproduce la marca o la placa de U
caracteristicas del equipo:

Recipiente universal

3 - Forma del recipiente

Electrolux Professional AG - Allmendstrasse 28, CH - 6210 Sursee

Tipe-Bauart - Tipo At

A continuacion, se explica su significado:

F.lod. Conn.llod. 1 E Rectangular
PNC Ser.No.
EL: Hz ki A SVGW No .
Setted Gas: Working Pressure: 4 - Tipo
G30 kgh kgh G20 meh
G5/6251 ~ mth  GHO mh 2 mih - Cert. Grou: T Basculante
Qn(H) -~ kw _
Max Pressure bar 5+ 6 - Capacidad
(Double Jacke) 09 90 litros

) Qo ce 17 170 litros

7 - Alimentacioén

G gas

F.Mod. descripcion de fabrica del producto L de gas con sonda de temperatura interna
Comm.Mod. denominacion comercial . Lz

8 - Conf
PNC codigo de fabricacion ontiguracion ,
SerNo. nGmero de serie C g‘ng(t)arlr?ﬁqlon en el suelo, profundidad 900 mm, altura
e e grup.? et cerFlflcaC|or.1’deI equipo G instalacién en el suelo, profundidad 900 mm, altura
\ tensién de alimentacion 800 mm
Hz frecuencia de alimentacion L contra la pared, 900 mm de fondo, 700 mm de
kW entrada de alimentacion altura
A corriente absorbida Y montaje en la pared, profundidad 900 mm, altura
SVGW num Numero SVGW 800 mm

Tipe-Bauart-Tipo

tipo de construccion (sistema de
expulsion de humos)

9 - Conexion eléctrica

Qn(Hi) potencia total de gas C 230V /1N ~

m3/h consumo de gas W 120V /1N ~

kag/h

Max Pressure presion operativa maxima 10 - Opcion

Working Pressure gama de presiones (0] Sin opciones

P mbar presion del gas S “Sprint* configuracion

C€ Marca CE U para Estados Unidos

E Simbolo WEEE C.4 Consumo de gas

IPX6 grado de proteccion contra el polvo y el 1013 mbar / 15°C / a nivel del mar.

agua
Salida Gas natural Gas natural Butano /
kW H L propano
G20 (m3/h) G25(m3/h) G30/31 (kg/
h)

18 1,86 2,17 1,42
29 3,00 3,48 2,29
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C.5 Caracteristicas técnicas PUET09 @ PUET17
PUET 09 PUET 17 Medidas de la superficie térmica
- ioi i (mm): anchura 610 980
Medidas del recipiente interno 680 1050 :
(mm): anchura Medidas de la superficie térmica
; . : (mm): profundidad 480 480
Medidas del recipiente interno 558 558 :
(mm): profundidad Presion operativa max. (bar) 0.45 0.45
Medidas del recipiente interno
(mm): altura 274 326
‘. Tipo de con- : . Seccion del
CI%noe);llc;n ducto POte;:sla de Vg;zj:/ Frecuencia | cable de ali- Amperaje
extractor mentacion
9 A kW V /Nr Hz mm? A
PUETO09 1" A1 18 230V /1N 50-60 1 1
PUET17 1" A1 29 230V/1N 50 - 60 1 1

D INFORMACION GENERAL

D.1 Introduccion

Este manual contiene informacion correspondiente a diferen-
tes equipos. Las imagenes de productos de esta guia son solo
ejemplos.

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 del aparato suministrado.

En los diagramas de instalacion del equipo, los valores
numéricos indicados se refieren a medidas expresadas en
milimetros y/o pulgadas.

D.2 Uso previsto y limitaciones

Este aparato se ha disefiado para la coccidon de alimentos.
Esta destinado al uso colectivo.

Cualquier otro uso debe considerarse incorrecto.

i)

D.3 Pruebas

Nuestros aparatos se han disefiado, optimizado y probado en
nuestros laboratorios para brindar prestaciones y eficiencia
elevadas.

Se envia listo para usarse.
Los resultados de las pruebas visuales, de gas/eléctricas y
funcionales se garantizan y certifican en anexos especificos.

Para asegurar la conformidad con la clase de proteccion,
todas las juntas deben mantenerse en perfecto estado y todos
los componentes se deben montar correctamente después de
la instalacion, las reparaciones y las tareas de mantenimiento.

NOTA!
El fabricante se exime de cualquier responsabili-
dad en caso de uso no previsto del producto.

D.4 Copyright

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

D.5 Conservacion del manual

El manual se debe mantener en perfectas condiciones durante
toda la vida del equipo, es decir, hasta que se desguace. El
manual debe conservarse con el aparato en caso de cesion,
venta, contratacion, préstamo o alquiler del mismo.

D.6 Destinatarios del manual
Este manual se dirige:

» Al transportista y a los encargados de la manutencion;

« al personal encargado de la instalacién y la puesta en
Servicio;
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* al empleador de los usuarios del equipo y al responsable
del lugar de trabajo

» alos operadores encargados del uso normal del equipo

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

D.7

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

personal encargado de instalar, regular,
usar, mantener, limpiar, reparar y trans-
portar el equipo.

Fabricante

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

Operador
encargado del
uso normal del
equipo

operador que ha sido informado y capaci-
tado respecto a las operaciones que debe
efectuar y sobre los riesgos relacionados
con el uso habitual del equipo.

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 preven-
cion de accidentes, puede evaluar las
operaciones que se efectuaran en el
equipo, asi como reconocer y evitar
posibles riesgos. Debe tener conocimien-
tos de mecanica, electrotécnica y
electrénica.

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 un equipo utilizado de
manera especifica para proporcionar pro-
teccién 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

persona que ha adquirido el aparato y/o
que lo gestiona y utiliza (por ejemplo,
compaiiia, empresario o empresa).




Electrocucion descarga accidental de corriente eléctrica

en el cuerpo humano.

conjunto de componentes para la deten-
cion de emergencia de maquina; el
dispositivo se activa mediante una sola
accion y evita o reduce los dafos a
personas, aparatos, animales o bienes.

Dispositivo de
detencion de
emergencia

D.8 Responsabilidad

Se declina toda responsabilidad debida a dafios 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
(el montaje y el uso de piezas y accesorios no originales
pueden perjudicar el funcionamiento del equipo y anulan la
garantia);

» intervenciones efectuadas por personal no especializado;

» modificaciones o intervenciones no autorizadas.

* mantenimiento ausente o incorrecto;

» uso incorrecto del equipo

* casos excepcionales no previstos;

» uso del equipo por parte de personal desinformado y sin
capacitacion

* 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 proteccion 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
instalaciéon, uso y mantenimiento que el fabricante envie al
cliente tendran que conservarse junto al manual original, ya
que forman parte de este.

D.9 Comprobaciones del embalaje por parte
del cliente
* La empresa transportista es responsable de la seguridad
de la mercancia durante el transporte y la entrega.

* Reclamar ante la empresa transportista en caso de dafios
aparentes u ocultos.

« Alrecibirla mercancia, sefialar en el albaran cualquier dafio
o defecto detectado.

» El conductor debe firmar el albaran; de lo contrario, la
empresa transportista puede rechazar la reclamacion (el
transportista puede proveer el formulario necesario).

» Si detecta dafios ocultos o falta de material solo después
del desembalaje, solicite al transportista la inspeccion de
las mercancias en un plazo no superior a 15 dias desde la
entrega.

Después de las comprobaciones del embalaje

1. Retire el embalaje.

Tenga cuidado al desembalar y manipular el aparato para
que no sufra golpes.

2. Conserve toda la documentacion incluida con el embalaje.

D.10 Almacenaje

El equipo y 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.

El lugar donde se almacene el equipo debe:

» resistir el peso del equipo,
» tener una superficie de apoyo plana para evitar deforma-
ciones del equipo o dafios a las patas de soporte.

E DIAGRAMAS DE INSTALACION

E.1 Tipo de instalaciéon

El equipo se debe instalar siempre en la ubicacion designada,
de acuerdo con los diagramas de instalacion y conexion

correspondientes (E DIAGRAMAS DE INSTALACION).
El equipo se debe conectar a cables fijos.

Opciones de instalacion:
1. Contra la pared

» sobre patas regulables

» sobre bases de acero

» sobre basamento de cemento
2. Independiente

» sobre patas regulables

» sobre bases de acero
* sobre basamento de cemento
3. Montaje en la pared
(con kit de accesorios)
Los aparatos son aptos para montarse aislados o en grupo.

NOTA!

@ Al instalar el equipo sobre un basamento de acero
o de cemento, no se debe montar la chapa de
fondo.

El técnico de ventilacién es responsable de evaluar/planificar
una ventilacién técnicamente correcta.
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Instalacién en la pared
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E.2 Diagrama de medidas para instalacion en el suelo y en la pared
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E.3 Descargaen el suelo
E.3.1 Diagrama del suelo

En estos equipos, la zona de vaciado se suministra con recipientes equipados con una rejilla superior moévil y una descarga de

suelo para utilizarse durante la limpieza.

Los recipientes de suelo se pueden fabricar para un solo equipo o para un grupo de ellos.
Normalmente, los recipientes estan fijados con cemento al suelo.
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Equipos montados en la pared
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E.5 Acceso alos componentes internos del
aparato

F INSTALACION Y MONTAJE

F.1 Introduccion

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD".

