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El = Toma eléctrica C = Vista lateral con puerta abierta

EQ = Tornillo equipotencial D = Longitud maxima del cable de alimentacion 1,8 m
A = Vista lateral E = Disyuntor

B = Vista frontal



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
®
v

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 usen el equipo ni jueguen con él.

* Los nifios no deben realizar la limpieza y el mantenimiento que sean responsabilidad del usuario.

» 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 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 [ ] (] O — —
Desembalaje o (] O —
Instalacion O [ o' — —
Uso normal O o @) — —
Ajustes O (] — —
Limpieza normal o) ) o' o) —
Limpieza o) ) | o) —
extraordinaria
Mantenimiento O o @) — —
Desmontaje o (] O O —




1.

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.  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 o0 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.

]
/ %
» No retire, manipule ni vuelva ilegibles la marca CE del equipo o las sefiales y etiquetas de seguridad, peligro e instrucciones del
equipo.
» El nivel ponderado A de presion acustica de emision 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.

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

on

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

A.4 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.

+ protecciones moviles interbloqueadas (puerta) para acceder al interior del equipo;

* 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.

Los valores de emisiones acusticas se han obtenido segun EN ISO 11204. El valor puede aumentar en funcion del lugar de trabajo donde se
mida.

8



A.5 Seiales 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)

> P[>

A.6 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 légica de funcionamiento;

* manipular los resguardos o los dispositivos de seguridad;

* que los operadores, personal especializado y de mantenimiento no utilice equipos de proteccién 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.7 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 proteccién adecuados. De todas formas, en este manual se ha informado al operador de dichos
riesgos y se le han indicado exhaustivamente los dispositivos de proteccion individual que debe utilizar. Para reducir riesgos, deje
espacios suficientes al instalar la unidad.

Para mantener esas condiciones, las zonas proximas a la maquina tienen que estar siempre:
» Libres de obstaculos (como escaleras, herramientas, contenedores, cajas, etc.);

» limpias y secas.

* bien iluminadas.

Para la completa informacion del cliente, a continuacion se indican los riesgos residuales 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).




Riesgos residuales Descripcion de situaciones de riesgo

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

Aplastamiento o amputacion Posible riesgo de lesiones en los miembros superiores al cerrar la puerta
del equipo.

Vuelco de la carga Riesgo existente durante el transporte del equipo o del embalaje que la

contiene si se utilizan herramientas o sistemas de elevacion 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,

puerta o puerta del horno (lo que tenga el aparato segun su tipo) de repente
y de modo voluntario.

A.

A.

A.

A.
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8 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 moéviles 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 proteccién individual adecuados para el tipo de
operacioén 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.

9 Instalaciéon 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.

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

10 Conexidn eléctrica

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

La informacidn 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 absorcién
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 Ill y que cumpla las normas vigentes.

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

El fabricante no se hace responsable de dafos 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.

Si esta presente, conecte el equipo al circuito de proteccion equipotencialv.

11 Conexion eléctrica de aparatos con cable sin enchufe

El punto de conexién cuenta con un contacto de toma a tierra eficaz y el voltaje y la frecuencia de red coinciden con lo indicado
en la placa de caracteristicas. En caso de dudas respecto a la eficacia del cable de conexién a tierra, solicite a personal
especializado que revise el sistema.

El equipo debe estar conectado a la red eléctrica de manera permanente, respetando las polaridades que se indican a
continuacion:

— marrén/negro/gris: fase

— amarillo/verde = tierra

— azul: neutro

El interruptor magnetotérmico diferencial se debe poder bloquear en posicién abierta en caso de mantenimiento.



A.12 Se utiliza: Advertencias

Para reducir el riesgo de quemaduras, descargas eléctricas, incendios, dafos personales
0 exposicion a energia de microondas excesiva.

1. Leatodas las instrucciones antes de utilizar el aparato.

2. Leay siga las especificas MEDIDAS DE PRECAUCION PARA EL USO SEGURO Y PARA EVITAR LA POSIBLE
EXPOSICION A ENERGIA DE MICROONDAS EXCESIVA. en el capitulo E Uso habitual del equipo.

3. No utilice el aparato vacio.

Emplee solo utensilios aptos para hornos de microondas.

5. Este aparato debe estar conectado a tierra. Conéctelo solamente a una toma con conexion a tierra. Consulte
"INSTRUCCIONES PARA LA CONEXION ATIERRA" en el capitulo D.10 Conexién eléctrica.

6. Instale o situe el aparato siguiendo estrictamente las instrucciones suministradas.

7. Algunos productos, por ejemplo, huevos enteros o alimentos en recipientes herméticos, como botes de cristal cerrados,
pueden explotar y no deben calentarse en este equipo.

>

IMPORTANTE
Coloque en un lugar visible y cerca del aparato la siguiente informacion suministrada: “Advertencia: no caliente
liquidos ni alimentos en recipientes herméticos, ya que pueden explotar.”

8. Utilice este aparato exclusivamente para el uso previsto que se indica en el manual. Este tipo de equipo esta disefiado
especificamente para calentar y cocinar alimentos. No esta pensado para el uso en laboratorios.

9. NO utilice productos quimicos ni vapores corrosivos en este equipo. Provocarian dafios permanentes.

10. El aparato no esta destinado al uso doméstico, sino exclusivamente al uso profesional.

11. Como sucede con cualquier aparato profesional, no debe utilizarlo personal no apto ni nifios.

12.NO utilice este equipo si el enchufe o el cable de alimentacion estan estropeados, si no funciona correctamente o si ha sufrido
dafos o caidas.

13.NO sumerja en agua el enchufe ni el cable de alimentacion.
14.Mantenga el cable de alimentacién alejado de las superficies calientes del aparato.
15.NO permita que el cable cuelgue del borde de la mesa o de la encimera.

16.NO utilice el equipo si esta dafiado. Es especialmente importante que la puerta cierre correctamente y que no esté dafiado el
cristal de la puerta.

17. Antes de cada uso, el usuario debe verificar las condiciones y limpieza generales del aparato y detenerlo o no utilizarlo si
observa suciedad, dafios o la ausencia de piezas.

18.El mantenimiento del aparato debe estar a cargo exclusivamente de personal de servicio profesional. Solicite al centro de
servicio técnico mas cercano el examen, la reparacion o el ajuste del aparato.

El mantenimiento del aparato debe estar a cargo exclusivamente de personal de servicio profesional. Solicite al centro de
servicio técnico mas cercano el examen, la reparacion o el ajuste del aparato (llame al nimero 888—-845-2322).

19.El equipo posee un sistema de enfriamiento interno por aire (delante y detras). Las aberturas de aspiracion y salida de aire
del aparato no deben obstruirse con pafios ni otros objetos; de lo contrario este puede recalentarse y averiarse. No obstruya
las salidas de la parte superior del aparato.

20.NO guarde el equipo en el exterior. NO utilice este producto cerca del agua, por ejemplo, cerca del fregadero, en un sétano
huamedo, cerca de una piscina o de lugares parecidos.

