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Estimado Cliente,

Le agradecemos la confianza que nos ha otorgado al comprar uno de nuestros productos.

Este equipo forma parte de una gama completa de aparatos disefiada especificamente
para la restauracion. Son equipos de gran facilidad de uso, ergonomia y un disefio agradable
y moderno.

El aparato tiene una garantia de 12 meses contra los eventuales defectos de fabricacion
a contar desde la fecha que aparece en la factura de venta. La garantia cubre el normal
funcionamiento del aparato y no incluye los materiales de consumo (bombillas, etc.) y
averias causadas por la instalacidn, el mantenimiento, la reparacion y la limpieza errénea,
alteraciones y uso inadecuado.

El fabricante se reserva el derecho de aportar en todo momento modificaciones que
considere necesarias o Utiles.
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1. INSTALACION

1.1 Advertencias generales y de seguridad

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

Conserve con cuidado vy

en un lugar facilmente
accesible este manual
para cualquier consulta

futura por parte de los
operadores.

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

Nada mas retirar el
embalaje verifique que el
aparato esta integro y no
presenta dafios debido al
transporte. No instale ni
ponga en funcionamiento
bajo ningdn concepto
un aparato dafiado; en
caso de duda contacte de
inmediato la asistencia
técnica o su distribuidor
de confianza.

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

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

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

La instalacion, el
mantenimiento
extraordinario y las
operaciones de reparacion

del aparato  deben
ser exclusivamente
efectuados por personal

profesionalmente
cualificado y de acuerdo

con las instrucciones del
fabricante.
Durante el montaje del

aparato no estd permitido
eltransitoolapermanencia
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de personas no encargadas
de la instalacion cerca del
area de trabajo.

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

El aparato sélo podra
ser utilizado por
personal adecuadamente
adiestrado. Para evitar

el riesgo de accidentes o
de danos al aparato es,
ademas, fundamental que

el personal reciba con
regularidad instrucciones
precisas relativas a Ila

seguridad.

El aparato no debe ser
utilizado por personas
con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales
reducidas o por personas
carentes de experiencia y
conocimientos, a menos
que las mismas no sean
supervisadas o instruidas
sobre el uso del aparato por
una persona responsable
de su seguridad.

El aparato se debe colocar
en un local adecuadamente
ventilado para prevenir

una acumulacion excesiva
de sustancias dafinas a
la salud en el aire de la
habitacion en donde se ha
instalado.

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

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

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

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

Antes de efectuar cualquier
intervencion de instalacién
0] mantenimiento
desconecte el aparato de
la alimentacion eléctrica.




Intervenciones,
manipulaciones o}
modificaciones no
expresamente autorizadas
que, ademas, no respetan
eIcontenldodeeste manual
anularan la garantia.

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

No deposite ni utilice
sustancias inflamables en
proximidad del aparato.

En caso de que el aparato
no se use por un tiempo
prolongado, hay que
interrumpir la erogacion
de la energia eléctrica.

Antes de poner en
funcionamiento el aparato
verifique que haya retirado
todas las partes del
embalaje y eliminelas de
acuerdo con la normativa
vigente.

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

El ~ aparato _esta
exclusivamente destinado
al uso profesional.

ESP WV

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

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

Si la camara de coccion

esta  caliente  preste
atencion al abrir la
puerta. iiPELIGRO

DE QUEMADURAS!!

La extraccion de las
bandejas o de las rejillas
del horno caliente debe
realizarse protegiendo
las manos con guantes
resistentes al calor.

Durante las operaciones
de limpieza de la camara
de coccion utilice gafas
de proteccidn y guantes
adecuados.

ATENCION: el  suelo
proximo al horno puede
estar resbaladizo.

La placa técnica contiene

informacion técnica
!mp_ortante. esta es
indispensables en

caso de que se solicite
una intervencion de
mantenimiento o  una
reparacion del aparato;
asl pues se recomienda
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no quitarla, dafiarla o
modificarla.

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

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

El aparato cumple los
requisitos esenciales de la
Directiva de Baja Tensién
2014/35/UE.
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1.2 Colocacion

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

El lugar designado para la instalacion del horno debe presentar una
superficie rigida, plana y horizontal que debe poder sostener con
seguridad tanto el peso del conjunto aparato/soporte (95Kg) como el
peso de la carga en la maxima capacidad.

El aparato debe transportarse hasta el lugar de instalacién embalado en
su palé de madera.

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

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

El horno no es adecuado para ser instalado empotrado o bajo la mesa
y se debe instalar sdlo sobre un soporte estable.

El aparato se debe quitar del embalaje, se debe controlar su integridad y
no se debe colocar sobre o contra muros, mamparos, paredes divisorias,
muebles de cocina o revestimientos de material inflamable.

Se recomienda cumplir cuidadosamente con la normativa contra
incendios vigente.

N
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Se debe mantener una distancia minima de 50 mm en todos los lados
entre el horno y las paredes u otros aparatos (Fig.1a) y una distancia
de 200 mm sobre la chimenea (Fig. 1b). Las cocciones generan vapor
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gue saliendo podrian dafiar las partes
colocadas a una distancia no adecuada.

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

El horno debe colocarse en llano: para
regular la altura de los pies niveladores
se utiliza, con la referencia de un nivel de
burbuja, como aparece en la Fig.2.

Los desniveles o inclinaciones de

cierta importancia pueden influenciar Fig. 2
negativamente en el funcionamiento del
horno.

Quite toda la pelicula protectora de los paneles externos del aparato
despegando lentamente para evitar que queden rastros de pegamento.

Controle que las aberturas o fisuras de aspiracion o de eliminacién del
calor no estén obstruidas de ninguna manera.

1.3 Conexion Hidrica

La presion del agua debe ser 150 y 300 kPa T
(1,5 - 3 bar / 22-43 psi). Si la presion del )
agua de la red de distribucion fuera superior a
dicho valor es necesario instalar un reductor
de presidn antes del horno.

E—

El horno tiene una entrada para el agua
ablandada colocada en la parte trasera abajo X

en el centro. (Fig.3).