Para lograr el funcionamiento correcto en condiciones de
seguridad es necesario seguir las instrucciones de este
capitulo.

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.

PRECAUCION

@ Mantener libres de obstrucciones las
aberturas de ventilacion en la cubierta del
equipo o en la estructura de empotrar.

F.2 Responsabilidades del cliente
El cliente debe efectuar lo siguiente:

compruebe que el suelo sobre el que colocara la maquina
sea plano;

Preparar una toma de corriente con conexion a tierra de
capacidad adecuada a la absorcién que indica la placa de
caracteristicas.

prepare un disyuntor magneto-térmico de rearme manual
de alta sensibilidad.

prepare un dispositivo que se bloquee en posicion de
apertura para la conexioén a la red eléctrica.

instale una llave de paso del gas con cierre rapido antes de
cada dispositivo (dependiendo del modelo). Instale la
valvula en un lugar de facil acceso.

No instale la unidad en entornos cuyas temperaturas
puedan descender por debajo de 0°C [32°F] o incremen-
tarse por encima de 40°C [104°F].
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NOTA!
@ Para mas informacién sobre la conexién eléctrica,
consulte “A.11 Conexioén eléctrica“.

F.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 F.8 Instalacién en la pared.

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

F.4 Instalacion sobre basamento o patas
regulables

NOTA!

@ Si la instalacion se realiza sobre un basamento de
acero o patas regulables, cerciorese 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.

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.

‘77

! [ [
EE s T I

%

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

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

1

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

5. Alinee el equipo horizontalmente y asegurelo.

Z

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.
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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 la conexion de agua y eléctrica, retire las cubiertas y los
paneles de inspeccion, consulte el apartado E.5 Acceso a los
componentes internos del aparato.

Cuando termine la instalacion, vuelva a fijar los paneles.

F.5 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
[ K
- « Embalaje exterior
J
PE + Bolsa con instrucciones
» Pelicula protectora de los inyectores de
gas
" Polipropileno
YK
\ [ 4 + Bridas
PP + Paneles de embalaje de la parte superior
"“ Espuma de poliestireno
" » Protecciones de esquinas
PS

Los componentes de madera y carton se han de eliminar
segun las normas vigentes en el pais de uso del equipo.

F.6  Fijacion o ajuste al suelo (opcional)

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.

A. Fijacién de la unidad con tornillos
Las patas tienen placas metalicas que pueden fijarse al
suelo con tornillos.

»
L

100 - 200 mm
—

7Y 7

B. Fijacion de la unidad mediante soldadura

La placa de metal bajo la pata se debe soldar al suelo con
un cordén continuo alrededor del borde externo.
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100 - 200 mm
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F.7  Fijacién en un basamento de cemento
(opcional)

IMPORTANTE
Antes de situar el equipo, prepare los orificios de

fijacion de acuerdo con los diagramas de instala-
cion del apartado E.2 Diagrama de medidas para
instalacion en el suelo y en la pared.

1. Perfore el orificio de un diametro de 10 mm y una
profundidad de 80 mm.

Limpie el orificio después de perforarlo.

3. Use el kit de montaje suministrado para fijar el equipo al
suelo.
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F.8 Instalacién en la pared
F.8.1 Preparacion y disposicion de las abrazaderas

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

1. Utilice los anclajes de pared suministrados con las varillas
roscadas A. Los orificios deben tener un didmetro de 18
mm (0,71 ") y una profundidad minima de 145 mm (5,71 ").
Los anclajes de pared con varillas roscadas largas deben
colocarse en la parte superior, y los que tienen varillas
cortas en la base.

2. Limpie el orificio después de perforarlo.

3. Apriete las tuercas de anclaje de pared B a un par de 80
Nm.

4. A continuacién, coloque las tuercas C, las arandelas G y
el tornillo en la abrazadera de soporte E, a una distancia
de 30 mm [1,18"].

5. Alinee todas las abrazaderas de soporte E correctamente.

6. Nivele los tornillos de ajuste F en las abrazaderas de
soporte E.

7. Eleve la unidad sobre los pernos roscados de los anclajes
de pared y nivélela con un nivel de burbuja.

8. Por ultimo, fijela con las arandelas G y las tuercas C, y
coloque la contratuerca D.
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F.8.2 Colocacion

PRECAUCION
@ Todos los aparatos para montaje en la
pared se colocan en el palet de transporte
de modo que el lado de la unidad que
quedara contra la pared se apoye en el
palet.
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.

IMPORTANTE
Retire la tapa de fondo antes de situar el equipo en

el palet (consulte el apartado E.5 Acceso a los
componentes internos del aparato).

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.

2. Gire con cuidado a la posicién horizontal la unidad en la
plataforma A de la carretilla y retire el palet de transporte.
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3. Retire las cubiertas y los paneles de inspeccion y de
servicio para poder realizar las conexiones eléctrica y de
agua, consulte el apartado E.5 Acceso a los componentes
internos del aparato.

4. Desplace el aparato en la carretilla elevadora hasta la

posicion preparada en la pared y elévelo a la altura
correcta.

7
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5. Retire la pelicula protectora exterior y las protecciones de 2. Desenrosque los pernos y retire las cubiertas.
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.

7

 — |
Iy
A A
,I‘%l
% '!1
; 5
PRECAUCION
Cuando termine la _'_nStaIaC'on de manera 3. Empuije las unidades para unirlas. Sitte los equipos a
correcta, vuelva a fijar los paneles. igual altura y nivélelos.

Vuelva a colocar las cubiertas y la doble cubierta reque-

F.9 Unidn de varios equipos ridas al hacer el pedido, y apriete los pernos.

IMPORTANTE
Cuando monte equipos unidos, no instale los

paneles laterales.

1. Primero retire la perilla, consulte el apartado E.5 Acceso a
los componentes internos del aparato.
A continuacion, retire el panel de interfaz de usuario y el
panel frontal; para ello, desenrosque los tornillos de la
parte inferior.

4. Vuelva a montar el panel de interfaz de usuario y el panel
frontal, y fijelos con tornillos.

F.10 Sellado

Por razones de higiene, con el fin de evitar la presencia de
agua y otras sustancias bajo el aparato, selle todo el contorno
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de las uniones entre el aparato y la pared o el suelo con
silicona permanentemente elastica.
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G INSTALACION ELECTRICA

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD".

G.1 Conexiéonalared

ADVERTENCIA
Consulte A.11
eléctrica.

Cada aparato tiene un diagrama de cableado especifico.
Contiene las especificaciones técnicas (capacidad eléctrica,
voltaje, amperaje, etc.).

El diagrama de instalacion y conexiéon (E DIAGRAMAS DE
INSTALACION) muestra la posicién de la placa de terminales
principal.

Debe ser posible bloquear el sistema en posicion abierta para
fines de mantenimiento, con el fin de evitar que se active
accidentalmente.

Antes del aparato, instale un interruptor omnipolar de capaci-
dad adecuada con una distancia de apertura de contactos de
al menos 3 mm. Instale el interruptor en el sistema eléctrico del
edificio, cerca del equipo.

El suministro de la red se conecta mediante el cable instalado
en el montaje, que sobresale aproximadamente 1,5 m del
suelo o la pared.

En caso de instalacion en entornos marinos: las fluctuaciones
del voltaje no debe ser superiores a +6 %.

Conecte el equipo a una toma de tierra eficiente. Para tal fin, el

bloque de terminales tiene un terminal con el simbolo D para
conectar el cable de conexion a tierra.

Conexion

La interfaz para la optimizacion de potencia cumple la norma
DIN 18875.

G.2 Cable de alimentacion

En general, nuestros aparatos se suministran sin cable de
alimentacién. El instalador debe usar un cable flexible de
caracteristicas no inferiores al tipo con aislamiento de caucho
HO5RN-F.

Conecte el cable de alimentacion de CA a la placa de
terminales principal mediante un anclaje para cable, de
acuerdo con el diagrama de cableado eléctrico.

G.3 Sistema equipotencial
El aparato debe conectarse a un punto indicado en

v un sistema equipotencial con un conductor de un
grosor minimo de 10 mm?2.

Al instalar varios aparatos, se deben conectar unidos
mediante un sistema equipotencial.

Oreja de 6 mm
Tuerca M6

Perno roscado M6
Arandela elastica M6
Arandelas M6

ANl
abhw N

NOTA!

@ Al conectar el contacto sin potencial y el optimiza-
dor de energia, es posible que exista voltaje
externo en los terminales.

H INSTALACION DE GAS

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD".

H.1  Conexién alared

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

* 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 prevencion de accidentes.

» Condiciones de la compariia 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 equipo se situa junto a mobiliario sensible a la
temperatura o similar, se debe dejar una separaciéon de
seguridad.

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
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contamine lo menos posible con olores desagradables o
productos de combustion gaseosa (como los gases de
escape).

* Los sistemas de ventilacién 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 conexion; 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.

+ Siel tubo 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 presién 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.2 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

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

sustitucion de tornillos de llama minima

regulacion correcta de los pilotos si es necesaria

regulacion 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 whN

H.3 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.
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IMPORTANTE

@ » Sila salida 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 ventilacién esta activo.

« También debe cerciorarse de que se suministre
aire de combustion 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 presion entre la cocina y las salas
adyacentes.

@ PRECAUCION
* El extractor no se debe bloquear

jamas;
* No realice cambios estructurales ni
modificaciones en la chimenea.