21.Para reducir el riesgo de incendio en la cavidad de calentamiento:

a. El equipo esta disefiado para calentar/cocinar directamente sandwiches, focaccia a la plancha, pizza y cruasanes.
Cualquier otro uso se considera incorrecto.

b. NO cocine los alimentos en exceso.
. NO caliente vino, brandy, ron ni ningun otro alimento que contenga alcohol para evitar que se sobrecaliente y arda.

. NO coloque dentro del aparato plasticos u otros materiales combustibles, utensilios de cocina ni otros elementos (del
material que sea). Coloque SOLO sandwiches con el papel de horneado indicado.

. NO deje objetos sobre el equipo.
NO utilice la camara de coccién para guardar objetos.
. NO deje utensilios de cocina ni alimentos en la cavidad cuando no esté en uso.
. NO utilice el equipo para calentar sandwiches en recipientes, ollas, planchas o utensilios metalicos.
Si los materiales situados en el interior del aparato se incendian, apague el aparato y desconecte el cable de alimentacion.
Si hay humo:
* apague el equipo;
» desconecte el cable de alimentacion;
* mantenga la puerta cerrada para sofocar las llamas que puedan surgir.

k. Limpie periddicamente la cavidad del horno y el cristal de la puerta, eliminando todos los restos. La acumulacion de
carbdn puede sobrecalentar los sandwiches y las microondas pueden quemar la grasa y los restos quemados.

22.Antes de calentar alimentos liquidos, remuévalos para evitar que hiervan de manera subita.

23.Cuando el alimento liquido se calienta por encima del punto de ebullicién, no siempre se produce la ebulliciéon en la superficie
del liquido. Si se agita el recipiente o se introduce una cuchara en el liquido, éste podria hervir violentamente y desbordarse.
Es muy facil quemarse cuando esto ocurre.

24.NO introduzca en el horno biberones ni botes de papilla para calentarlos.

25.Cuando el aparato esté en funcionamiento, preste atencion a las superficies calientes de su exterior. Las zonas de coccion se
mantienen calientes incluso después de apagar el aparato.

26.Tal como sucede con cualquier aparato de microondas, pueden producirse chispas en la camara de coccion. Esas chispas no
afectan a la seguridad del usuario, ni al aparato ni a la calidad del sandwich. Si las chispas dejan marcas visibles en las partes
metalicas, se pueden eliminar con un pafio humedo.

27.Limpie periédicamente el equipo para eliminar los restos de alimentos; si esto no se hace, se deterioraran las superficies.

[oRNe]
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28.Solicite la revision completa del aparato de manera periddica (al menos una vez al afio). Se aconseja contratar un sistema de
mantenimiento.

29.Es peligroso que personas sin cualificacion realicen operaciones de servicio o mantenimiento que impliquen la extraccion de
las cubiertas que impiden la exposicién a la energia de microondas.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES EN BUEN ESTADO PARA QUE LOS DISTINTOS OPERADORES PUEDAN
CONSULTARLAS.

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.

A.14 Limitaciones de espacio del equipo
» Para dejar un espacio adecuado alrededor del equipo, consulte “Diagrama de instalacion®.

A.15 Limpieza del aparato

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

» 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 presién 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 operacioén de control, mantenimiento, reparacién o limpieza en los 6rganos 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 informacién 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 perioddico 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 operacion de mantenimiento, sitie el equipo en condiciones seguras.

» Para garantizar la eficacia del aparato y su funcionamiento correcto, es indispensable efectuar el mantenimiento periédico
segun las instrucciones del manual.

A.20 Servicio

ES NECESARIO ADOPTAR MEDIDAS DE SEGURIDAD ANTES Y DURANTE LAS OPERACIONES DE MANTENIMIENTO
PARA EVITAR LA POSIBLE EXPOSICION A ENERGIA DE MICROONDAS EXCESIVA.
* No utilice ni permita que se utilice el equipo con la puerta abierta.

* Realice las siguientes comprobaciones de seguridad en todos los aparatos que reciban servicio técnico antes de activar el
magnetrén u otra fuente de microondas, y realice las reparaciones que sean necesarias:

1. operacion de interbloqueo
2. cierre correcto de la puerta
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3. juntay superficies de sellado (generacion de chispas, desgaste y otros dafios)
4. danos o aflojamiento de bisagras y cierres
5. indicios de caidas o uso incorrecto

» Solo los recambios originales garantizan el nivel de seguridad del aparato.

» Antes de activar la energia de microondas para pruebas o inspeccion de servicio técnico en los compartimentos de generacion
de microondas, revise el magnetron, la guia de ondas o la linea de transmision y la cavidad para comprobar que la alineacion, la
integridad y la conexion son correctas.

» Cualquier componente defectuoso o desajustado del interbloqueo, el monitor, la junta de la tapa y los sistemas de generacion y
transmision de microondas se debe reparar, sustituir o ajustar segun los procedimientos descritos en este manual antes de
entregar el aparato a su propietario.

» Antes de entregar el aparato al propietario se debe realizar una prueba de fugas de microondas para comprobar el cumplimiento
de la norma sobre desempefio.

A.21 RF consideraciones sobre interferencias

Este horno genera sefiales de radiofrecuencia.

Este dispositivo se ha probado y se ha determinado que cumple las partes aplicables de los requisitos de la seccién 18 dela FCCy
los requisitos de proteccion de la Directiva 89/336/CEE del Consejo relativa a la aproximacién de las legislaciones de los Estados

Miembros en materia de compatibilidad electromagnética en el momento de su fabricacion.
Sin embargo, algunos equipos con sensibilidad a sefiales por debajo de estos limites pueden experimentar interferencias.

Si su equipo sufre interferencias:

* Aumente la separacion fisica entre este horno y los equipos sensibles.

» Si el dispositivo sensible puede conectarse a tierra, hagalo siguiendo las practicas de conexion a tierra aceptadas.
» Si afecta a micr6fonos alimentados por pilas, asegurese de que éstas estén completamente cargadas.

» Sies posible, mantenga los equipos sensibles en circuitos eléctricos separados.

» Aleje del horno los cables del intercomunicador, del micréfono, de los altavoces, etc.

A.22 Eliminacidn 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
documentacion 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 descalcificacién autorizados
por Electrolux Professional para obtener resultados éptimos 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.

» Correccién de reparaciones no autorizadas, asi como de
dafios, desperfectos e insuficiencias provocados por:

— Capacidad insuficiente o andémala 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

detalladas en la documentacion correspondiente al
equipo.

— Incorreccién o deficiencia de: instalacion, 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/congelaciéon) o qui-
micas (como corrosion/oxidacion).

— Objetos extrafios colocados o contenidos en el producto.
— Accidentes o fuerza mayor.

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

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

» Sustitucion de bombillas, filtros u otros consumibles.

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

La garantia 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.
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C INFORMACION GENERAL

CA 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.

C.2 Uso previsto y limitaciones
Este equipo se ha disefiado para calentar o cocinar aperitivos.
Cualquier otro uso debe considerarse incorrecto.

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

C.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, eléctricas y funciona-
les se garantizan y certifican en anexos especificos.

C.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.

C.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, contratacién, préstamo o alquiler del mismo.