Se recomienda comprobar que las
caracteristicas del agua se ajustan a la tabla

de la pagina 344.

Antes de la conexion, deje salir una suficiente
cantidad de agua para limpiar las cafierias
de eventuales residuos ferrosos.
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Conecte la tuberia “Agua” a la red de distribucion del agua fria especifica
y coloque una llave de corte y un filtro.

Asegurese de que la llave de corte esté ubicada en un lugar y de manera
tal que el operador pueda accionarla facilmente en cualquier momento.

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

1.4 Conexion a la descarga

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

5 un tubo de 40 mm de diametro.

Proceder con la conexién del tubo del
dispositivo de salida (Fig.4, ref. A).

Se aconseja de cualquier modo conectar
el tubo a un embudo abierto.

Controle que el siféon interno esté
lleno de agua y, de lo contrario, llénelo
introduciendo agua por la salida que se
encuentra en la cdmara de coccién.

0

@40mm %
Fig. 4 A

1.5 Conexion eléctrica

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

Antes de efectuar la conexidn
XXXXX XXX ﬁ eléctrica, se deben controlar
AV ] 2020 I los valores de tension y de
POWER SUPPLY '220_2405“1 56/60HZN/ frecuencia tdeI la red eIéctrtiga
para controlar que estén
OVEN POWER kW | xxx | C€ |IPX4 EH[ conformes con las solicitudes
Electrolux Professional SpA - Viale Treviso, 15 - 33170 Pordenone (Italy) MADE IN ITALY| del aparato que se Indlcan en Ia
Fig. 5 ficha técnica (Fig.5).

MOD| ECDxxxxL S/N
PNC| XXXXXX

Para la conexién directa a la red de alimentacién es necesario colocar
un dispositivo entre el aparato y la red misma, dimensionado segun
la carga, que asegure la desconexidon y cuyos contactos tengan una
distancia de apertura que permita la desconexién completa en las
condiciones de la categoria de sobretension III, en conformidad con las
reglas de instalacién; también este dispositivo se debe colocar en un
lugar y de manera tal que el operador pueda accionarlo facilmente en
cualquier momento.

Coloque el interruptor general al que
estd conectado el enchufe del cable de
alimentacién en la posicién 0 (cero). Haga
controlar por personal profesionalmente
cualificado que la seccién de los cables
de la toma sea adecuada con la potencia

absorbida por el aparato.

El horno se suministra con cable 3N 400V,
en caso de conexidén con distinta tension
se debe abrir el compartimiento superior
destornillando los dos tornillos de fijacion
(Fig.6) y conectar el cable, conforme a
la normativa vigente, a la terminal de

alimentacion. Consulte la tab. 1.

Para realizar la conexion eléctrica haga referencia a los diagramas eléc-
tricos que se encuentran en el suplemento del presente manual.

Introducir el cable de alimentacién en el orificio del prensacable que se
encuentra en la parte posterior del horno, arriba a la derecha (Fig.6).

Bloquear el cable con el prensacable.
278
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400V 3N 50/60Hz

230V 3 50/60Hz

230V 50/60Hz

L1102 L3 N < L1 1213 L L N L

| | | | | | | | | | | |

Ll [sTeta 4] | [Tz lstals 4] | [fzis [e1s Y]
6 GN 1/1 5% 1.5 mm? 4 X 2.5 mm? 3 X 6 mm?
tab.1

La tension de alimentacidon con la maquina en funcidn no se debe alejar
del valor de la tension nominal de £10%.

El aparato se debe incluir en un sistema equipotencial
cuya eficacia se debe controlar de acuerdo con la normativa
vigente. Para la conexién hay una abrazadera, colocada en el
bastidor y marcada con el simbolo de la Fig.7, a la que se
debe conectar un cable de seccién minima de 10 mm?2.

1.6 Puesta en funcionamiento y prueba del horno

Antes de poner en funcionamiento el

horno,

hay que

Fig.7

realizar

escrupulosamente todos los controles necesarios para comprobar la
conformidad de las instalaciones y del montaje del aparato con las
disposiciones legales y con las indicaciones técnicas y de seguridad
presentes en este manual.

Ademas se debe cumplir con las siguientes indicaciones:

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

e La camara de coccion debe estar vacia.

e Se deben quitar completamente todos los embalajes, incluida la
pelicula protectora aplicada en las paredes del horno.
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Los respiraderos y las ranuras de aireacion deben estar abiertos y
libres de obstaculos.

Las piezas del horno que se hayan desmontadas para realizar la
instalacion, se deben volver a montar.

El interruptor eléctrico general debe estar cerrado y el grifo de
interceptacion del agua delante del aparato debe estar abierto.

Prueba

La

prueba del horno se realiza completando un ciclo de coccidn tipo que

permita controlar el correcto funcionamiento del aparato y la ausencia
de anomalias o problemas.

Encender el horno mediante la tecla del interruptor principal T1 Fig. 8
(pagina siguiente)

Configure un ciclo de coccion con temperatura a 150° C, tiempo en 10
min. y humedad al 2.

Pulse la tecla T14 (Fig.8) “Start/Stop”.

Controle escrupulosamente los puntos de la lista siguiente:

280

Las luces en la camara de coccidn se encienden presionando la
apropiada tecla T13 (Fig.8) y después de 45 segundos, si no se
han apagado antes presionando nuevamente la tecla, se apagan

automaticamente

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

El termostato de regulacion de la temperatura en la camara de
coccién interviene cuando se alcanza la temperatura configurada y
el elemento/os de calentamiento/s se apaga/n momentaneamente.

El motor del ventilador efectia la inversiéon automatica del sentido
de rotacion; la inversion se realiza cada 2 minutos (con tiempo
variable en funcion del tiempo de coccion).

Controle la salida de agua en direccién del ventilador del tubo de
introduccion de humedad en la cdmara de coccion.