H.4 Antes de efectuar la conexion

Compruebe que el equipo esté preparado para el tipo de gas

que se utilizara.

En caso contrario, siga atentamente las instrucciones del

apartado H.2 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.5 Conexién de gas
H.5.1 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 3/4". 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 E.4
Diagrama de instalacién y conexién.

Para acceder a los tubos de gas, siga las instrucciones del
apartado E.5 Acceso a los componentes internos del aparato.

H.5.2 Conexion de gas para equipo de suelo y de pared

IMPORTANTE
@ La conexion de gas debe realizarlas exclusiva-
mente personal especializado.

1. Retire primero el panel de interfaz de usuario y el panel de
inspeccién de la derecha como se indica en E.5 Acceso a
los componentes internos del aparato (consulte el apar-
tado K.2 Vista general del aparato).

2. Instale una valvula de cierre A en el tubo de gas G que
sobresale del suelo.



3. Conecte el tubo metalico flexible H (en equipos de pared,
cuelga de la consola inferior) con la toma roscada F, el
tubo en codo E, las valvulas de gas con conexién roscada
D, la valvula de gas C y la conexion roscada B al tubo de
gas G a través de la valvula de cierre.

Después de realizar la conexién, vuelva a instalar correcta-
mente el panel de inspeccion y el panel de interfaz de usuario.

Equipos montados en el suelo

Equipos montados en la pared

H.5.3 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.

» Cinta de sellado para las conexiones de gas roscadas.

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

presién operativa pintdndolas con agente espumante no

Corrosivo.

Antes del primer uso, purgue el tubo de gas colocando la

boquilla del manédmetro en el conducto de gas principal.

H.5.4 Compruebe la presién 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.2 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).

PE EA SK
PA

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

2. Enlos equipos montados sobre el suelo, retire el panel de
interfaz de usuario y el panel de inspeccién de la derecha.

En los equipos de pared, retire la cubierta inferior y el
panel de inspeccion de la derecha.

3. Para medir y probar la presion de entrada, conecte el
manometro a la toma de medicion de presion PE.

4. Para mediry probar la presion de funcionamiento, conecte
el mandémetro a la toma de medicién de presion PA.

NOTA!
@ Para abrir las tomas de medicion de presion,
girelas unas dos vueltas a la izquierda.

Para conectar el manoémetro, introduzca un
tubo flexible en la toma de medicion de presion
que corresponda (PE/PA).
Abra la valvula de cierre por completo y encienda el horno.
6. Compruebe si se aplica el rango de presién de conexion
admisible especificado;
7. Retire la proteccion SK'y ajuste la presién de funciona-
miento mediante un tornillo de ajuste de presién EA.
Vuelva a montar la proteccion SK tras realizar el ajuste.

8. Tras realizar las mediciones, cierre las tomas de medicién
de presion PA/PE girandolas a la derecha.

Vuelva a montar en orden inverso.

o

Tolerancias admisibles de la presiéon de gas en mbar:

Tipo de gas Presion Pr’es_i()n Prgs_i()n
normal minima maxima
Gas natural 18 17 23
(H) 20 25
Gas natural 25 30
) 20 7 25
Gas liquido 28-30 20 35
Propano 30 25 35
Butano 37 25 45
50 42,5 57,5
67 50 80

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.5.5 Ajuste del caudal de gas en el encendido

Gire el tornillo/regulador de ajuste ES para regular el caudal de
gas durante el proceso de encendido.

Puede regular como desee un "encendido lento", es decir, la
formacion lenta de la llama en el encendido.

23



0°

180°

270°

H.6 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 alteracion del termostato de seguridad
anula la garantia.
Puede acceder al termostato como se explica en E.5 Acceso a
los componentes internos del aparato.
Espere a que el aparato se enfrie y presione el botdn rojo del
termostato de seguridad.

| CONEXION DEL SUMINISTRO DE AGUA

1.1 Conexién de agua

IMPORTANTE

@ * Realice la conexion de agua; para ello, consulte
el apartado A.12 Conexion de agua.
» Sila presion del agua es superior a la indicada,
utilice un reductor de presién para no dafar el
aparato.

Para una correcta instalacion, es indispensable conectar el
tubo de entrada del agua a la red de distribucién con un filtro
mecanico y una valvula de cierre.

Antes de conectar el filtro, deje circular un poco de agua para
eliminar las impurezas del tubo.

Conecte el equipo con agua que tenga:

* una concentracion de cloro inferior a 20 ppm. Una
concentracién mayor de cloro puede inducir fenémenos de
oxidacion localizada (que no cubre la garantia);

* unadureza entre 5y 25 °fH. Con una dureza inferior a 5 °fH
el agua no es potable, mientras que una dureza superior a
25 °fH genera acumulaciones de cal que requieren ciclos
de descalcificacion frecuentes.

En caso de que la calidad del agua esté fuera de los valores
limite, se recomienda instalar algun sistema de tratamiento de
agua.

1.2 Proteccion contra el reflujo

Es necesario un dispositivo de proteccion contra el reflujo en
cada conexion de entrada de agua.

@ IMPORTANTE

Instale una sola valvula de retencion, suministrada
con el equipo, en el tubo de conexién de agua.

1.3 Suministro de agua potable

El equipo debe conectarse a lineas fijas.

Las conexiones de agua pueden montarse en el suelo o en la

pared, dependiendo del tipo de equipo requerido.

IMPORTANTE
Acceda siempre a los tubos de acuerdo con E.4
Diagrama de instalacién y conexion.

1. Pase las mangueras por los orificios correspondientes de
la base o la parte posterior del bastidor del equipo.

2. Retire el panel delantero y el panel de inspeccion
izquierdo, consulte el apartado K.2 Vista general del
aparato.

3. Conecte las mangueras flexibles con una rosca hembra G
1/2" y una valvula de cierre instalada en los tubos de agua
que sobresalen del suelo o de la pared.

4. A continuacion, vuelva a colocar el panel de inspeccion y
el panel delantero.
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1.4 Grifo mezclador

Instale el grifo mezclador en la cubierta izquierda, depen-
diendo del modelo:

Modelo 1:

Brazo giratorio
Tuerca
. Cuerpo de la llave
. Tubo de soporte
Collarin
Collarin de sujecién
. Tornillo con cabeza Allen
. Tubos de cobre

TEOITMOO >

Instalacion:

1. Enrosque los tubos de cobre H y el tubo de soporte D en
el orificio previamente perforado en la cubierta izquierda.

2. Coloque el soporte D y enrésquelo en el collarin de
sujecion F utilizando un tornillo con cabeza Allen G.

3. Empuje el collarin E sobre el collarin de sujecién F y hacia
abajo hasta la cubierta.

4. Coloque el brazo giratorio A sobre el cuerpo de la llave C
con la tuerca B.



Modelo 2:

Brazo giratorio
Tuerca
. Cuerpo de la llave
. Tubo de soporte
Collarin
Anillo de fijacion
. Collarin de sujecion
. Tornillos con cabeza Allen
Tuerca de fijacion
Junta
Tubos de cobre

Xe~—"IEMmMOUOW>

Instalacion:

1. Fije el collarin de sujeciéon G con la tuerca de fijacion l y la
junta inferior J al orificio previamente perforado en la
cubierta izquierda.

2. Enrosque los tubos de cobre Ky el tubo de soporte D en
el collarin de sujecion G.

3. Coloque el tubo de soporte D y enrosque el anillo de
fijacion F en el collarin de sujecion G utilizando los tres
tornillos con cabeza Allen H.

4. Empuije el collarin E sobre el collarin de sujecion G y
hacia abajo hasta la cubierta.

5. Coloque el brazo giratorio A sobre el cuerpo de la llave C
con la tuerca B.

NOTA!

@ En los equipos basculantes, doble con cuidado los
dos tubos de cobre, uno a la derecha y otro a la
izquierda del motor basculante para permitir que
se mueva libremente.

1.5 Brazo giratorio para modelos “Sprint“
Instale el brazo giratorio en la cubierta izquierda.

Brazo giratorio
Tuerca
. Tubo de soporte
. Arandela elastica
Tuerca de fijacion
Junta
. Manguito reductor
. Manguera de aduccién de agua
Cover

—TIEMMUO®P

Instalacion:

1. Inserte el tubo vertical C en el orificio de la cubierta I.
2. Inserte la arandela elastica D y la tuerca E en el tubo
vertical C que sobresale debajo de la cubierta l.

Apriete la tuerca hasta que todas las piezas queden
unidas.

3. Inserte la junta F en el manguito reductor G y apriétela
con firmeza en la rosca del tubo vertical C.

4. Inserte la junta F en la manguera de aduccién de aguaHy
enrésquela en el manguito reductor G. Apriete con fuerza.

5. Monte el brazo giratorio A con la tuerca B en el tubo
vertical C.

IMPORTANTE
Tenga cuidado con las fugas de agua.

1.6 Carga de agua automatica

El sistema de carga de agua automatica, si esta disponible en
su modelo, llena el equipo con el volumen de agua fijado en el
panel tactil; consulte L.3.5.4 Carga de agua automatica.

Si esa opcidn esta presente, un mando de la llave se dedica a
la carga de agua automatica y la otra para la corriente de agua
manual.

Puede utilizar una carga automatica solo de agua fria, o una
carga de agua caliente y agua fria.