C.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;

» 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).

C.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 operador que ha sido informado y capaci-

encargado del
uso normal del
equipo

tado respecto a las operaciones que debe
efectuar y sobre los riesgos relacionados
con el uso habitual del equipo.
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Servicio de operador capacitado/formado por el fabri-
atencion al cante que, por su formacion profesional,
cliente o per- experiencia, capacitacion especifica y

sonal conocimientos de las normas de preven-

especializado  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 vy
electrénica.

Peligro fuente de posibles lesiones o dafios para
la salud.

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

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

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.

elemento de un equipo utilizado de
manera especifica para proporcionar pro-
teccion mediante una barrera fisica.
dispositivo (diferente de una proteccion)

Situacion
peligrosa

Riesgo

Protecciones

Proteccién

Dispositivo de

seguridad 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,
compafiia, empresario o empresa).
descarga accidental de corriente eléctrica
en el cuerpo humano.

Electrocucion

C.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
instalacién de la maquina en materia de seguridad, higiene
y salud en el puesto de trabajo.

Se declina toda responsabilidad derivada de los dafios
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 instalacién 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
instalacion, uso y mantenimiento que el fabricante envie al
cliente tendran que conservarse junto al manual original, ya
que forman parte de este.



C.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.

» EIl 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.

C.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 -10°C
[14°F] y 50°C [122°F].

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 dafos a las patas de soporte.

D INSTALACION Y MONTAJE

D.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.

D.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 conexién a tierra de
capacidad adecuada a la absorcion que indica la placa de
caracteristicas.

NOTA!
@ Para mas informacion sobre la conexién eléctrica,
consulte “A.10 Conexion eléctrica“.

D.3 Instrucciones de desembalaje
Desembale el equipo segun las instrucciones siguientes:

» Si estan presentes, corte los flejes y la pelicula protectora
sin rayar la superficie si utiliza tijeras o cuchillas.

» Si esta presente, retire la tapa de carton, las protecciones
de poliestireno de las esquinas y las piezas de proteccion
verticales.

* En equipos con superficie de acero inoxidable, quite la
pelicula protectora muy lentamente sin romperla, para que
el pegamento no quede adherido a la superficie.

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

* Se aconseja pasar un trapo impregnado con aceite de
vaselina por todas las superficies de acero inoxidable para
crear una capa protectora.

D.4 Desembalaje

A
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D.5 Eliminacion 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:

D.7
VN °
A Compostable
+ Embalaje exterior
"“ Polietileno
\ [ 4 + Bridas
PE
) ‘ Espuma de polietileno
-l * Envoltura de accesorios
OTHER
Los componentes de madera y carton se han de eliminar
segun las normas vigentes en el pais de uso del equipo. D.8

D.6 Colocacién
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D.9 Limite de espacio del equipo

1 g

A A B
[ ] o
- ] I
m wny D

[ [ [ o
v
A mm 60
B mm 255
C mm 140
D mm 500"

1. Min distance for the passages enabling personnel to operate on the
appliance.

D.10 Conexion eléctrica

ADVERTENCIA
Consulte “A.10
eléctrica“.

IMPORTANTE

@ * La conexion a la red eléctrica se debe efectuar
segun establecen las normativas y legislacion
vigente en el pais de instalacion de la maquina.

* Las tareas de reparacion y mantenimiento
deben estar a cargo exclusivamente de personal
profesional autorizado directamente por el fabri-
cante o de centros de asistencia autorizados.

Conexioén

» Comprobar que la alimentacion eléctrica de la instalacion
pueda soportar la carga efectiva de corriente, y que,
ademas, se haya efectuado en conformidad con las
normas vigentes en el pais de instalacion de la maquina.

» Compruebe que la tensién de alimentacién del equipo que
especifica la placa de datos se corresponda con la tensioén
de la red.

» Cerciérese de que la toma tenga una conexién a tierra
eficiente.

* Recuerde instalar siempre un interruptor general con cierre
magnetotérmico antes del equipo para poder aislarlo del
resto del sistema. La distancia de apertura de los contactos

y la corriente de dispersién maxima deben ser conformes
con la normativa vigente.

» Conecte el enchufe principal a la toma de red solo al final de
la instalacion.

» Utilice siempre una toma a prueba de descargas eléctricas
instalada correctamente.

» Debe ser posible acceder al enchufe una vez instalado el
aparato. Cerciérese de que el enchufe no quede aplastado
por el aparato. Un cable de alimentacion dafado puede
recalentarse y arder o provocar un cortocircuito.

» No utilice enchufes multiples ni cables prolongadores.

* No tire del cable de alimentacién para desconectar el
aparato. Tire siempre del enchufe.

* No toque el cable de alimentacion o la toma de red con las
manos mojadas.

» Cuando sea necesario sustituir el cable de alimentacion,
llame al servicio técnico para que lo cambie por un repuesto
original.

» El equipo también se debe incluir en un sistema equipo-
tencial, cuya conexion se realiza mediante un tornillo “EQ"
(consulte el “Diagrama de instalacion®) indicado por el

simbolo ‘(5’ El cable equipotencial debe tener una seccion
de al menos 10 mm.2.

D.10.1 INSTRUCCIONES PARA LA PUESTA ATIERRA

ADVERTENCIA

« El uso incorrecto de la cone-
xién a tierra puede provocar
riesgos de descarga eléctrica.

« Es obligatorio utilizar cone-
Xion a tierra mediante un
conductor verde.

Este aparato debe estar conectado a tierra.

En caso de producirse un cortocircuito, la conexioén a tierra
reduce el riesgo de descarga eléctrica al proporcionar un hilo
de escape de la corriente eléctrica.

Este aparato esta equipado con un cable que contiene un hilo
y un enchufe de descarga a tierra.

El enchufe se debe conectar a una toma con instalacion y
conexion a tierra correctas;

No utilice cable prolongador, si el cable de alimentacién es
demasiado corto, solicite a un electricista o técnico profesional
que instale un enchufe cerca del aparato.

NOTA!

@ Consulte a un electricista o técnico profesional si
las instrucciones de conexion a tierra no son
claras o si tiene dudas de que el aparato tenga
una conexion a tierra correcta, y.

E USO HABITUAL DEL EQUIPO

MEDIDAS DE PRECAUCION PARA EL USO SEGURO Y
PARA EVITAR LA POSIBLE EXPOSICION A ENERGIA DE
MICROONDAS EXCESIVA.

* No intente hacer funcionar el aparato con la puerta abierta,
ya que puede provocar la exposicion perjudicial a la energia
de microondas.

* No coloque objetos entre la puerta y su borde interior, ni
permita la acumulacion de suciedad o residuos en las
superficies de sellado.

* No utilice el aparato si esta dafado. Es especialmente
importante que la puerta del equipo cierre correctamente y
que no existan dafos en:

— la puerta (mal alineada);
— las bisagras (rotas o flojas).

* Los ajustes o reparaciones del aparato deben estar a cargo
exclusivamente de personal técnico profesional.

E.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 formacion necesaria
y demuestre competencia a la hora de efectuar su trabajo.