Al finalizar el ciclo de coccion el horno emite una sefial sonora de
aviso.
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2. INSTRUCCIONES GENERALES DE USO

2.1 Identificacion de los mandos

D4 T1i1 T13

Fig. 8

TECLA NOMBRE ACCION
T1 ON / OFF Encender y apagar el horno
ACTIVACION . -
T2 FASE Activa la fase de coccion
T3 DELTA-T Modalidad de coccidon en Delta-T

T4 TEMPERATURA | Modalidad de coccion con temperatura fija
Configura la temperatura de la sonda al

T5 SONDA 7 .
corazon (opcional)
T6 TIEMPO _Co_nf'_igura la duracion de la fase, timer o
infinito
T7 ROTOR Configura la velocidad del rotor 1-3
T8 HUMEDAD Configura la humedad en las cocciones
VAPOR COMBI y la modalidad coccidn al vapor
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To FASE P(_armite la programaci(_)l:\ / visualizacion de
distintas fases de coccion
T10 PROGRAMAS Permite acceder a los programas
guardados
VALVULA DE .
T11 DESCARGA DE f\cbhri?n/egfg’r’a la descarga de humedad
LA HUMEDAD
T12 ESC / ATRAS | Pulsador hacia atras. Permite también
LAVADO configurar el lavado automatico
T13 ILUMINACION EnC|end_e, y apaga las luces en la camara
de coccion
T14 START / STOP | Inicia / detiene la coccion
D1 PANTALLA Muestra la temperatura en la cdmara o la
TEMPERATURA | temperatura Delta-T
PANTALLA .
D2 TIEMPO / ?Ouneds;rslilotrlae;;ﬂo o la temperatura de la
SONDA
D3 VEIID\I'B"I'I\II-LFQIISIE)AR/ Muestra la velocidad del rotor y la
HUMEDAD humedad configurada
D4 PANTALLA Muestra el nimero del programa vy el
FASE / PROGR. [nuUmero de la fase
POMO Girar en sentido horario para aumentar y
M CODIFICADOR en sentido_antihorario para disminuir el
valor. Presionar para confirmar

2.2 Informacion preliminar de uso

El aparato ha sido disefiado para cocinar alimentos en ambientes
cerrados y se debe emplear Unicamente para dicha funcidn: por lo tanto,
cualquier uso distinto se debera evitar por ser indebido y peligroso y

anula la garantia.

No usar el top del horno como superficie de apoyo para cualquier

objeto.

Vigile el aparato cuando esta en funcionamiento.
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Antes de realizar la coccion, se recomienda precalentar el horno usando
la funcidon de precalentamiento automatico (par. 3.8).

La pantalla cuenta con mandos capacitivos de roce. Para seleccionar las
distintas funciones presione la tecla correspondiente a la funcién que se
desea configurar. La regulacién del parametro de coccidn seleccionado se

realiza cuando con la presién de la tecla la misma parpadea.

Nota: el uso de guantes particularmente gruesos podria impedir
el funcionamiento de la tecla.

Mediante la rotacién del pomo M (Fig.8) se puede regular el valor de la
funcion deseada (por ej. aumentar o diminuir la temperatura / tiempo /
humedad ..). La conformacion del valor introducido se realiza mediante

la presion del mismo o de la tecla correspondiente.

Nota: Pulsando el boton (M) se pueden silenciar las alarmas.

Algunas cocciones producen depdsitos de grasa que se deben eliminar
de manera rapida después de cada coccién (por ej. pollo asado); si
no se eliminan se pueden generar dafios u obstrucciones de partes no
cubiteras por la garantia.

La coccion optimal de las verduras asadas se puede obtener usando
s6lo una bandeja.

2.3 Encendido y apagado del horno

Mediante la presién de 3 segundos de la tecla T1 (Fig.8) se puede
encender y apagar el horno. En el encendido el horno estd en modalidad
Stand-by en espera de la introduccién de los pardmetros de coccion.

Después de apagar el horno mediante la presion prolongada del
interruptor principalT1 hay que cerrar la llave de corte de agua instalada
antes del aparato.

En el momento del apagado puede suceder que la ventilacién del vano
técnico colocado arriba, sobre la cdmara de coccidén, permanezca en
funcién para concluir el enfriamiento.
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2.4 Puesta en marcha/Parada de la coccion

Pulsando el botdon Start/Stop T14 (Fig.9) se puede iniciar o parar la
coccion.

La coccion se puede interrumpir incluso abriendo la puerta del horno.
Cerrandola, vuelve a iniciar desde el punto en el cual habia sido
interrumpida.

2.5 Enfriamiento de la camara de coccion

Pulsar el botén Esc T12 (Fig.9) hasta volver a la condicion inicial y
configurar la temperatura DE CONSIGNA a 50 °C. Luego pulsar el botén
Start T14 (Fig.9) para iniciar el enfriamiento y sdlo posteriormente
abrir la puerta.

El enfriamiento de la cdmara de coccién funciona sdlo si la temperatura
medida en cdmara es superior a los 50°C.

2.6 Iluminacion camara de coccion

Pulsar el botén T13 (Fig.9) para iluminar la cdmara de coccion.

Las luces se apagan automaticamente al vencer el tiempo programado o
volviendo a pulsar el mismo.

D4/ T11 [T13

Fig.9




3. PROGRAMACION MANUAL

3.1 Configuracion de la temperatura de coccion

Después de haber encendido el horno mediante la presién de la tecla T1
(Fig.10), el mismo se encuentra en modalidad Stand-by en espera de la
introduccion de los parametros de coccion.

En el momento del encendido los valores por defecto son 160° C para la
temperatura y 30 min para el tiempo.

ES posible visualizar la temperatura programada en la pantalla D1 (Fig.10).
Programar la temperatura de coccidon mediante la presion de la tecla T4 (Fig.10).
Luego girar el pomo M en sentido horario para aumentar la temperatura o
en sentido antihorario para disminuirla. Pulsar el pomo M o la tecla T4 para
confirmar el valor introducido. Las temperaturas que se pueden configurar varian
de acuerdo con la modalidad de coccién configurada (véase par. 3.3) y son:

e Conveccidon: min. 50°C - max 280°C
e Mixto: min. 50°C - max 250°C
e Vapor: min. 50°C - max 120°C

3.2 Configuracion del tiempo de coccidn

El tiempo de coccion se puede configurar como temporizador (cuenta
atras) o infinito. De base, el horno encendido, propone un tiempo de 30
minutos i} en la pantalla D2 (Fig.10).