IMPORTANTE
Recuerde que si desea utilizar la funcién de carga

de agua automatica (empleando el panel tactil), el
mando especifico debe estar abierto para que
pueda fluir el agua.

Opcion de solo carga de agua fria:

» El mando especifico para la carga automatica es el azul.

* Con el mando rojo puede manejar manualmente agua
caliente.
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Opcioén de carga de agua fria o caliente:

» El mando especifico para la carga automatica es el rojo.
» Si el mando rojo esta abierto, puede seleccionar carga
automatica de agua fria o caliente en el panel tactil.

* Con el mando azul puede manejar manualmente solo agua
fria.

1.7 Carga de agua automatica solo en
modelos “Sprint“

En los modelos “Sprint‘, el sistema de carga de agua
automatica siempre esta preparado con agua fria y caliente a
través del brazo giratorio, por lo que no es necesario abrir
mandos, sino sencillamente activarlo con un toque en el panel
de control; consulte L.3.5.4 Carga de agua automatica.

J USO HABITUAL DEL EQUIPO

J.1 Caracteristicas del personal habilitado
para utilizar el equipo
El cliente debe asegurarse de que el personal encargado del

uso ordinario del equipo haya recibido la formacién necesaria
y demuestre competencia a la hora de efectuar su trabajo.

El encargado de las maniobras debe:

* leany comprendan el manual;

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

» reciban formaciéon especifica sobre el uso correcto del
equipo.

IMPORTANTE
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 del equipo.

J.2  Requisitos basicos para el uso del

equipo

Conocer la tecnologia y poseer experiencia especifica en el

uso del equipo.

» Poseer cultura general y técnica bésicas, 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.

.

K DESCRIPCION DEL PRODUCTO

K.1 Uso

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

Este equipo debe usarse exclusivamente para los fines

previstos, es decir, para cocinar, brasear, cocinar a presion,

hervir o guisar.
Cualquier otro uso se considera incorrecto.

IMPORTANTE
Para “cocinar mediante hervor*, llene el equipo con

alimentos al menos hasta 40 mm [1,57"], de lo
contrario, se pueden quemar. Si el nivel de llenado
es inferior a 40 mm, puede haber desviaciones en
la pantalla de temperatura. Con un nivel de llenado
inferior, active la funcion “Coccion suave®, consulte
el apartado L.3.5.3 Coccién suave.

El equipo es compatible con GN y se puede equipar con
recipientes de tamafio 1/1 GN.

ADVERTENCIA

Aléjese al abrir la tapa o la salida
de vapor, ya que este podria salir
caliente.

PRECAUCION
No encienda el equipo cuando esté vacio.

NOTA!

@ Las temperaturas requeridas para los procesos de
coccién provocan un intenso sobrecalentamiento
de algunos componentes.

Esto no se debe a algun fallo de disefio, es
consecuencia de la conductividad térmica del
acero.

El nivel de llenado maximo no debe superar la marca
correspondiente, es decir, no mas de 40 mm por debajo del
borde superior del recipiente.

Consulte A.4 Seguridad general de ProThermetic.
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K.2 Vista general del aparato

Tapa de presion

Valvula de seguridad

Cover

Panel de control tactil

Conexion USB

Interruptor general (si esta presente en su modelo)
Panel de interfaz de usuario

Panel de inspeccion

Mando para la funcion de basculacién

10 Parada de emergencia (si esta presente en su modelo)
11. Panel frontal

12.Pistola pulverizadora (opcional)

13.Panel lateral

14. Grifo mezclador/brazo giratorio (si esta presente en su
modelo)

15.Conducto para gases de combustién

Nk WN =

©



K.3 Panel de control

A. Pantalla tactil A
B. Tecla de encendido/

apagado
C. Memoria USB conec-

tada/desconectada ol B

[~]——C

K.4 Pistola pulverizadora (si esta presente
en su modelo)

La pistola pulverizadora es para limpiar el equipo.

Tire con cuidado del asa de la pistola
pulverizadora con la manguera y
encajela en su posicion. A continua-
cion, pulse la tecla para limpiar el
dispositivo con agua. Para devolver
la pistola pulverizadora a su lugar,
tire un poco de la manguera para
que el tambor pueda retraerla.

)

| G

[—
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K.5 Interruptor principal (opcional)

Puede usar el interruptor general para cortar el suministro
eléctrico desde los terminales de conexion al dispositivo.

Es necesario apagar el dispositivo antes de cortarle el
suministro eléctrico con el interruptor general.

K.6 Parada de emergencia (opcional)

Consulte el apartado K.2 Vista general del aparato.

Si esta presente, pulse la tecla de parada de emergencia para
detener de inmediato el funcionamiento del equipo.

Se desconecta el panel de control tactil por completo.

Para desbloquear la tecla de parada de emergencia gire el
mando interruptor a la derecha.

L INSTRUCCIONES DE USO

L.1 Primer uso

Todos los equipos se someten a pruebas de seguridad y
funcionalidad en la entrega.

Antes de empezar a trabajar con la unidad, realice la puesta
en servicio de acuerdo con la lista de comprobacion especifica
(consulte la “Lista de comprobacion para la puesta en
servicio®).

» 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 M Limpieza y mantenimiento del equipo.

» Antes del primer uso, caliente el equipo a 160°C durante 30
minutos. A continuacion, déjelo enfriar por completo con la
tapa abierta.

* No utilice aceite vegetal ni grasa para tratar el recipiente.

» Siesta presente, desmonte la unidad del grifo de descarga,
limpielo a fondo con un agente limpiador suave caliente y
aplique una capa ligera de grasa para grifos especial,
inodora, insipida y de grado alimentario.

L.2 Encendidoy apagado
Pulse la tecla correspondiente:
D Para encender el equipo
@ Para apagar el equipo

NOTA!

@ Si el interruptor general (opcional) esta presente,
apague el equipo por completo; todas las pantallas
se desactivaran.

Consulte el apartado K.2 Vista general del aparato.

L.3 Panel de control tactil
L.3.1 Paginainicial

Cuando se pone en marcha el equipo, se ilumina la pantalla,
se carga el software y, al cabo de un momento muestra, por
defecto, la pagina inicial en modo “manual®.

@wanial v —-— A
(@ Phase 11 V}— B
Cw e )c

H_J i 220_;_D
(0] continuous %_ E
J_

cooking

( START

—
JAL G

Mend principal

Fase de coccion

. Modo de coccién

. Temperatura interna
Tiempo de coccion
Boton de inicio

. Funciones adicionales

. Temperatura establecida

IEGMMUOUO®>

L.3.2 Menu principal

El equipo permite cocinar con distintos modos, con programas
almacenados y recuperados.
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Manual v
£0) Data Monitor 1M v

[Zk Programs

O Settings
i 220
@ Continyous

100°
- cooking

( START )

El modo manual permite personalizar los ciclos de

coccion con el ajuste de tiempo, temperatura o
potencia calorifica (consulte el capitulo L.3.3 Modo
manual).

@ “El monitor de datos” solo contiene informacion
para el servicio de atencion al cliente.

El modo Programs permite recuperar las recetas
previamente almacenadas y restaura rapidamente

EZ los parametros y ajustes de cada ciclo de coccidn,
evitando tener que volver a asignarlos (consulte el
capitulo L.3.6 Modo de programas).

El modo Settings permite personalizar las funcio-
Q nes y opciones del equipo para mejorar su uso
(consulte el capitulo L.3.9 Settings (ajustes)).

L.3.3 Modo manual
Elija el modo de coccidn:

|2] Braseado [Z] Hervido
L.3.3.1 Ajuste la temperatura necesaria en °C/°F

1. Toque el simbolo del valor de temperatura @ .

2. Introduzca el nuevo valor en el teclado numérico que
aparece en la pantalla.

3. Toque el simbolo @ para fijar el valor de temperatura o
espere a que la ventana se cierre por si sola.

(@ Manual v (@ Manual v
[@ Phase 17 v] ® Phase 11 v)

C» _|C[©
1
290 ©/ 45 6
7
A

100°

8 |9
@ Continuous @
o cooking - 0
( START ) ( START )

A A

NOTA!
@ Puede elegir la temperatura entre 25°C y 250°C.
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L.3.3.2 Fije los niveles de potencia (si esta disponible)

1.

2.

L.

N —

Toque el simbolo del valor de temperatura @ .

Toque el simbolo del nivel de potencia ; en el teclado
numérico que aparece en la pantalla.

Ajuste el nivel de potenciade 1a9. 1 es elminimoy 9 es
el maximo.

Toque el simbolo @ para fijar el nivel de potencia.

@ IMPORTANTE

Cuando se inicia el ciclo, el simbolo @ parpadea
hasta que se alcance la temperatura fijada. A
continuacion, el simbolo desaparece y se inicia el
ciclo de coccion.

3.3.3 Ajuste la duracion
Toque el simbolo del valor de tiempo @
. Introduzca el nuevo valor en el teclado numeérico que
aparece en la pantalla.
. Toque el simbolo @ para fijar la duracion.
(@ Manual v (@ Manual v
[@ Phase 171 v) [@ Phase 11 v)
( B ) ( E )
© 020 B
(0]
v 29 ’ ti1l2]3
110° ‘ 110°
4 | 5|6
S L ’ Continuous <
O‘Q cooking Q 7 8 9
( . .ART ) o |0
A A

NOTA!
@ También puede fijar la coccion continua tocando el

simbolo o y después @

L.3.3.4 Adicion de una o mas fases de coccién

. Toque el simbolo v para abrir el menu de fases.