El encargado de las maniobras debe:

* leany comprendan el manual;

* reciban informacion y formacion para poder efectuar su
trabajo en plena seguridad;

* reciban formacién especifica sobre el uso correcto del
equipo.
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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.

E.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 basicas, con un nivel
suficiente para leer y entender el contenido del manual;
incluida la interpretacién 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.

E.3 Alimentos aptos

Todos los alimentos son aptos EXCEPTO:

+ “alimentos clasificados como proteinas crudas grasas*“
(incluido el pollo con hueso y piel, la carne cruda de
hamburguesa, el tocino crudo, la salchicha cruda);

* huevos enteros;
« alimentos que contengan alcohol

E.4 Utensilios de cocina adecuados

IMPORTANTE
Revise con cuidado la lista siguiente antes de

utilizar el horno.

Recipientes resistentes al calor

Vidrio templado v
Vitroceramica v
Ceramica (esmaltada, etc.) v
PRECAUCION
No utilice recipientes con adornos
metalicos.

Placa metalica

Placa metalica (no se puede utilizar ningiin otro | «/
recipiente metalico).’

PRECAUCION
No cocine los alimentos directamente
en la base del horno.

1. Coldquela en un estante dentro de la cavidad del horno

Recipientes de plastico

Recipientes de plastico especiales para horno." v

1. Compruebe con atencién si el recipiente de plastico resiste tempera-
turas medias-altas.

Menaje

No utilice: X
* recipientes inflamables (papel/cartdn);
» Papel de aluminio.

ADVERTENCIA
Riesgo de incendio.

Otros utensilios
Cinta de precinto, etiquetas

Menaje

XXX

Sensor de temperatura

PRECAUCION

Durante el calentamiento, no se puede
tener ningun utensilio de cocina dentro
del horno.

F DESCRIPCION DEL PRODUCTO

F.A1 Introduccion

En comparacion con los hornos tradicionales, este equipo
reduce mucho el tiempo de coccidon sin comprometer la
calidad.

Configure pardmetros de recetas y guardelos con facilidad. Es
posible guardar hasta 1024 recetas.

Para cada receta, es posible establecer hasta 15 fases de
coccion.

Cada fase puede ajustar el tiempo, la temperatura, la
velocidad del ventilador y la potencia del microondas, lo que
permite combinar diferentes fases para obtener los mejores
resultados de coccion.

F.2 Posicion de la placa de datos

La placa de caracteristicas esta situada en el panel tarsero del
equipo.

IMPORTANTE
Cite la informacion de la placa de datos del equipo

cuando contacte con el servicio de atencion al
cliente o con el fabricante.
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Electrolux Professional SpA - Viale Treviso, 15 - 33170 Pordenone (taly) MADE IN CHINA.

F.3  Datos de identificacion de la maquinay
del fabricante

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



A continuacion, se reproduce la marca o la placa de F.4.1 Puerto USB

caracteristicas del equipo: 1. Retire el panel frontal de USB de la parte inferior del
FMod. Ser.No. | equipo.
PNC
EL: - Hz kw Imax: A

MW freq

IPX E EAC C€
Electrolux Professional SpA - Viale Treviso, 15 - 33170 Pordenone (Italy) MADE IN CHINA o

A continuacion, se explica su significado:

F.Mod. descripcioén de fabrica del producto
Comm.Mod. denominacién comercial
PNC cédigo de fabricacion
Ser.No. ndmero de serie l '
Type ref. grupo de certificacion del equipo

V tension de alimentacion
Hz frecuencia de alimentacion NOTA!
kW entrada de alimentacion @ El panel se bloquea mediante imanes y
A corriente absorbida pasadores.
MW freq frecuencia de microondas 2. Desenrosque las dos tuercas ciegas para retirar el panel
E Simbolo WEEE protector.
IPX3 grado de proteccion contra el polvo y el
agua

F.4 Vista general del aparato %
Q
)

3. Retire la tapa antipolvo de USB. Gire la tapa a izquierda o
derecha para abrirla.

Inserte la unidad USB.

Q QQ
T
(o)

Control panel
USB puerto

HOTA! s
etire el panel inferior para acceder al
puerto USB.

Patas ajustables

Filtro de admisién de aire

Asa de la puerta

Puerta
Rejilla inferior extraible

Cavidad del horno
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F.4.2 Accesorios suministrados

[A) Pala de horno'

IMPORTANTE
Asegurese de instalar el soporte de la

pala de horno en la parte superior del
equipo.

@ bandeja antiadherente con malla’

bandeja antiadherente'

1. No apta para lavavajillas

IMPORTANTE
La pala del horno y la rejilla inferior extraible no

deben estar en contacto directo con los alimentos.

F.5 Panel de control

Q)

Electrolux

PROFESSIONAL

GourmeXpress

o Tecla de encendido/apagado
Empuje esta tecla para encender o apagar el
equipo

9 Pantalla tactil

F.6 Pantalla tactil
Para el funcionamiento de este equipo se utiliza una pantalla
tactil con iconos sensibles al tacto.

Toque los iconos de la pantalla para activar las acciones que
desee o para ver informacioén relativa al equipo, el ciclo de
coccion o a cualquier desperfecto.

NOTA!

@ Este tipo de pantalla tactil permite iniciar, detener o
cambiar algunos ajustes en todas las condiciones
de trabajo normales:

* manos con guantes;
» dedos humedos o sucios.

Iconos de la pantalla tactil principal

Icono de arranque/apagado

Icono de inicio de coccién

Icono de pausa de coccién

Icono de parada de coccion

Icono de enfriamiento

Icono de precalentamiento

Icono de temperatura de la cavidad (el horno ha
alcanzado la temperatura fijada)

Icono de personalizacion de programas

Icono de configuracién

Icono de flecha izquierda

Icono de flecha derecha

Icono de retroceso

Icono de microondas

Icono de velocidad del ventilador [impulsos de aire
caliente]

Icono de cancelacion

Icono de confirmacion

Icono de mensaje importante

> fgE AR I ] b WERd ©

G CONFIGURACION DEL EQUIPO

G.1 Acceda al menu de configuracion

Pulse la tecla de encendido/apagado para poner en marcha el
equipo.
Espere hasta que la pantalla muestre la ventana siguiente.

Click to Boot

T

£3

Toque el icono E para acceder al menu de configuracion.
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Recipe Setting

System

Appliance

Factory

[ l
l )
| service |
[ l
[ |

G.2 Configuracion de la interfaz de usuario
Toque la tecla “System* (sistema) para configurar la interfaz de

usuario.




La pantalla muestra el menu siguiente.

SVStem [D System Information

" Language EN

04:00:38 PM

|
E ]
[ Date 06/08/2023 ]
=
[©® o)

. Autostart

Datos técnicos del equipo

System Informa-
tion (informa-

cién del

sistema)

Idioma Lista de todos los idiomas disponibles
Fecha Ajuste de la fecha actual

Tiempo Ajuste de la hora actual

Auto Start Ajuste de la hora de inicio automatico
(inicio del horno

automatico)

System Pass-
code (contra-

Ajuste de la contrasefia para acceder
al “System Menu“ (menu sistema)

sefia de

sistema)

Energy Save Configuracion de al cabo de cuanto
Mode (modo de tiempo el equipo entra en modo de
ahorro de ahorro de energia

energia)

G.2.1 System Information (informacién del sistema)

NOTA!