Se puede modificar dicho valor pulsando la tecla T6. Luego girar el pomo
M en sentido horario para aumentar el tiempo o en sentido antihorario para
disminuirlo.

Para configurar el tiempo infinito, girar el pomo M en sentido horario o
antihorario hasta cuando se visualice en la pantalla D2 el texto [Ji§-

Pulsar el pomo M o la tecla T6 para confirmar el valor introducido.

Fig. 10
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3.3 Configuracion de la velocidad del ventilador

La velocidad del rotor se puede configurar en tres velocidades distintas,
donde:
e VELOCIDAD 1 (baja)
e VELOCIDAD 2 (media)
e VELOCIDAD 3 (rapida)

ES posible visualizar la velocidad configurada en la pantalla D3
(Fig.11). Pulsar la tecla T7 (Fig.11), luego girar el pomo M en sentido
horario para aumentar o en sentido antihorario para disminuir la velocidad.
Pulsar el pomo Mo la tecla T7 para confirmar el valor introducido.

3.4 Configuracion del modo de cocciéon

El horno puede funcionar en tres modalidades distintas:
e CONVECCION
e COMBI
e VAPOR

La modalidad CONVECCION Contempla el uso sélo de aire caliente para
la coccidn sin introduccién de humedad en cdmara de coccién (salvo la
que suelta naturalmente el producto).

La modalidad VAPOR en cambio contempla la cocciéon en un ambiente
saturado de vapor (100% de humedad).

La modalidad COMBI es el uso, en proporciones variables (configurables
por el operador), de aire caliente y vapor.

Fig. 11
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El horno encendido propone por defecto la modalidad de coccidén de
CONVECCION, que se puede visualizar en la pantalla D3: 0 humedad =
BN, después de haber pulsado la tecla T8 (Fig.12).

Girando el pomo M se puede regular el valor entre 1y 9 = I /
EEIER para pasar a la modalidad de coccién COMBI.

El valor deseado se puede confirmar pulsando el pomo mismo o volviendo
a pulsar la tecla T8.

La coccion a VAPOR, en cambio, se realiza cuando, girando nuevamente
el pomo M, se programa el valor de humedad = || -

Por lo tanto, la modalidad de coccién cambia en base al valor de humedad
programado:

Humedad = 0 CONVECCION | La coccién se realiza mediante aire calentado.
H dad = 1-9 | COMBI La coccion se realiza mediante aire calentado
umedad = 1 - y vapor.
Humedad = 10 VAPOR La coccion se realiza en saturacion de vapor.
D3]

Fig.12

3. 5 Coccion con sonda al corazén (opcional)

Esta funcién permite determinar la coccién mediante la medicion de la
temperatura interna del alimento.

En particular esta modalidad se indica para la coccidn de carne, aves de
corral y pescado.

Mediante la presién de la tecla T5 (Fig.13) la pantalla D2 visualizara
la temperatura programada. Modificar dicho valor girando el pomo M en
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sentido horario para aumentar o en sentido antihorario para disminuir la
temperatura.

Pulsar el pomo M o nuevamente la tecla T5 para confirmar el valor
introducido.

Nota: la temperatura de la cAmara de coccion siempre debe ser
por lo menos 5°C superior a la temperatura configurada al corazén

Como colocar la sonda en el corazén (opcional):

El agujon se debe colocar introduciéndolo en el alimento que se debe
cocinar de manera que la punta se encuentre en el centro de la parte
mas gruesa del producto..

Temperaturas indicativas al corazon:

TIPO Coccioén TEMPERATURA
Buey poco hecho 50° C

media 60° C

bien cocido 70° C
Muslo de pollo bien cocido 80° C
Pechuga de pollo bien cocido 73° C
Carnes blancas bien cocidas 70-75° C
Cocidos en general | bien cocidos 85-90° C
Pescado cocido 67-72° C

Fig.13
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3. 6 Coccion en Delta-T

La modalidad de coccién en Delta-T prevé, a diferencia de la modalidad de
coccién a temperatura constante, un incremento de temperatura en cdmara
paralelo al aumento de la temperatura al corazén medida por la sonda
(opcional)en funcién al Delta configurado.

El Delta o Delta-T se refiere a una diferencia de temperatura entre el
corazon del producto y la camara de coccion que el horno mantendra
constante hasta finalizada la coccidn.

Para la coccion Delta-T es necesario disponer de una sonda al
corazon(opcional).

Mediante la presiéon de la tecla
T3 (Fig.14) la pantalla D1
visualizara la temperatura Delta-T.
Modificar dicho valor girando el
pomo M en sentido horario para
aumentar o en sentido antihorario
para disminuir la temperatura.

Pulsar el pomo M o la tecla T5
para confirmar el valorintroducido.
Configurar luego la temperatura
de coccidn al corazén como se describe en el parrafo precedente.

Uso de las cocciones Delta-T:

Las cocciones en modalidad Delta-T son particularmente indicadas para la
coccién de asados de medias/grandes dimensiones o de jamones.

Este tipo de coccidn se realiza manteniendo la temperatura en camara
mas baja que en las cocciones tradicionales y con tiempos mas largos
aumentando de esta manera la blandura final del producto cocido y
disminuyendo al mismo tiempo la pérdida de peso del alimento.

Se recomienda configurar una temperatura Delta-T de:

e 30°C para los asados de carne con temperatura al corazén entre 45°C

»
>

85°C

60°C

TEMPERATURA

\/

TIEMPO

y 55°C;
e 25°C para los asados de carne blanca con temperatura al corazén entre
75°Cy 85°C.