Para afiadir una nueva fase, toque la tecla
correspondiente.
Fije la temperatura y la duracion como se explica en los
apartados anteriores.
(@® Manual v (@ Manual v
(® Prase 7 v ® Phase 3B v
[ EJ @ j 1| & 100° 0:15 o
2|[F 110° 0:20 u]

i

100°

2 2 o ’ 3@ 1150 0:25 D
» L Add new phase ]

@ Continuous ’ @

- cooking
( START ) ( START )
A A




NOTA!
@ Para guardar la secuencia de fase en un programa,

toque el simbolo B y consulte el apartado L.3.5
Funciones adicionales.

L.3.4 Seccion de cajones

El cajon es una ampliacion situada dentro de varios entornos
de menu y contiene opciones y funciones.

El cajon inferior contiene mas ajustes, gestion de accesorios
y funciones avanzadas. Su composicion depende de los
parametros de ajuste en el ciclo de la fase.

——a—

Toque A para abrir el cajon inferior y v para cerrarlo.

L.3.5 Funciones adicionales

Toque A para abrir el cajon inferior.

@)
(i[8220 F— @©12:00 ]

L.3.5.1 Inicio diferido

Z Con esta opcidn es posible retrasar el inicio de un
ciclo a un momento mas conveniente.

1. Toque el simbolo del inicio diferido.
2. Ajuste la hora de inicio en el teclado que aparece.
3. Para confirmar la hora de inicio diferido toque la tecla de

inicio.
Manual v Manual v
[® Phase Ul '] E> Delayed start

[

D
~—/

=12.30 @

100° » 4 5 6
) 718 |9
& -l I e

Current time: 12:00 @

—
z| [ ] (

OIE =

IMPORTANTE
A la hora programada, el equipo se enciende e

inicia el calentamiento para alcanzar la temperatura
fijada.

START )
@12:00 | Y

NOTA!
@ Después de seleccionar esa funcion, aparece el
icono Z en la pantalla principal.

L.3.5.2 Almacenamiento de programas

ﬂ Para guardar y almacenar los ciclos de coccién
personalizados.

1. En el “modo Manual“, defina los parametros de coccién en
funcion de sus necesidades.

2. Abra el cajon inferior y toque el icono que corresponda
para guardar el programa.

3. Modifique el nombre del programa en el teclado y
confirme.
El nuevo programa se almacena en el “modo Programs*.

Insert Program name:

=)

ABC | abc | 123 | /=
A|B|C|D|E]|F
G| H | J|K|L
M| N|O Q| R
S| T V| W| X
Y | Z
3 Space v

(cANcEL | [ ok |

NOTA!
@ Para acceder al “modo Programs®, consulte el
apartado L.3.6 Modo de programas.

L.3.5.3 Coccion suave

Reduce la potencia del ciclo de coccion al alcanzar
la temperatura fijada con mayor lentitud.

Se recomienda para alimentos delicados, como
leche o cualquier otra cosa que pueda quemarse
con facilidad.

La funcién de coccién suave se gestiona siempre en el modo
de ebullicion. Cuando el modo de coccién en sartén esta
disponible, la funcién se puede activar por debajo de 120°C.

1. Toque el simbolo de la coccion suave.

2. Toque v para cerrar el cajon inferior.
3. Inicie el ciclo.

NOTA!
@ Después de seleccionar esa funcién, aparece el
icono /'J/ en la pantalla principal.

L.3.5.4 Carga de agua automatica

Si el equipo cuenta con carga de agua automatica, en la
seccion del cajon aparecen los iconos correspondientes.

I o 29
L& [© c)

i[8220 [

>
L

@©12:00 |

Para utilizar la carga de agua automatica:

1. Toque A para abrir el cajon inferior.

2. Fije los litros de agua, para ello toque @ o] @

i

3. Toque elicono &  para iniciar la carga de agua.

NOTA!

@ Con la opcion de carga de agua fria o caliente
puede elegir el tipo de carga tocando el
simbolo rojo o azul.

~elo1 @)
4. Toque v para cerrar el cajon inferior.

IMPORTANTE
Recuerde abrir el mando para la carga de agua

automatica, de lo contrario no podra fluir, consulte
el apartado 1.6 Carga de agua automatica.
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L.3.5.5 Opciones de coccién a presion

NOTA!

La coccion a presion solo puede llevarse a cabo si
la tapa esta cerrada herméticamente y hay agua
suficiente en el interior, para que genere la
cantidad de vapor necesaria y una presion sufi-
ciente. Consulte el apartado L.5 Coccién a presion.

i)

En los equipos a presion, las funciones adicionales incluyen
dos opciones mas:

&>

(i[B22° @-— @©12:00 )

Fase de presion

Indica que esta a punto de iniciarse una fase de
~ coccioén a presion.

Aparece un mensaje emergente para recordar que afiada
liquido de coccion y cierre la tapa herméticamente.

(@ Manual v
(® Phase V2_Jv)

®

WARNING

Please add cooking fluid and
close the lid for pressure cooking.

[ OK ]

i~
Después de seleccionar esa funcion, aparece el icono

en la pantalla principal cuando se inicia una fase de presion.

Mantenimiento de la presion

Mantiene el vapor en el interior del equipo para
evitar la reduccion de la presion.

Por defecto, la presidn se reduce automaticamente tras un
periodo de coccién a presién, pero se puede conservar en
el equipo mediante la seleccion manual de esta funcion.
En la coccion multifase, esta opcion solo se ejecuta al
finalizar la Ultima fase.

Después de seleccionar esa funcion, aparece el icono l%
en la pantalla principal.

L.3.5.6 Sonda de temperatura interna de los alimentos

La sonda de aguja permite controlar la temperatura en el
centro del producto. Esta opcién omite el ajuste de tiempo de
coccion.

Cuando se alcanza el valor fijado, el calentamiento se detiene
automaticamente.
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NOTA!
El valor maximo es 99°C [210°F].

H

@ Manual v

(@ Phase 17 v] m : —

(=T e ) |[G8

<%0 @

4220 | L iiaz2]s
| =) 456

O o =i

( @ RT ) oo | 0

. Toque el simbolo de la sonda ‘gﬂ .
. Introduzca el nuevo valor en el teclado numérico que

Uso de la sonda:

. Toque el simbolo del valor de tiempo @

aparece en la pantalla.

. Toque el simbolo @ para fijar el valor de temperatura de

la sonda.

. Retire la sonda interna de su alojamiento e introduzcala

en el producto sin forzarla en exceso.

@ IMPORTANTE

Compruebe que la punta (la parte sensible)
quede situada cerca del centro del producto.

Es importante colocar la sonda correctamente
cerca del centro del producto, teniendo cuidado
de que la punta no sobresalga y, en especial,
que no toque la bandeja.

. Cierre la puerta e inicie el ciclo.

NOTA!

i)

Cuando se inicia el ciclo, el simbolo @ parpadea
hasta que se alcance la temperatura fijada. A
continuacion, el simbolo desaparece y se inicia el
ciclo de coccion.

PRECAUCION

La sonda es un instrumento de precision.
Evite por completo los impactos o forzar la
insercion o extraccion del cable flexible.
La garantia no contempla la sustitucion de
sondas dafiadas por un manejo incorrecto.

)



L.3.6 Modo de programas

El “modo Programs® permite recuperar recetas de programa
ya almacenadas o cargar/descargar programas desde o hacia
el equipo, mediante una memoria USB.

L.3.6.1 Programas de coccion guiados (si estan
presentes, dependiendo del modelo)

Son programas prefijados que guian durante los ciclos de
coccion mediante recomendaciones y mensajes emergentes.

1. Seleccione el “modo Programs® en el menu principal.

= J»{}Senings
220 | i 22° |

100°
2. Toque el programa que necesite o busquelo escri-

@

100°

biendo su nombre cerca delicono .

» Eleccion de un programa almacenado: .

Active los programas guiados (solo la primera vez):

1. Después de acceder al “modo Programs® en el menu
principal, aparece un mensaje para que indique si

\ H .
e "N Hene! desea instalar los programas guiados.
() Phase L N @ Data Monitor 171 v
B [k Programs ) Gerogams  v)

[O\ Search ]

Q)

Guided programs available.
Do you want to install?

[ZPrograms v @ [ NOow ]
[O\ Search ] @ [ POSTPONE ] [ NO ]
Pasta m a
Sauce m
Soup P 2. Toque el icono que corresponda si desea continuar de
Spaghetti o inmediato @ o después @.
Después de la instalacion, la pantalla muestra los
programas guiados prefijados.
[FkPrograms v
[O\ Search ]
{ Guided ‘ Standard ]
ﬁ Boiling meet m
Braising beef m
NOTA‘ Risotto m
Para borrar un programa, toque el icono M. Mash potatoes o
Cargal/descarga de programas:
1. Toque A para abrir el cajon inferior.
]
2. Elija el icono J’ para descargar programas o el icono
]
HE
para cargarlos. a
) Ahora puede modificarlos, borrarlos o copiarlos.
NOTA!
(i[B2 R{— (12:00 ) @ Para restaurar los programas guiados, consulte

el apartado L.3.9 Settings (ajustes).

Eleccién de programas
1. Toque el programa que necesite o busquelo escri-

biendo su nombre cerca del icono O\ .