@ Informacién detallada sobre el equipo y el software
instalado, utilizada por el técnico de servicio para
identificar el equipo de forma inequivoca.

G.2.2 Configuracion de idioma

Toque la tecla “Language” (idioma) para configurar el idioma
que corresponda.

Estos son los idiomas disponibles: EN-ZH-ES-FR-DE-PL-NL-
RU-IT.

Toque esta tecla varias veces para cambiar la abreviatura de
idioma.

La pantalla muestra de inmediato el nuevo ajuste.

G.2.3 Set date (fijar fecha)

Toque la tecla “Date” (fecha) para fijar la fecha actual.

Date 06/08/202 %)

En la siguiente pantalla es posible configurar dia, mes y afio.

Sunday 4 n

Monday 5 12 19 26
Tuesday [} 13 20 27
Wednesday 7 14 21 28
Thursday 1 8 15 22 29
Friday 2 9 16 23 30
Saturday 10 17 24

VIX]

Confirme su eleccion con el icono “confirmar® 9 o toque el
icono “cancelar” @ para salir sin guardar los cambios.

G.2.4 Set time (fijar hora)
Toque la tecla “Time* (hora) para fijar la hora actual.

Time 04:00:38 PM %)

En la siguiente pantalla es posible configurar horas, minutos y
segundos.

System Time 1

03:03:30 4

QD

O | O, | N

Confirme su eleccion con el icono “confirmar® Q o toque el
icono “cancelar” @ para salir sin guardar los cambios.

G.2.5 Configuracion del inicio automatico

IMPORTANTE
Asegurese de configurar la hora correcta si desea

utilizar la funcién “Auto Start” (inicio automatico).
Toque la tecla “Auto Start” (inicio automatico) para activar esta

funcion.
Yes

Es posible programar el equipo para que se encienda a la hora
que se desee con la temperatura ajustada segun una receta
preestablecida.

Es necesario dejar el equipo en modo de espera, programar
cuando se encendera el equipo y elegir una receta de la lista.

Autostart

9 D

Confirme su eleccion con el icono “confirmar® Q o toque el
icono “cancelar” @ para salir sin guardar los cambios.

G.2.6 Configuracion de la contraseia del sistema

Toque la tecla “System Passcode” (contrasefia de sistema)
para configurar una contrasefia que permita acceder a System
Menu (menu sistema).

System Passcode %

Seleccione “YES* para activar esta funcion e introduzca la
contrasefia:

« 1 caracter como minimo,
* 6 caracteres como maximo.

IMPORTANTE
La contrasefia no debe empezar por “0“.
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System Y
passcode? °
| Passcode: 1M |

9D

Confirme su eleccién con el icono “confirmar® 0 o toque el
icono “cancelar” @ para salir sin guardar los cambios.

G.2.7 Modo de ahorro de energia

Toque la tecla “Energy save mode“ (modo de ahorro de
energia) para configurar el tiempo que debe transcurrir para
que el aparato entre en modo de ahorro de energia.

i)

Toque esta tecla varias veces para cambiar el tiempo de
retardo del modo de ahorro de energia.

Energy Save Mode 05

Cuando esta activado el modo de ahorro de energia:

» se reduce el brillo de la pantalla;
atenuacion de la iluminacion posterior), en el
menu Appliance (equipo), es “00.00.00*.

* la temperatura de la cavidad vuelve a la temperatura de
precalentamiento ajustada (consulte H.1.1 Cambio del
valor de temperatura de precalentamiento);

» el ventilador de la cavidad se pone en marcha de acuerdo
con el valor del parametro fijado en “Preheat Hi Fan Speed*
(velocidad alta del ventilador de precalentamiento) (con-
sulte G.4.18 Velocidad alta del ventilador de
precalentamiento).

NOTA!

La cuenta atras comienza en la ultima interaccion
con la pantalla tactil y no cuando se ha alcanzado
la temperatura de referencia.

NOTA!
No se reduce el brillo de la pantalla si el valor
configurado en “Backlight Dim Time* (tiempo de

Los valores de ajuste son:

00 funcién inactiva
05 valor minimo
30 valor maximo

1. Cada paso aumenta 05 minutos

G.3 Configuracién del menu de servicio

Solo el personal especializado puede explorar y modificar
todos los ajustes del menu “Service* (servicio).

Para obtener informacion detallada, consulte el manual de
servicio.

H

G.4 Configuracién del menu de equipo

NOTA!
El acceso a este menu esta protegido por
contrasefia.

Toque el icono de retroceso para volver al menu de
configuracion general.
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Toque la tecla “Appliance” (equipo) para configurar los ajustes
del equipo.

Appliance CC)

La pantalla muestra el menu siguiente.

[ Factory

Appliance [yi’ Copy Appliance from] «®
USB

Copy Appliance to
+=usB

[-p.:— Display Brightness 5

J
J
[[(]a) Beeper Volume 3 ]
J

Descienda por la barra de desplazamiento para ver todas las
funciones disponibles.

[ Alarm Sound 1

G.4.1 Copiar Copiar datos del equipo desde la
equipo a/desde la unidad USB al horno

unidad USB

G.4.1 Copiar Copiar datos del equipo desde el
equipo a/desde la horno a la unidad USB

unidad USB

G.4.2 Brillo de la Ajustar el brillo de la pantalla
pantalla

G.4.3 Volumen del  Ajustar el volumen de la sefial
pitido acustica

G.4.4 Sonido de Ajustar el tono de la sefial acustica
alarma

G.4.5 Unidad de Ajustar °C o °F

temperatura

G.4.6 Edicién de Cambiar, afiadir o borrar imagen de

imagen de receta

receta

G.4.8 Contrasena

Ajuste de contrasefia numérica para

de equipo acceder al “menu  Appliance®
(equipo)

G.4.9 Modo de Ajustar el modo de demostracion

demostracion para la exposicion

G.4.10 Restableci-
miento de valores
de fabrica

Restablecer los ajustes de fabrica del
equipo

G.4.11 Actualiza-
cion del firmware

Actualizar el firmware actual
NOTA
Solo para personal especializado

G.4.12 Tiempo de
atenuacioén de la
iluminacién
posterior

Ajustar el tiempo de atenuacion de la
iluminacién posterior

G.4.13 Visualiza-
cion de los detalles
de la receta

Mostrar u ocultar los detalles de la
coccién durante el ciclo de coccion

G.4.14 Uso de
caducidad

Ajustar la fecha de caducidad del uso.
Cuando caduque, introduzca la con-
trasefia para desplazarse por la
interfaz principal.

G.4.15 Activacion
de cédigo de
barras de receta

Activar codigo de barras para recu-
perar recetas.




G.4.16 Tipo de
alarma

Ajustar el momento en que debe
aparecer el mensaje de alarma
durante el ciclo de coccién.