Fig.14
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3.7 Programacion de distintas fases de coccion

Cada programa de coccién puede estar compuesto por diferentes fases
con configuraciones (modo de coccidn, temperatura, tiempo...).

Cada programa puede contener hasta 9 fases de coccion.

Finalizada la introduccion de los parametros de la primera fase como se
ha descrito en los parrafos precedentes, presionar el pulsador T9 (Fig.15)
y girar el pomo M en sentido horario. La pantalla D4 indicard que nos
encontramos en la segunda fase . Presionar la tecla T2 para
comunicar al horno que se desea activar esa fase de coccion.

Configurar luego los parametros de la segunda fase y repetir el paso que
se ha descrito anteriormente para agregar otras fases a la programacion.

Nota: se puede agregar una fase soélo si se configura un tiempo
finalizado o una temperatura a la sonda del corazén. Si ambos
parametros no son introducidos no seria posible, para el horno, pasar a la
fase sucesiva durante la coccién.

Nota: cuando se pasa a la fase sucesiva la tecla T2 parpadea hasta que
no se presiona. El intermitente de esta tecla significa que la fase no ha
sido programada y por lo tanto el horno no la ejecutara.

Ejemplo de programacion:

Fase 1: VAPOR 110° C 15 min. Ventilador 3 10 HU
Fase 2: CONVECCION 205°C 6 min. Ventilador 1 0 HU
Fase 3: COMBI 168°C 50° corazon Ventilador 2 3 HU

Fig.15
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3.8 Configuracion del precalentamiento automatico de la
camara de coccion

Con la presion del botdn T14 start/stop (Fig.16) el horno inicia automaticamente
el precalentamiento de la cdmara de coccion a una temperatura de 25°C superior
a la programada.

Al final del precalentamiento, el horno emite una sefial acustica y por lo tanto
es posible enhornar. El ciclo de coccidn inicia con el cierre de la puerta después
del horneado.

Presionando la tecla T14 (start/stop) por 3 segundos, el ciclo se inicia sin la fase
de precalentamiento (no se emite ningun aviso).

Lafase de precalentamiento se puede interrumpir, una vez iniciada, manteniendo
presionada por 3 segundos la tecla T14, en este caso el horno emite un aviso
acustico y visual: el ciclo de coccidn se inicia abriendo y cerrando la puerta.

La gestion del precalentamiento se puede realizar también de otra manera:
después de haber definido el ciclo de coccion, presionar la tecla T9 y girar
el pomo en sentido antihorario hasta visualizar la inscripcion “pre? N” en la
pantalla D4. Para activar presionar el pomo, en la pantalla se visualiza “pre? Y”
girar luego el pomo en sentido horario hasta la fase deseada y presionar Start.

IMPORTANTE: REALIZAR EL PRECALENTAMIENTO CON EL HORNO VACIO.

ESPERE LA SENAL DE ALCANZADO EL PRECALENTAMIENTO ANTES DE
ENHORNAR.

3.9 Abertura y cierre de la valvula de mariposa

En modalidad coccién a CONVECCION se puede regular la abertura y el cierre
de la valvula de mariposa.

La funcién de la valvula de mariposa es la de permitir la evacuacién de la
humedad de la cdmara de coccién.

Para abrir la valvula de mariposa presionar el botén T11 (Fig.16).

ES posible controlar la abertura / cierre de la valvula mediante el estado del
boton T11:

ENCENDIDO VALVULA ABIERTA
APAGADO = VALVUAL CERRADA

Nota: la regulacién de la valvula de mariposa es posible sé6lo en
la modalidad CONVECCION. En las modalidades COMBI y VAPOR la
valvula sera administrada automaticamente por el horno.
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4. PROGRAMACION

4.1 Memorizacion de un programa de coccion

Cada programa de coccidon creado en modalidad manual, con 1 o distintas
fases de coccién, se puede memorizar en la memoria interna del horno con
la finalidad de ser solicitado desde el menu programas para usos sucesivos.

Después de haber introducido todos los parametros, presionar por 3
segundos el botén T10 (Fig.16). La pantalla D4 visualizara el nimero del
primer programa disponible en la memoria (por ej. si las posiciones: 1, 2,
3 estadn ya ocupadas por otros programas, se propondra el nimero 4 para
guardar el nuevo programa).

Girando el pomo M, se puede seleccionar un numero diferente del
propuesto. Luego guardar la posicion programada manteniendo presionado
por tres segundos el botén T10. La pantalla D4 visualizard || IR

4.2 Carga de un programa de coccidon guardado

Con el horno en modalidad Stand-by presionar el botén T10 (Fig.16) y girando
el pomo M seleccionar el nUmero deseado visualizado en lapantalla D4.
Entonces inicie la coccion presionando el boton Start/Stop T14.

Nota: es posible visualizar las fases del programa presionando el botén T9 y
girando el pomo M. La pantalla D4 en la cual nos encontramos.

Fig.16
4.3 Modificacion de un programa de coccion guardado

Después de haber seleccionado el programa de coccion deseado se
pueden modificar los parametros de coccion como se describe en el
capitulo 3 “programacion manual”.

Si se desea guardar las modificaciones realizadas, mantener presionado
por 3 segundos el botéon T10 (Fig.17).

El nuevo programa modificado sustituird el precedente.
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4.4 Cancelacion del programa guardado

ES posible borrar completamente un programa guardado o una parte del mismo.
Para borrar completamente el programa, proceder de la siguiente manera:

1. Seleccionar el programa interesado
Colocarse en la primera fase (STEP 1)
Mantener presionado el botén T9 (Fig.17)

2

3

4. La pantalla D4 (Fig.17) visualizara: §

5 Girar el pomo M, la pantalla D4 V|suaI|zara EL?
confirmar la operacién presionado el pomo M.

Para borrar solo una parte, seleccionar el programa deseado, colocarse en la fase
interesada para la cancelacion y presionar el botdén T9. Proceder como en los puntos
4 y 5 explicados anteriormente.