2. Aparece una ventana emergente con un resumen de
los principales ingredientes de esa receta y, si hay un
video disponible, aparece un cédigo QR que, al
escanearlo, permite acceder directamente al video.

3. Confirmacién para iniciar el ciclo de coccién..

Carga de agua automatica (si esta presente)

Con los programas guiados existe la posibilidad de elegir la

cantidad de litros de agua que se cargaran y de recibir la

guia de las operaciones mediante mensajes emergentes.

1. Toque A para abrir el cajon inferior antes de iniciar el
programa.

=]
2. Toque el icono 0= para modificar la cantidad de litros
de agua que se cargaran en el equipo en ese ciclo y
confirmelo.

3. Toque v para cerrar el cajon inferior e iniciar el
programa.
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NOTA!
@ Si inicia un programa guiado tal cual esta,
aparece un mensaje emergente en el que se

pregunta si desea modificar las caracteristicas
predefinidas o cambiar la cantidad de agua que
se cargara.

L.3.7 Inicio de un ciclo de coccién

Cuando se inicia un ciclo de coccion, el equipo empieza el
calentamiento para alcanzar la temperatura fijada.

Si se activa la vista de
precalentamiento (consulte
L.3.9 Settings (ajustes))y m
esta disponible para su
modelo, se muestra la pan-
talla siguiente:

[ I

A continuacion se pueden introducir los alimentos.

El tiempo de coccién se inicia cuando se alcanza la
temperatura fijada.

m”n mn

[=) Boiling

22°
0:10

€@ 00:20

[Z) Boiling

5
0:10

@© 00:20

oe

® ©
@

S @

@

©)

Ajuste de temperatura Ajuste de niveles de

potencia

Numero de fase de coccion actual

Modo de coccién actual

Temperatura actual de los alimentos

Temperatura establecida

Ajuste del nivel de potencia

Tiempo restante

Ajuste del tiempo de coccidn

Icono presente hasta que se alcanza la temperatura fijada

NGO WN =

Mas opciones después de iniciar un ciclo

A. Para detener un ciclo antes del tiempo fijado:
toque la pantalla y después la tecla “A*.

B. Para omitir la fase de coccién actual:
Si el ciclo tiene varias fases, puede omitir la actual si toca
la pantalla y después el icono >

Manual v
[@ Phase 7 v]

— 5 )
i 220
D 0:10

0:10

( STOP )
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NOTA!
@ Si la funcion B esta disponible en su modelo,
activela tras consultar el apartado L.3.9 Settings

(ajustes), de lo contrario:

1. Toque el simbolo ¥ para abrir el ment de

fases.
2. Toque el simbolo " para omitir las fases
actuales.
(@® Manual v (@ Manual v
® Phase 73 ﬁ ® Phase 713 v

Y o ) —
2|@& 110° 0:20 7/15‘

1007 | =
100" » [ Add new phase
9 0:.07
)

0:10

( sToP ) ( sToP

L.3.8 Final del ciclo
Cuando finalice un ciclo de coccion, toque “OK*.

(@ Manual v

Cooking done!

Total time: 0:20

/A

L.3.9 Settings (ajustes)

El modo “Settings” permite cambiar algunos parametros de
uso del aparato.

1. Seleccione “Settings“ en el menu principal.

Manual v) Manual
() Phase (= : \ £0) Data Monitor 171 v

o [Zk Programs

S
22° | iz

100°
2. La pantalla muestra el menu principal con ajustes:

i

100°

{}Settings v {¥Settings v
Settings Settings
O )| ®f creensp
—f International @—— Sounds
@—f Date @—— Manual
@,, Time @—— Programs
@,, Food safety @—— Password
| v |3 A A | |

Maintenance

Service Service
maintenance maintenance

Maintenance




E. Seguridad con los alimentos
La funcion HACCP permite almacenar todos los valores
definidos de los procesos de coccion y sus variantes, la
v4 teclas deinicio/final de desplazamiento temperatura de la cavidad y, si se utiliza, la temperatura
de la sonda alimentaria a intervalos especificos.

WA teclas de desplazamiento

Mantenimiento

d . -
0- Este entorno esta reservado para un técnico Hacce
autorizado. @ﬁ[ OFF ‘ Basic

Integrated ]—@
[ Save HACCP Log to USB ]T@

A. ldioma

Este parametro permite personalizar todos los menus en
el idioma seleccionado.

a. Active/desactive HACCP;
+ Toque la franja con banderas b. HACCP disponible con memoria USB.
» Desplacese hacia arriba o hacia abajo para buscar el c. HACCP disponible con kit integrado.
idioma que necesite d. Para guardar los valores de HACCP en la memoria
. Toque (*> para volver al ment “Settings*. USB.
: : En el modo “ebullicion “ registra la temperatura de los
(Qsetings _ v) (Rsetings _ v) alimentos del sensor lateral.
Settings («=>Language En el modo “braseado” registra la temperatura de la
17 o chapa de fondo.
International Espail F Green Splrlt
pate Francais Este modo permite definir tras cuantos minutos (o segun-
Time » Francais (85) dos) Ia.pantalla debe entrar en modo de espera, o
Food safety o desactivar el modo de espera:
t] A [ v |3 p— « Toque la flecha P para abrir el menu.
Maintenance N ‘ A ‘ v ‘ v » Seleccione el cuadrado para fijar el tiempo del modo de
espera;

B. Ajustes generales » Ajuste el tiempo y haga clic en “OK*" para confirmar.
Esta funcion permite definir un gran nimero de ( settings D) (G settings O)
parametros:

« Idioma: consulte el punto “A*; (4> Green spirit (4> Green spirit

« Formato de fecha: DD/MM/AAAA, etc. L» General Standby timing [min

+ Formato de hora: 24 H/ 12 H. - —
» Unidad de medicion de temperatura: °C / °F. 0 0 20

» Toque (< para volver al menu “Settings”. ‘ ‘ @ @ ’

C. Fecha £} Settings v

Permite definir la fecha actual. («=>Green spirit [ Disabled

CANCEL OK
» Fije la fecha, para ello toque @ o] @ |' General | » [ ) | )
« Toque = para volver al menu “Settings®. LD AWJ

D. Tiempo
Permite definir la hora actual.

corresponda en el teclado. Para encender la pantalla después del modo
de espera, toque cualquier punto de ella.

G. Sounds (sonidos)

« Fije la hora, toque @ 0 @ o toque el nimero que @ NOTA!

* Toque (< para volver al menu “Settings*.

(frsettings  v) Este ajuste permite activar/desactivar los sonidos y fijar el
(«=>Time volumen.
{} Settings v
9:20
@ @ @Sounds
112 |3
4 5 6 [D Touch panel sound on }@
| [] Standard volume buzzer :7@
789 1l
[J Loud volume buzzer ] @
0
a. Activacidn/desactivacion de los sonidos del panel

tactil
b. Volumen estandar
c. Volumen alto

Toque (= para volver al menu “Settings*.
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H. Manual

Este ajuste permite activar/desactivar el modo de coccién
manual y sus opciones:

{} Settings v
E—> Manual

[[l Enable Manual i

» General

» Utilities

@eO ®

Default cycle >

a. Activacién/desactivacion del modo manual: si el modo
manual se desactiva, solo estan disponibles los
programas almacenados.

b. General:
» Para activar u ocultar valores reales y fijados.
« Para activar/desactivar fases de coccion.
» Para activar/desactivar el inicio diferido;

» Para activar/desactivar la vista de fase de
precalentamiento.

« Para activar/desactivar la omisiéon de fase en la
tecla de inicio.

c. Utilities (utilidades): para mostrar u ocultar la informa-
cion sobre coccidn en el cajon inferior.

i b22e - D12:00 |

d. Default cycle (ciclo por defecto): para fijar el ciclo de la
pagina inicial.

Toque (e para volver al menu “Settings®.
I. Programas

£} Settings v
E—> Programs

[D Enable Programs

[] Enable Programs save

[] Enable Programs modify

Restore guided programs

[ Start after water load end

CEEOE® ®

[ Advanced guided programs

V)

. Activar/desactivar programas.

b. Activar/desactivar la posibilidad de almacenar
programas.

c. Activar/desactivar la posibilidad de modificar
programas.

d. Para restaurar los programas de coccién guiada.

e. En el caso de carga de agua automatica, puede
activar/desactivar el ciclo de inicio automatico una vez
cargada la cantidad de agua necesaria.

f. Para activar/desactivar los mensajes emergentes
sobre funciones avanzadas o pasos mas especificos
de programas guiados, como un paso para mantener
la temperatura adecuada al finalizar un programa
guiado.

Toque (= para volver al menu “Settings®.

J. Contrasena

Este ajuste permite configurar, cambiar o eliminar la
contrasefia: si se activa, impide la modificacion manual de
algunas funciones (por ejemplo, por toques accidentales o
personas no autorizadas).

K. Ajuste adicional
Abra el cajén inferior y seleccione el icono relacionado:

Cargal/descarga de programas

ivfs  Consulte L.3.6 Modo de programas.
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Ajuste predeterminado

* Si necesita restaurar el ajuste de fabrica, haga
2 lo siguiente:

» Abra el cajon inferior y seleccione el icono relacionado.

» Confirme la restauracion para cerrar la ventana
emergente.