G.4.17 Velocidad Ajustar la velocidad del ventilador
baja del ventilador  durante el tiempo de inactividad del
de equipo.

precalentamiento
G.4.18 Velocidad
alta del ventilador
de
precalentamiento
G.4.19 Velocidad
del ventilador de
enfriamiento

Ajustar la velocidad del ventilador
durante la fase de precalentamiento.

Ajustar la velocidad del ventilador
durante la fase de enfriamiento.

G.4.1 Copiar equipo a/desde la unidad USB

Introduzca la unidad USB en el puerto USB. Consulte las
instrucciones en F.4.1 Puerto USB.

Toque la tecla correspondiente. Espere hasta que la pantalla
muestre el final de la operacién.

'\“ Copy Appliance from
& [VRY:}
.
\' Copy Appliance to USB

Puede cargar o descargar todos los ajustes del “menu
Appliance® (equipo).

G.4.2 Birillo de la pantalla

Toque la tecla “Display Brightness” (brillo de pantalla) para
ajustar el brillo de la pantalla.

4 Display Brightness 5 @

Toque la tecla varias veces para aumentar el brillo de la
pantalla.

La pantalla muestra de inmediato el nuevo ajuste.

Cuando haya alcanzado el valor maximo, vuelve a empezar
por el mas bajo.

* 1 =minimo

* 6=maximo

G.4.3 Volumen del pitido

Toque la tecla “Beeper Volume® (volumen del pitido) para
ajustar el volumen de la sefal acustica.

Beeper Volume 3 @

Toque la tecla varias veces para aumentar el volumen de la
sefal acustica.

La sefial acustica suena de inmediato con el nuevo ajuste.
Cuando haya alcanzado el valor maximo, vuelve a empezar
por el mas bajo.

* 1 =minimo

e 7 =maximo

G.4.4 Sonido de alarma

Toque la tecla “Alarm Sound* (sonido de alarma) para ajustar
el nuevo sonido de los eventos de alarma.

Alarm Sound 1 %)

Toque la tecla varias veces para cambiar el tipo de sonido para
los eventos de alarma.

Cuando haya alcanzado el ultimo sonido, vuelve a empezar
por el primero.
* 1 =primero
* 13 =ltimo

G.4.5 Unidad de temperatura

Toque la tecla “Temperature Unit* (unidad de temperatura)
para el ajuste en °C (centigrados) o °F (Fahrenheit).

ﬂ Temperature Unit °C

G.4.6 Edicion de imagen de receta

Toque la tecla “Edit Recipe image* (editar imagen de receta)
para afadir o borrar imagenes de recetas.

NOTA!

@ El formato de archivo de la imagen es “PNG". Las
medidas de imagen recomendadas son de 113
pixeles horizontalmente y 84 pixeles verticalmente.
El volumen de la imagen no debe superar 100 kB.

IMPORTANTE
Las nuevas imagenes deben guardarse en una

unidad USB vacia.

g Edit Recipe Imag

La pantalla muestra la ventana siguiente.
Edit Recipe Image

Delete Add

m oo o
Tecla de borrado

» toque el marco de la imagen para seleccionarla o toque la
tecla “ALL" (todo) para seleccionar todas las imagenes
almacenadas;

* una vez seleccionado, el marco de la imagen se vuelve
verde;

» confirme su eleccidn con el icono “confirmar” Q o toque el
icono “cancelar” @ para salir sin guardar los cambios.

Tecla de adicién
* Inserte la unidad USB con las nuevas imagenes en el
puerto USB (F.4.1 Puerto USB).

Toque la tecla “Add“ (afhadir) en la pantalla “edit recipe
Image* (editar imagen de receta).

» Espere hasta que la pantalla muestre el final de la
operacion.

G.4.7 Contraseiia de receta

Toque la tecla “Recipe Passcode” (contrasefia de receta) para
configurar una contrasefia que permita acceder al menu
“Recipe Setting” (configuracion de receta).

Recipe Passcode %

Seleccione “YES* para activar esta funcion e introduzca la
contrasefia:

« 1 caracter como minimo,
* 6 caracteres como maximo.

IMPORTANTE
La contrasefia no debe empezar por “0.
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‘ : Yes
f
(v

confirme su eleccion con el icono “confirmar® Q o toque el
icono “cancelar” @ para salir sin guardar los cambios.

G.4.8 Contraseiia de equipo

Toque la tecla “Appliance Passcode” (contrasefia de equipo)
para configurar una contrasefia que permita acceder al menu
“Appliance” (equipo).

Appliance Passcode Yes %)

» Seleccione “YES* para activar esta funcion;
 introduzca la contrasefa;

— 1 caracter como minimo,

— 6 caracteres como maximo.

IMPORTANTE
La contrasefia no debe empezar por “0.

Yes

QD

confirme su eleccion con el icono “confirmar® 9 o toque el
icono “cancelar* @ para salir sin guardar los cambios.

G.4.9 Modo de demostracion

Toque la tecla “Demo Mode“ (modo de demostracién) para
activar esta funcion.

Vuelva a tocar la tecla para desactivarla.

=0

Cuando se activa “Demo mode“ (modo de demostracion) se
puede simular el uso estandar del equipo (ajustes, ciclo de
coccion, etc.), pero las resistencias y los ventiladores perma-
necen apagados.

Eﬁ Demo Mode Yes

PRECAUCION

@ Con “Demo mode“ (modo de demostra-
cion) se puede cambiar o restablecer la
configuracion del equipo (incluyendo con-
trasefia, recetas o contadores).

G.4.10 Restablecimiento de valores de fabrica

Toque la tecla “Restore Factory Default® (restablecer valores
de fabrica) para restaurar los ajustes de fabrica.

IMPORTANTE
Esta operacion solo debe ejecutarla personal

especializado.
Un procedimiento incorrecto puede comprometer el
buen funcionamiento del equipo.
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NOTA!

@ Para obtener informacion detallada, consulte el
manual de servicio.

G.4.11 Actualizacion del firmware

Toque la tecla “Update Firmware* (actualizar firmware) para
actualizar el firmware del equipo.

IMPORTANTE
Esta operacion solo debe ejecutarla personal

especializado.
Un procedimiento incorrecto puede comprometer el
buen funcionamiento del equipo.

NOTA!
@ Para obtener informacion detallada, consulte el
manual de servicio.

G.4.12 Tiempo de atenuacion de la iluminacién posterior

Toque la tecla “Backlight Dim Time" (tiempo de atenuacion de
la iluminacién posterior) para ajustar el tiempo de atenuacion
de la iluminacién posterior de la pantalla (es decir, después de
cuantos minutos la pantalla reduce su brillo).

(] Backlight Dim
Time 00:30:00

Screen Dim Time 1 2 3

‘ 00:30:00 ’ 4 5 6

Range: 00:00:00 - 02:00:00

QD o »

Introduzca el valor solicitado.

Confirme su eleccién con el icono “confirmar® 9 o toque el
icono “cancelar” @ para salir sin guardar los cambios.