Nota 1: la cancelacién de una fase del programa también cancelara todas las fases
sucesivas. Ej.: si un programa tiene 5 fases y se borra la fase 3, como consecuencia
se borraran también las fases 4 y 5.

Nota 2: También después de haber borrado sélo una parte del programa el mismo
quedara guardado con la nueva modificacion (por lo tanto sin las fases borradas).

Y M

T10 Fig.17

4.5 Upload / Download recetas mediante USB

LOS programas de coccidn se pueden importary exportar
desde el homo mediante un dispositivo USB introducida
en la puerta especifica colocada en el salpicadero.

Se recomienda un dispositivo USB con capacidad de 1GB
o inferior;

1. Encender el horno
2. Introducir un dispositivo USB compatible
en el puerto USB del horno.
3. Presionar simultaneamente el pomo My
el botén T10 (Fig.19). Fig.18
4. El procedimiento se completara cuando
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las pantallas muestren el siguiente mensaje:

D3
.Gb B N SHIUPLORD
5. Quitar el dispositivo USB

”

Exportacion l rogramas:

Encender el horno

Introducir un dispositivo USB compatible

Presionar simultdaneamente el pomo M y el botén T9 (Fig.19)

El procedimiento se completara cuando las pantallas muestren
el siguiente mensaje:
E - CINITCHUEnTLING DOn
P TR N

5. Quitar el dispositivo USB.

Wb

4.6 Registro HACCP

Regulacion Fecha y Hora

Para efectuar el registro, es necesario programar los parametros de la fecha y
hora del horno.

Para realizar esta operacion es suficiente mantener presionado el boton T6
(Fig.19) y seguir las indicaciones de las pantallas D3 y D4, girando el pomo M en
sentido horario o antihorario y confirmando los datos seleccionados presionando
el pomo mismo.

Funcionamiento HACCP

La funcién HACCP estd siempre activa y permite registrar cada cambio de:
temperatura que se realiza en el interior de la cdmara de coccién o en la sonda
al corazdn (si esta prevista), fase, o tiempo, que se realizan durante el programa
de coccidn.

El registro de la funcion HACCP, realizado cada minuto, se activa con el start
del programa y después de haber introducido un dispositivo USB (en la puerta
especifica presente en el salpicadero) y termina al final del mismo.
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4.7 Alarma POWER FAIL

En caso de falta de energia eléctrica por un periodo de tiempo inferior a los 2
minutos, el horno al restablecimiento contintia la actividad normal sin sefializar
alarmas.

Si la falta de tensidén continda por un tiempo superior de 2 minutos, al
restablecimiento la inscripcion POWER FAIL aparece en la pantalla acompafiada
de sefializacion acuUstica. La alarma se restablece y el ciclo vuelve a iniciar
presionando el pomo.

Si la falta de tensidn por mas de 2 minutos se manifiesta durante el lavado,
al restablecimiento mediante la presion del pomo el horno continuara el lavado
normalmente, si en precedencia no habia aun cargado el detergente, o pasara
directamente a la fase de enjuague.

5. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

5.1 Limpieza

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

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

En caso de uso continuo en modalidad conveccion de alta temperatura, humedecer
al final del dia la guamicion de la puerta con un pafio himedo.

La guamicion de la puerta y de las lamparas son sujetas a desgaste.

El homo no se debe limpiar nunca con chorros de agua directos o de alta presion.
De la misma manera, para limpiar el aparato no deben usarse lanas de acero,
cepillos o raspadores de acero comun; en su caso se puede usar lana de acero
inoxidable, frotandola en el sentido del satinado de las chapas.

Espere que la cdmara de coccidn se haya enfriado. Quite los mamparos porta
bandejas.

Quite los residuos que pueden eliminarse manualmente y coloque las partes
desmontables en el lavavajillas.

Para la limpieza en la cdmara de coccién se debe usar agua jabonosa tibia. Luego
todas las superficies interesadas se deben enjuagar abundantemente, asegurandose
de no dejar residuos de detergente. Para limpiar el exterior del horno use un pafio
humedo y un detergente no agresivo.

Para la limpieza de os cristales, usar un detergente especifico a base neutra no
abrasivo (no acidos o hidroxido de sodio). No utilizar pafios abrasivos.
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Algunas cocciones producen depdsitos de grasa que se deben eliminar de manera
rapida después de cada coccion (por €j. pollo asado); si no se eliminan se pueden
generar dafos u obstrucciones de partes no cubiteras por la garantia.

Durante el control anual por parte de un técnico especializado, quite el deflector y
lavelo con agua jabonosa.

5.2 Lavado automatico

Para activar el LAVADO AUTOMATICO (opcional) realizar el siguiente procedimiento:

Encender el hormo mediante la tecla T1 (Fig.20).

Quitar el filtro en la descarga en el interior de la cdmara de coccidn.
Controlar que el detergente esté conectado al horno mediante el adecuado
tubo.

Presionar simultaneamente T12 (Fig.20) y el pomo M.

La pantalla D3 (Fig. 20) visualizara el tipo de lavado. Girando el pomo M se
puede elegir entre lavado SOFT (ligero), NORM (medio) o HARD (intenso)

en base al tipo y a la cantidad de suciedad en el interior de la cdmara de
coccion.

Una vez elegido el tipo de lavado adecuado presionar la tecla T14 (Fig.20)
para iniciar el lavado automatico. El lavado funciona solo con la puerta
cerrada.

\olver a colocar el filtro de descarga cdmara en posicion.

Importante:

st
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Se recomienda el uso del detergente aprobado para la
limpieza del horno.

En caso de inactividad durante 10 dias, realizar un
ciclo de lavado sdlo con agua sin detergente, para

ellmlnar Ios dep05|tos de detergente cuyos daiios no
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El uso de un detergente no aprobado podria causar dafios al sistema de
lavado y a la integridad de la cAmara de coccion anulando la garantia del
horno.

PELIGRO DURANTE EL LAVADO NO ABRIR LA PUERTA DEL HORNO

Durante el lavado la pantalla D3 (Fig.20) visualizara las siguientes fases:

Prelavado - Lavado
Enjuague

Secado

Lavado completado

5.3 Limpieza del difusor del lavado

Periddicamente es necesario limpiar en
lavavajillas el difusor del lavado.