Calibracion de la pantalla tactil

i Este ajuste permite definir la calibracion de la
‘Q  pantalla.
» Toque la pantalla lo mas cerca posible del centro de la
cruz roja.
* Repita la operacion hasta que la cruz se vuelva verde.
* Toque y mantenga la presion para salir.

L.3.10 Mensajes de alarma
Todos los tipos de errores o alarmas y su descripcion breve se

muestran en la pantalla con el icono ®
Al mismo tiempo, suena una sefial.

L.3.11 Mantenimiento preventivo

Si esta disponible en su modelo, se puede fijar una alarma que
le informe de cuando sea el momento del mantenimiento en
funcién del nimero de ciclos de coccién, horas de funciona-
miento del equipo o dias/meses transcurridos. Consulte el
manual de servicio o pongase en contacto con el servicio de
atencion al cliente.

L.4 Kit de conectividad

Si esta presente el kit de conectividad, conecte el cable
Ethernet y compruebe en los ajustes del panel tactil que el
parametro 40 esté configurado correctamente, consulte el
documento “Parameter Setting“ (configuracién de parametros).

Retire primero el panel de interfaz de usuario, consulte E.5
Acceso a los componentes internos del aparato.

A continuacion inserte el cable Ethernet en el conector
instalado en fabrica.

Fig. 1 Cable Ethernet en el conector

IMPORTANTE
Si el equipo esta equipado con patas, introduzca el

cable Ethernet a través del pasacables ya
montado:



1.

o

Retire el pasacables de su posicién.

Inserte el cable Ethernet en el conector instalado en
fabrica, consulte Fig. 1 Cable Ethernet en el conector.

Vuelva a montar el panel de interfaz de usuario.
Mediante el panel tactil, acceda al modo “Settings*

+
(ajustes) (consulte L.3.9 Settings (ajustes)) y pulse O .
Introduzca la contrasefa, consulte el manual de servicio o
el documento “Parameter Settings” (configuracién de
parametros).

8. Haga clic en “Appliance parameters” (parametros del

equipo) y descienda hasta llegar al pardmetro 40.

{}Settings v
E—> Service
Alarm log

Appliance status

Appliance parameters

Identity card
{}Settings v

@Appliance parameters

1. SEC  Clock: seconds setting 0

2. MIN  Clock: minutes setting 0

3. HOUR Clock: hours setting 0

4. DAY  Date: day setting

ate: month setting 1
40. ADDR lIsolated RS485 port address 1 v T
[ - \

9. Ajuste el parametro 40 de acuerdo con el documento

(i)

L.5

"Parameter Setting" (configuracion de parametros).

{} Settings v
@Appliance parameters
ADDR

Isolated RS485 port address

Minimum: Default: Maximum:
1 1

© 1 ®

1 3
4 6
7 9

| DN

PARAMETER
SETTINGS

CANCEL | [ OK |

NOTA!

Para comprobar si todos los parametros estan
bien configurados, consulte el documento “Para-
meter Settings* (configuracion de parametros).

Coccidn a presion

El equipo puede usarse para la coccion estandar, pero cambia
automaticamente a coccidn a presion si la tapa esta cerrada
herméticamente y hay agua suficiente en el interior, para que
genere la cantidad de vapor necesaria y una presion suficiente.

Cierre de la tapa de presion

Antes de cerrar la tapa:

Desplace la unidad a una posicion horizontal (si es el
modelo basculante).

Asegurese de que el borde superior del recipiente y la junta
de la tapa estén limpios y sin restos de alimentos para evitar
que la junta se adhiera.

Dirija hacia delante el brazo giratorio del grifo mezclador (si
esta presente).

Caliente el equipo de coccion e inicie el proceso de coccion
necesario con la tapa abierta.

Compruebe que la palanca de cierre B esté situada a la
derecha.

Cierre la tapa:

1.

Desplace la tapa hacia el recipiente utilizando el asa A
para mantenerla presionada hacia abajo, gire la palanca
de cierre B desde la derecha (posicién de apertura) hacia
la izquierda (posicion de cierre).
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2

. Sila palanca de la valvula de seguridad C esta situada a
la derecha o la izquierda, desplacela a la posicidon
intermedia (de cierre).

Gire la palanca operativa de descarga de presion E a la
izquierda (posicion de cierre).

S ke
SN

Apertura de la tapa de presion

ADVERTENCIA

Antes de abrir la tapa, com-
pruebe que no haya presidon en
el equipo.

Cierre el suministro de energia al equipo.

Por defecto, la presidn se reduce automaticamente tras un
periodo de coccion a presion, pero la valvula de seguridad
de la tapa también se puede abrir manualmente, con el
cuidado necesario, girando la palanca C de la posicion de
cierre (intermedia) a la de apertura (izquierda o derecha).
Espere a que no escape liquido, salpicaduras de agua o
vapor por la vélvula de seguridad de la tapa y a que el
indicador de presion D haya descendido al minimo.

Abra la tapa:

1.

2.

w

Gire la palanca operativa de descarga de presion E hacia
arriba (posicion de apertura).

Utilice el asa A para mantener la tapa bajada y gire la
palanca de cierre B desde la izquierda (posicion de cierre)
hacia la derecha (posicién de apertura).

Tire de los dos cierres F hacia fuera al mismo tiempo.
Abra la tapa sosteniéndola por el asa A.

NOTA!

Cuando utilice el equipo como un recipiente
normal (para coccion sin presion), coloque la tapa
sobre el recipiente sin bloquear el cierre.

Cuando el equipo cambia a coccion a presion, se selecciona

a

utomaticamente el modo de ebullicion y la temperatura se

ajusta en 108°C [226°F].
Si utiliza uno de los modos de coccién estandar y desea anadir

u
L

na fase de coccién a presion al final, consulte el apartado
.3.5.5 Opciones de coccidn a presion.

Por defecto, la presiéon se reduce automaticamente tras un
periodo de coccion a presion, pero se puede conservar el
vapor en el equipo mediante la seleccién manual del icono del
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panel tactil, consulte el apartado L.3.5.5 Opciones de coccién
a presion.

L.6

Valvula de seguridad de la tapa

ADVERTENCIA

Consulte A.4 Seguridad general
de ProThermetic

La tapa de presion se suministra con un sistema de seguridad
que impide la apertura bajo presion.

La valvula de seguridad tiene la funcion de ventilar y limitar la
presion del vapor en la camara de coccion a una presion de 20

mbar.
ADVERTENCIA
Con una sobrepresiéon de 0,45
bar o superior, descargue de
inmediato la valvula seguridad.
L.6.1 Desmontaje y limpieza de la valvula seguridad

hPoOoN-=

5.

L.7

ADVERTENCIA

Las tareas con la valvula de
seguridad solo pueden llevarse
a cabo con la tapa abierta y el
equipo, por lo tanto,
despresurizado.

il

<A

Camara de coccion sin
presion

<A

Camara de coccion con
presioén

Desenrosque las tuercas A.
Desplace la unidad de la valvula hacia arriba y hacia fuera.
Limpie el asiento de la valvula.

Elimine cualquier suciedad que pueda haber en la bola
del centro del asiento de la valvula.

Aclare con agua si es necesario.
Vuelva a instalar los componentes en orden inverso.

Grifo de descarga

El grifo de descarga (si esta presente) se usa para descargar
los alimentos cocinados con una dosificacion especifica.

Si el asa estéa a la izquierda, el grifo de descarga esta cerrado,
y si esta a la derecha esta abierto.

O

IMPORTANTE
No retire la cubierta del grifo de descarga cuando
vacie alimentos o liquidos.



L.7.1  Apertura del grifo de descarga.

i,

@

2. Gire el asa por completo
a la derecha.

@

1. Sostenga el asade la
cubierta y tire de ella con
suavidad para
desbloquearla.

Para cerrar el grifo de descarga, gire la cubierta con el asa de
derecha a izquierda.

L.7.2 Desmontaje del grifo de descarga
L.7.3 Desmontaje de la cubierta del grifo de descarga

\UJ@

2. Gire el asa por completo
ala derecha.

Gire el grifo de descarga a
la izquierda y retirelo.

@

1. Sostenga el asa de la
cubierta y tire de ella con
suavidad para
desbloquearla.

S

3. Vuelvaagirarelasaun 4. Eleve la cubierta del
poco hacia la izquierda grifo de descarga con el
(unos 15°). asa.

Para montar la cubierta del grifo de descarga, realice la
operacion inversa.

L.8 Basculacion del equipo

El equipo se puede bascular mas de 90°.
Consulte el apartado K.2 Vista general del aparato.
Antes de hacer bascular el equipo, compruebe lo siguiente:

» El brazo giratorio de la llave mezcladora (si esta presente)
est4 orientado hacia delante.

* Latapa esta totalmente abierta.

* Que no haya personas ni objetos en la zona de basculacion,
debajo del equipo.

Para hacer bascular el equipo, gire el mando a la derecha.

El equipo bascula a velocidad variable y continda mientras el
mando se mantenga en la posicion de basculacién (girado a la
derecha).

o 0Qory
(sg %@

Cuando se suelta el mando, vuelve a la posicion neutral
intermedia y el equipo se mantiene en la posicion de
basculacién en que se encuentre. Para que recupere la
posicion horizontal, gire el mando a la izquierda.

Seleccione la velocidad de basculacion de modo que se
puedan descargar los alimentos manteniéndose en la zona de
vaciado del equipo.