G.4.13 Visualizacion de los detalles de la receta

Toque la tecla “Show Recipe Details” (mostrar detalles de la
receta) para activar o desactivar la posibilidad de visualizar y
eventualmente modificar los detalles de la receta al inicio de
un ciclo de coccién.

[BE Show Recipe Deatail Yed

Los detalles que se pueden ver son:
« tiempo total;
» temperatura de coccion;

* microondas y porcentajes de impulsos de aire caliente de
cada fase de coccion.

NOTA!
@ Antes de iniciar el ciclo de coccién, es posible
cambiar los ajustes del programa e iniciarlo con

los nuevos valores, si la opcidon Mostrar detalles de
la receta esta activada en la configuracion del
equipo.

Tenga cuidado de que los ajustes de la nueva
receta no se sobrescriban en la receta original.

Toque sin soltar el icono del sensor de temperatura @ para
verificar la temperatura instantanea de la cavidad.

G.4.14 Uso de caducidad

Toque la tecla “Use Expiration“ (uso de caducidad) para
ajustar el tiempo de uso del equipo. Transcurrido el tiempo
programado, es necesario introducir una contrasefia para
desbloquear el equipo.



6 Use Expiration q;)

» Seleccione “YES* para activar esta funcion;
¢ introduzca la contrasena;

— 1 caracter como minimo,

— 6 caracteres como maximo.

IMPORTANTE
La contrasefia no debe empezar por “0“.

» ajuste el ultimo dia disponible para utilizar el equipo.

6 Use Expiration No

6 Expiration
Passcode

== Expiration

Date 31/12/2023

G.4.15 Activacion de cédigo de barras de receta

Toque la tecla “Recipe Barcode Enable“ (activar codigo de
barras de receta) para activar o desactivar la opciéon de
recuperar la receta con un lector de cédigos de barras.

—

IMPORTANTE
» Al crear una receta en el menu “Recipe Setting*

(configuracion de receta), se debe guardar
incluyendo el campo de cddigo de barras.

* Elteclado del equipo en la pantallay el codigo de
barras  distinguen entre mayusculas y
minusculas.

« Para activar la funcioén, introduzca la unidad USB
Bluetooth del lector de cédigos de barras en el
puerto USB. Consulte las instrucciones en F.4.1
Puerto USB.

Recipe Barcode
Enable

G.4.16 Tipo de alarma

Toque la tecla “Alarm Type“ (tipo de alarma) para tener la
posibilidad de establecer una alerta emergente al final de:

» cada fase de coccion (“Stage”) (fase);

+ el tiempo prefijado (“Time*) (tiempo).

Consulte G.5 Configuracién de recetas.

Alarm Type Stage q;)

G.4.17 Velocidad baja del ventilador de
precalentamiento

Toque la tecla “Preheat Low Fan Speed” (velocidad baja del
ventilador de precalentamiento) para fijar la velocidad del
ventilador durante el tiempo de reposo del equipo.

50%

Toque la tecla varias veces para aumentar la velocidad del
ventilador.

La pantalla muestra de inmediato el nuevo ajuste.

Cuando haya alcanzado el valor maximo, vuelve a empezar
por el mas bajo.

Preheat Low Fan
Speed

¢ 10%= minimo
¢ 100%= maximo

G.4.18 Velocidad alta del ventilador de precalentamiento

Toque la tecla “Preheat Hi Fan Speed“ (velocidad alta del
ventilador de precalentamiento) para fijar la velocidad del
ventilador durante la fase de precalentamiento.

10%

Toque la tecla varias veces para aumentar la velocidad del
ventilador.

La pantalla muestra de inmediato el nuevo ajuste.

Cuando haya alcanzado el valor maximo, vuelve a empezar
por el mas bajo.

Preheat Hi Fan
Speed

¢ 10%= minimo
¢ 100%= maximo

NOTA!

@ Cuando se activa el modo de ahorro de energia, el
ventilador de la cavidad se pone en marcha segun
el valor del parametro fijado en “Velocidad alta del
ventilador de precalentamiento®.

G.4.19 Velocidad del ventilador de enfriamiento

Toque la tecla “Cool Down Fan Speed® (velocidad del
ventilador de enfriamiento) para fijar la velocidad del ventilador
durante la fase de enfriamiento.

Cool Down Fan o
e 100/°

Toque la tecla varias veces para aumentar la velocidad del
ventilador.

La pantalla muestra de inmediato el nuevo ajuste.

Cuando haya alcanzado el valor maximo, vuelve a empezar
por el mas bajo.

* 10%= minimo
* 100%= maximo
G.5 Configuracién de recetas

Toque el icono de retroceso para volver al menu de
configuracién general.

m [ Recipe Setting

System

Factory

]
l ]
| Service ]
| Appliance |
[ |

Toque la tecla “Recipe Setting” (configuracion de receta) para
gestionar la configuracion de recetas.

Recipe Setting q_\/)

La pantalla muestra todas las recetas almacenadas en el
equipo.

All Search here..m
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V Toque el icono para abrir un menu desple-

gable con una lista de categorias.
Utilice la lista desplegable para encontrar
facilmente las recetas almacenadas.

Las categorias son:
+ Desayuno

* Almuerzo

+ Cena

+ Tentempié

+ Todo

Q Icono de busqueda.

Uselo para encontrar facilmente las recetas
almacenadas escribiendo el nombre.

OTA!
@ EI s-lrstema operativo del horno

distingue entre mayusculas y
minusculas.
Toque este icono para configurar nuevas
recetas.
Toque el icono de USB para cargar o
descargar recetas.
Consulte instrucciones adicionales en G.4.1
Copiar equipo a/desde la unidad USB.

@ Toque este icono para borrar recetas.
o El icono de retroceso para volver a la
pantalla anterior.

G.5.1 Creacion de una receta
En el menu “Recipe Setting” (configuracion de receta) toque el

icono de “Cookbook* (recetario) para crear una receta
nueva.

All Search here.,:!
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La pantalla muestra el menu siguiente.

00:00:01

30°C

0%

Ya es posible introducir los ajustes de la receta para la primera
fase de coccion.

*

« tiempo de coccion de la fase actual (hasta 20 minutos);
» temperatura de coccion de la fase actual (de 30°C a 280°C);

» Porcentaje de microondas (de 0% a 100%; cada paso
aumenta un 10%).

+ Porcentaje de impulsos de aire caliente (de 10% a 100%;
cada paso aumenta un 10%).

Toque la flecha hacia la derecha I] para crear una nueva fase
en la receta actual.

NOTA!
@ Es posible crear hasta 15 fases.

Para desplazarse entre todas las fases de coccién, toque las
flechas a derecha Il 0 aizquierda KI
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o
Toque el icono para guardar los ajustes. La pantalla
muestra el menu siguiente.

o [Ncme: Thick Base Pizza]

(2) [Borcode: Thick Base Pizza

(3) {lmoge: 6@%
(1) [Cotegory: All ]
J

Q (5) [ @ Alarm

(X]

. Toque aqui para escribir el nombre de la receta.

NOTA!

@ El sistema operativo del horno distingue entre
mayusculas y minusculas. Asegurese de escri-
bir el nombre de la receta siempre de la misma
manera.