Destornille el tornillo A (Fig.21) y quite
el difusor tirdndolo hacia abajo.

Después de la limpieza introduzca
nuevamente el difusor en su lugar
empujandolo hacia arriba y vuelva a
atornillar el tornillo.

5.4 Filtro aireacion compartimento técnico

Para mantener los componentes electrénicos del horno a una temperatura de
seguridad, se recomienda realizar periddicamente, por lo menos una vez al
mes, la limpieza del filtro de aireacion.

El filtro se encuentra en la parte trasera del
horno (Ref. B Fig.22).

Proceder de esta manera:

1. Sujete el linguete del filtro (Ref.C) y
levantelo deslizando hacia arriba el
filtro de su alojamiento.

2. Quite el filtro de su rejilla, lavelo con agua
tibia y jabon neutro y séquelo con un
pafo limpio.
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3. Vuelva a colocar el filtro en el interior de su rejilla y hagalo deslizar en el
interior de su alojamiento.
ATENCION:

Si en el horno se enciende la alarma Hi Temp, la causa mas probable
es la excesiva acumulacion de suciedad en el filtro.

Por lo tant lice de i liato la limpi el mi .

5.5 Descarga humedad

La descarga de humedad (Ref.D Fig.23)
expele los vapores generados en el interior
de la cdmara de coccion.

Verifique que la misma esté siempre
limpia y sin obstrucciones.

La limpieza del vidrio de la puerta se puede realizar
tanto por la parte exterior como por la interior. A tal fin
hay que girar en sentido horario el tope que retiene en
posicion el cristal interior (Fig.24 y, una vez abierto el
cristal, limpiarlo con un detergente idéneo. Nunca se
deben usar materiales abrasivos y detergentes a base
acida o basica (por ej. hidréxido de sodio).

El vidrio se debe cerrar de manera correcta y bloquear
en posicidn girando el seguro especifico.
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5.7 Regulacion de las bisagras de cierre de la puerta

En caso de necesidad, se pueden regular las bisagras de la puerta para
optimizar el cierre y la estanquidad de la guarnicion de la puerta en la
camara del horno.

Fig.26
|
22
C\ Las bisagras de la puerta se deben regular
para asegurar la maxima estanquidad

durante el funcionamiento del horno. Se
puede regular tanto la bisagra superior como
la inferior (Fig.25 y Fig.26).

Para regular la estanquidad de la puerta, si
fuera necesario, afloje los pernos (Ref. 1-2
Fig.25 y Fig.26) y desplace la puerta en la
posicion deseada (Fig.27).

f Terminada la regulacion, ajuste de nuevo
los pernos.

Para mantener la puerta paralela a la parte
delantera, después de haber regulado los
pernos de las bisagras, podria ser necesario
regular el diente del tirador colocado el parte
delantera del horno (aflojar la contratuerca,
regular, ajustar la contratuerca) Fig.28.

Fig.28
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6. SOLICION DE LOS PROBLEMAS

6.1 Problemas mas comunes

Si se verifica una anomalia grave es muy importante apagar el

aparato, apretando el

interruptor omnipolar, y cerrar el grifo de

interceptacion del agua colocado delante del aparato.

En caso de necesitar

reparaciones, dirijase exclusivamente a un

centro de asistencia técnico autorizado por el fabricante y solicite
que se utilicen recambios originales.

Elincumplimiento de estas advertencias podria afectar la seguridad
de los aparatos y el decaimiento de toda forma de garantia.

Problema

Posible solucion

El horno no arranca

Controle que el interruptor omnipolar esté cerrado y que
esté presente la tension de red.

Verifique la integridad de los fusibles de proteccion del horno.

Aseglrese que la puerta del horno esté bien cerrada.

Verifique haber configurado los parametros del ciclo de
coccion en modo correcto.

AsegUrese que el horno no esté en error.

Si después de estas operac

iones el horno no arranca todavia, contacte la asistencia.

Se detiene el ventilador
durante el funcionamiento

Posible sefial "alarma motor": apague el horno y espere
que la proteccion térmica del motor se restablezca
automaticamente.

Aseglrese que las aperturas de enfriamiento no estén
obstruidas.

Si el inconveniente se repite contacte la asistencia.

La iluminacion interna

Utilice bombillas resistentes al calor.

Sustituya las bombillas procediendo como sigue:

e Aseglrese que el interruptor omnipolar colocado aguas
arriba del horno esté abierto y que el aparato esté frio.

+  Quite el mamparo apoyabandejas izquierdo.

no funciona . Destornille los tornillos en la rejilla de las luces.

«  Quite la rejilla, el vidrio y la guarnicion.

« Use lamparas haldogenas 25W. Manejar la bombilla
usando papel o un pafio limpio, a fin de evitar el contacto
directo con los dedos.
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Si el inconveniente se repite contacte la asistencia.

No se debe introducir agua en
los tubos del humidificador

Controle que el grifo de interceptacion del agua esté abierto.

Si el inconveniente se repite contacte la asistencia.

Alarma Hi Temp

Se puede restablecer con presion del pomo M

La alarma Hi Temp sefiala un sobrecalentamiento excesivo del vano técnico del horno. Realizar
la limpieza del filtro como se explica en el par 5.4.