NOTA!
@ Durante la basculacion, la resistencia se desco-
necta temporalmente.

M LIMPIEZAY MANTENIMIENTO DEL EQUIPO

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD".

M.1 Informacién sobre el cuidado del
aparato

Las operaciones de cuidado debe realizarlas el propietario o
usuario del equipo.

@ IMPORTANTE

La garantia no cubre los problemas aqui descritos,
derivados de la falta de cuidado o de un cuidado
insuficiente.

M.2 Introduccion a la limpieza

Para reducir la contaminacién medioambiental se aconseja
limpiar el equipo (por fuera y, si es necesario, por dentro) con
productos con un grado de biodegradabilidad superior al 90%.

Utilice agua templada y, si es necesario, un detergente neutro
y un cepillo o una esponja suave. Si utiliza otro tipo de
detergente, siga atentamente las instrucciones del fabricante
y observe las normas de seguridad indicadas en las fichas
informativas suministradas con el producto o sustancia.

37



@ PRECAUCION
* No utilice para la limpieza detergentes
a base de disolventes (como tricloroe-
tileno) ni polvos abrasivos.

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

* Inicie la limpieza solo después de que
el aparato se haya enfriado.

* No limpie el aparato con liquidos
inflamables.

Los accesorios, como cestos y recipientes, si estan presentes,
deben limpiarse fuera del equipo.

ADVERTENCIA

Cuando utilice productos quimi-
cos, respete las notas de
seguridad y las recomendacio-
nes de dosis impresas en el
envase. Consulte el capitulo A.2
Equipo de proteccion personal
respecto a la manipulacién de
productos quimicos.

M.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.

@ IMPORTANTE

Mantenga las superficies de acero inoxidable
siempre limpias y cerciérese de que estén bien
ventiladas.

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 jabon 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 o una esponja en el sentido del
satinado y aclare varias veces:

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

* Los objetos de hierro pueden estropear o dafiar 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
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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.

M.4 Limpieza diaria

@ PRECAUCION

* No aplique limpiadores a alta presion
directamente sobre el suelo delante,
detras ni junto al equipo.

* Lalimpieza de los equipos basculantes,
dependiendo del modelo, debe reali-
zarse en posicién horizontal (no
inclinados) para evitar la entrada de
agua en la camara de gas.

Panel de control

» Limpie el panel de control con un pafo suave humedecido
con agua y, si es preciso, con detergente neutro.

Superficies externas
Lave las superficies exteriores con agua jabonosa
templada.

No utilice detergentes que contengan sustancias abrasivas,
lana de acero, cepillos ni rascadores de acero.

» Aclare con un pafio hiumedo y seque bien.
* No utilice productos con cloro o amoniaco.

Cuba

« Elimine de la cuba y 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.

Sonda alimentaria, si esta presente

* Procurando que no se enrede el cable, limpie la sonda
alimentaria con agua tibia y detergente para vajillas y
aclarela con agua.

Tapa y valvula de seguridad, solo en modelos a presion
» Limpie a fondo la parte inferior de la tapa y la junta con agua
templada y un pafio de microfibra.

» Desmonte la valvula de seguridad y limpiela; a continua-
cion, vuelva a colocar la valvula en su posicion.

M.5 Grifo de descarga

Si el equipo de coccidn dispone de grifo de descarga, este
debe limpiarse y lubricarse cada dia tras el ultimo uso del
equipo, dependiendo de la frecuencia de uso:

* desmonte la unidad del grifo de descarga, consulte el
apartado L.7 Grifo de descarga;

» limpielo con un agente limpiador suave;

» séquelo y lubriquelo ligeramente con una grasa especial
inodora e insipida:

Se recomienda:

— grasa para grifos y accesorios (para grifos con sello/
junta tdrica) = codigo 0S2118.

— lubricante para grifos con sellos metélicos (para grifos
sin sello/junta térica) = cédigo 0S2277.

M.6 Descalcificacion

ADVERTENCIA

Consulte “Equipo de proteccion
personal.



IMPORTANTE
Elimine las acumulaciones calcareas y los restos

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

* Use una solucién de 10% de vinagre, 10% de acido
fosforico o una solucion desincrustante comercial
adecuada.

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

M.7 Periodos sin funcionamiento

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

« cierre las llaves de paso de agua, si estan presentes;

« cierre las valvulas de gas;

» desconecte la alimentacion eléctrica o desconecte el
enchufe de la toma, si esta presente;

» limpie con detenimiento las partes internas del equipo;

» pasar por todas las superficies de acero inoxidable del
mueble un pafio embebido en aceite de vaselina para
formar una pelicula de proteccion;

* no guarde el equipo donde la temperatura pueda descen-
der por debajo de 0°C [32°F];
+ airee las instalaciones de manera periddica.

M.9 Intervalos de mantenimiento

IMPORTANTE
La garantia no cubre los dafios provocados por la

acumulacién de hielo en los tubos del aparato.

M.8 Informacién para el mantenimiento

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

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

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.

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.

Para garantizar una eficacia constante de la maquina, se recomienda respetar la frecuencia de las revisiones indicada en la tabla

siguiente:

Mantenimiento, inspecciones, revisiones y
limpieza

Frecuencia

Responsabilidad

Limpieza habitual

circundante

« limpieza general del equipo y de la zona * Adiario

* Operador

Piezas mecanicas

« compruebe las piezas mecanicas; observe si
hay grietas o deformaciones y el grado de

textos, adhesivos y simbolos sean legibles y
estén en buen estado, y sustituyalos si es
necesario.

+ Siesta presente, compruebe el estado del
sistema hidraulico, por ejemplo, si tiene fugas.

apriete de los tornillos; compruebe que los + Segun el mensaje que apa-
rezca en pantalla/Al menos + Servicio
una vez al afio

Componentes eléctricos

» compruebe los componentes eléctricos del
interior del equipo

« compruebe los cableados y conexiones

+ Segun el mensaje que apa-
rezca en pantalla/Al menos + Servicio
una vez al ano

Inspeccién general del equipo

en el interior del equipo.

. . , = 1 ..
« revise todos los componentes, el equipo eléc- | Cada 10 afios + Servicio
trico, los indicios de corrosion, los tubos, etc.
Limpieza interna del eqUipO . Segun el mensaje que apa-
« Elimine la suciedad que se haya acumulado rezca en pantalla/Al menos » Servicio

una vez al afio

1. El equipo esta disefiado y construido para que dure unos 10 afios. Transcurrido dicho periodo (desde la puesta en servicio), se debera realizar una

inspeccién general del equipo.

N SOLUCION DE PROBLEMAS

N.1 Introduccion

Se pueden producir algunos fallos durante el uso normal del
aparato. En algunos casos, los desperfectos pueden corre-
girse de manera rapida y sencilla al seguir las indicaciones
siguientes.

La pantalla, si esta presente, muestra siempre un mensaje de
advertencia o una alarma que indica la averia.

A Icono de advertencias

® Icono de indicacién de alarmas

Si el problema continua, llame al Servicio de atencion al
cliente:

1. Desconecte el aparato de la red eléctrica.

2. Desconecte el disyuntor de seguridad aguas arriba del
aparato.
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3. Cierre las llaves de gas y de agua, si estan presentes.
4. No olvide especificar:
» el tipo de averia
» el PNC (codigo de numero de producto) del equipo.
« Ser. No. (N° de serie del aparato).

N.2 Busqueda de averias

O

IMPORTANTE

El cédigo PNC y el niumero de serie son indispen-
sables para identificar el aparato y la fecha de
fabricacion.

Anomalia Causas posibles Acciones
Mensajes de alarma en el panel tactil
EOTS1 Sobretemperatura del sensor interno Enfrie los alimentos antes de la coccién.
EOTS2 . , . L
Sobretemperatura del sensor interno Enfrie el equipo antes de la coccion.
EOTS3
. Elimine el vapor antes de la coccion
EOTS4 Sobretemperatura del sensor interno para enfriar el equipo.
ESCH Temperatura demasiado elevada en la Espere_‘ a quSe_ eII horr;? Se enfri? <liifzs
tarjeta de alimentacion electronica. de cocinar. i €l problema continua,
informe al servicio de atencion al cliente.
EWFA Falta de agua en el sistema de carga Vlerifiqblfe la entr?_dg 0 §af|ida de ?gua._ S.i
automatica de agua el problema continta, informe al servicio
de atencién al cliente.
Verifique el suministro de gas. Si el
EGAS Alarma de quemadores de gas problema continta, informe al servicio
de atencidn al cliente.

Respecto a los demas mensajes de error, consulte al servicio de atencion al cliente.

o ELIMINACION DEL APARATO

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD".

0.1  Procedimiento referente a la eliminacion
del equipo

No abandone el producto en el entorno al finalizar su ciclo de

vida util.

Las normas varian en los distintos paises, por lo tanto, cumpla

las medidas indicadas por la ley y los organismos competen-
tes del pais donde se desecha la maquina.

Las piezas del equipo deben desecharse por separado,
teniendo en cuenta sus distintas caracteristicas (por ejemplo,
metal, aceite, grasa, plastico, goma, etc.).

Antes de eliminar el equipo, se recomienda inspeccionar
atentamente su estado fisico y, en especial, cualquier parte de

40

la estructura que pueda ceder o romperse durante el

desguace.

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!

Al desguazar el equipo, es necesario destruir las
marcas, el manual y el resto de documentos
referidos a él.
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