6.2 Alarmas

NO

MENSAJE

DESCRIPCION

“"OVEN NOT CONFIGURED"”

HORNO NO CONFIGURADO

“"PROBE NOT CONNECTED"

AGUJON DESCONECTADO

“TCJ1 SH.CIRC”

SONDA PRINCIPAL EN CORTO

ANWIN ([~

“TCJ1 OPEN”

SONDA PRINCIPAL ABIERTA
(DESCONECTADA)

5 |"TCJ2 SH.CIRC” AGUION EN CORTO

6 |“SAFETY THERM” TERMOSTATO DE SEGURIDAD

7 |“ALARM MOTORS” ALARMA MOTORES

8 |“HI TEMP” ALARMA ALTA TEMPERATURA
VANO

9 |"NO CcoOM” FALTA DE COMUNICACION
CON FICHA

10 |“"NO WATER" FALTA DE AGUA (so6lo hornos

con lavado)
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7. ELIMINACIéN DEL APARATO

Procedimiento relativo a las macro-operaciones de eliminacion
del aparato

Antes de realizar el desguace de la maquina, se recomienda controlar
atentamente el estado fisico de la misma, comprobando que no haya partes
de la estructura eventualmente sujetas a posibles fallos estructurales o
roturas en fase de desguace. Se debera realizar la eliminacion de las
partes que constituyen la maquina de manera diferenciada, teniendo
en cuenta la distinta naturaleza de las mismas (por ejemplo: metales,
aceites, grasas, plastico, goma, etc.). En los distintos Paises estan
en vigor legislaciones diferentes, por lo tanto se debe cumplir con las
prescripciones establecidas por las layes y por los organismos encargados
por los Paises donde se realiza el desguace. En general, entregar el
aparato a los centros especializados para la recogida/desguace.

El simbolo que se muestra en el producto indica que el
mismo no se debe considerar residuo doméstico, sino
debe ser eliminado correctamente, a fin de prevenir
cualquier consecuencia negativa para el medio ambiente
y la salud del hombre. Para mayor informacion relativa

] al reciclaje de este producto, pongase en contacto con
el agente o el vendedor local del producto, el servicio
de asistencia post venta o el organismo local para la
eliminacién de residuos.

NOTA:

En el momento del desguace de la maquina, se deberan
destruir todas las marcas, el presente manual y otros
documentos relacionados con el aparato.
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8. DIAGRAMA ELECTRICO
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9. TARJETA TECNICA

9.1 6GN 1/1 (W)
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10. CARATTERISTICHE ACQUA ININGRESSO - CHARACTERISTICS
OF INCOMING WATER - CARACTERISTIQUES DE L'EAU ENTRANTE
- EIGENSCHAFTEN DES ZULAUFWASSERS - CARACTERISTICAS
DEL AGUA DE ENTRADA - KENMERKEN VAN INKOMEND WATER -

@@ LEN @

Potabilita Drinkable Potabilité

Temperatura massima | Maximum temperature | Température maximale | 15°C £ 5

Durezza (CaCO3) Hardness (CaCO3) Dureté (CaCO3) ?;; : ggl;pm; 1,5-5°d)
Pressione Pressure Pression 1,5 - 3 bar (150 - 300kPa)
PH PH PH 7.0-8.5

TDS (Residuo fisso) | TDS (Fixed residue) | TDS (Résidu fixe) 40 - 150 mg/L

Indice di Langelier Langelier index Indice de Langelier >0,5

Contenuti di Sali e Metallic ion and salt | Contenus de Sels et

ioni metallici content d’ions métalliques

Cloruri Chlorides Chlorures <20 mg/L

Solfati + Nitrati Sulphates + Nitrates | Sulphates + Nitrates | <20 mg/L

Cloro libero Free chlorine Chlore libre <0.1 mg/L
Clorammine Chloramines Chloramines <0.5mg/L

Ferro Iron Fer <0,1 mg/L

Silice totale Total silica Silice totale <10 mg/L

D L ES ] D@

Trinkwasserqualitat Potabilidad Drinkbaarheid

Maximale Temperatur | Temperatura maxima | Maximale temperatuur | 15°C * 5

Harte (CaCO3) Dureza (CaCO3) Hardheid (CaCO3) ?:;{) : ggl;pm; 1,5-5°d)
Druck Presion Druk 1,5 - 3 bar (150 - 300kPa)
PH PH PH 7.0-8.5

TDS (feste tickstande) | TDS (residuos fijos) TDS (Vast residu) 40 - 150 mg/L
Langelier-Index indice de Langelier Langelier-index >0,5

Salz- und Contenidos de sales | Inhoud van zouten

Metallionengehalt e iones metalicos en metaalionen

Chlor Cloruros Chloriden <20 mg/L

Sulfate + Nitrate Sulfatos + Nitratos Sulfaten + Nitraten <20 mg/L

Freies Chlor Cloro libre Chloorvrij <0.1 mg/L

Cloramin Cloraminas Chlooramine <0.5mg/L

Eisen Hierro ijzer <0,1 mg/L
Kieselsaure insgesamt | Silice total Totaal silica <10 mg/L
344
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CHARAKTERYSTYKA WPLYWAJACE]J WODY - CARACTERISTICAS
DE ENTRADA DE AGUA - EGENSKAPER FOR KOMMANDE VATTEN

D

@

[ sV

Zdatnos¢ do picia Potabilidade Drickbar

Maksymalna temperatura | Temperatura maxima | Max temperatur 15°C 5

Twardos¢ (CaCO3) Dureza (CaCO3) Hardhet (CaCO3) ?:;:; -g(:apm; 1,5-5°d)
Cisnienie Pressao Tryck 1,5 - 3 bar (150 - 300kPa)
PH PH PH 7.0-8.5

TDS (sucha pozostato$¢) | TDS (Residuo fixo) | TDS (Fast rest) 40 - 150 mg/L

Indeks Langeliera indice Langelier Langelier-index >0,5

Zawartos¢ soli i jonow | Conteudo de sais e | Metalliskt jon- och

metali ions metalicos saltinnehall

Chlorki Cloretos Klorider <20 mg/L

Siarczany + azotany Sulfatos + Nitratos Sulfater + nitrater <20 mg/L

Wolny chlor Cloro livre Fritt klor <0.1 mg/L
Chloroamina Cloraminas Kloramin <0.5mg/L

Zelazo Ferro Jam <0,1 mg/L
Krzemionka catkowita Silica total Total kiseldioxid <10 mg/L
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E] Electrolux

Electrolux Professional SPA
Viale Treviso 15
33170 Pordenone - Italy

www.electrolux-professional.com