. Toque aqui para escribir un nombre para el codigo de

barras.

Consulte G.4.15 Activacién de cédigo de barras de receta
para activar el campo de codigo de barras.

NOTA!

@ El sistema operativo del horno distingue entre
mayusculas y minusculas. Asegurese de escri-
bir el nombre de la receta siempre de la misma
manera.

. Toque aqui para explorar el archivo de imagenes y

seleccionar la que desee para la receta.

Consulte G.4.6 Edicion de imagen de receta para afadir
imagenes adicionales.

. Toque aqui si desea asignar una categoria especifica a la

receta.

Toque la tecla varias veces para cambiar el tipo de
categoria de la receta.

Seleccione una en la lista siguiente:

* Desayuno

* Almuerzo

* Cena

* Tentempié



5. Toque aqui para asignar una alarma a una fase de

coccién o a una hora preestablecida.
Consulte G.4.16 Tipo de alarma para elegir si asigna la
alarma a la fase de coccion o a una hora preestablecida.

Puede programar hasta 3 puntos de tiempo de alarma
diferentes durante el proceso de coccidn para recibir una
alerta en la pantalla que informe de que se ha alcanzado
el punto de control especifico.

La sesién de coccion no se interrumpira por estas alarmas.
El equipo seguira cocinando aunque se mantenga la
alarma en la pantalla.

Si fija “Time* (tiempo) en el menu “Appliance Setting®
(configuracion del equipo), podra elegir:

» tiempo;

* modo de suspensién (automatica o manual);

* nombre de alarma personalizada;

* hasta 5 sonidos de alarma diferentes.

NOTA!
@ El tiempo de ajuste de la alarma se refiere
siempre al inicio del ciclo de coccion.

Time: 00:02:00

Alarm Enable: YES

Cancel: ( Manual )
Name: ( )
Q Alarm Tone: @

Si fija “Stage” (fase) en el menu “Appliance Setting*
(configuracion del equipo), podra elegir:

* indice de fase;

* modo de suspensién (automatica o manual);

* nombre de alarma personalizada;

» hasta 5 sonidos de alarma diferentes.

NOTA!
@ * Manual Snooze (suspension manual) = es

necesario tocar el icono de cancelaciéon @ para
cerrar el mensaje de alarma.

» Auto Snooze (suspension automatica) = al cabo
de un rato el mensaje de alarma desaparece de
manera automatica.

Stage index: @
Alarm Enable: YES

Cancel: {  Manual )
Name: ( )
Q Alarm Tone: CI) @

G.5.2 Creacion de una receta nueva a partir de otra
existente

En el menu “Recipe Setting” (configuracion de receta) toque la
imagen correspondiente para explorar la configuracion de una

receta existente.
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Cambie la configuracion segun sea necesario, consulte G.5.1

Creacioén de una receta para completar la operacion.

H

FUNCIONAMIENTO

H.1 Puesta en servicio

Compruebe si los componentes siguientes estan en la
posicioén correcta.

— ‘“rejilla inferior extraible;
— “filtro de admisién de aire”;
— “tapa perforada“ de los filtros cataliticos.

Pulse la tecla de encendido/apagado @ gel panel de
control.

El indicador luminoso integrado en la tecla de encendido/
apagado se enciende para indicar que el aparato esta
activado.

La pantalla muestra una barra indicadora animada en la
parte inferior. El equipo esta cargando el sistema operativo.

* Cuando la pantalla muestra la ventana inferior, el equipo

esta listo para funcionar.

Click to Boot

-
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/"\‘
* Toque el icono de “arranque” @ la pantalla muestra la
ventana principal.

20/06/2023 11:59:00 AM All Search here,.:!
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» Se inicia la fase de precalentamiento hasta alcanzar la
temperatura fijada.

El icono de temperatura de precalentamiento muestra una
flecha animada.

Al final de esta fase, el icono se muestra sin la flecha
animada .

H.1.1  Cambio del valor de temperatura de
precalentamiento

. . A .
Toque el icono de precalentamiento LH e introduzca el valor de
temperatura que desee.

Confirme su eleccién con el icono “confirmar® 0 o toque el
icono “cancelar” 8 para salir sin guardar los cambios.

H.2 Uso diario

IMPORTANTE
Consulte el capitulo H.1 Puesta en servicio antes

de utilizar el equipo.

Abrir la puerta.

Coloque los alimentos listos para cocinar en la bandeja
antiadherente.

Introduzca la bandeja, con la pala de horno, en la rejilla inferior.

Cierre la puerta y seleccione la receta en la lista.

20/06/2023 11:59:00 AM All [search here. &Y
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Toque el icono de inicio I! para empezar el ciclo de coccion.

=

2700 C Pizza

70% Eﬁ;}
-

NOTA!
@ Antes de iniciar el ciclo de coccidn, es posible
cambiar los ajustes del programa e iniciarlo con

los nuevos valores, si la opcion Mostrar detalles de
la receta esta activada en “Appliance Setting®
(configuracién del equipo) (consulte G.4.13 Visua-
lizacién de los detalles de la receta).

Tenga cuidado de que los ajustes de la nueva
receta no se sobrescriban en la receta original.

00:02:00

Aparece una alarma para confirmar que la cavidad del horno
no esta vacia.
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Warning

Food in the oven?

Confirme con el icono “confirmar® Q para continuar el ciclo de
coccioén o toque el icono “cancelar” @ para salir.

Una barra redonda animada inicia la cuenta atras del tiempo
de coccion restante.

NOTA!
Si el icono de “precalentamiento” LEcomienza a
animarse, significa que las resistencias estan en

funcionamiento para alcanzar o mantener la tem-
peratura de coccion solicitada.

Toque el icono de “pausa“ [I] para introducir una pausa en el
ciclo de coccién actual.

Toque el icono de “parada“ [ | para interrumpir el ciclo de
coccion actual.

Toque el icono de “retroceso” nmd para volver al menu principal
con la lista de recetas.

Al final de la fase de coccidn, la pantalla muestra este mensaje.

‘ =

Cook complete

LB

Pizza

Bake more?

o

Existe la posibilidad de prolongar la fase de coccion durante
un tiempo. Por defecto, el aparato propone 10 segundos mas.
Se puede anadir tiempo adicional tocando el icono +10.

Toque el icono confirmar 0 para ampliar el ciclo de coccion o
el icono cancelar @ para salir.

H.2.1 Mensajes de advertencia mas comunes
Puerta abierta

» Si la puerta estad abierta durante la fase de cocciéon o
precalentamiento, la pantalla muestra.

Warning

7

Door Open




2.

» Al cerrar la puerta, el mensaje desaparece.

@ IMPORTANTE

El mismo mensaje aparece también cuando el
cierre de la puerta se ve obstaculizado por un
objeto o suciedad.

Elimine el obstaculo o limpie la zona sucia.

La temperatura del horno no esta lista

» Si la temperatura actual de la cavidad no ha alcanzado la
establecida en la receta, la pantalla muestra.

7

Warning

Oven Temperature Isn't
Ready, Continue?

* Confirme con el icono de “confirmar* 0 si desea continuar

de todos modos, o toque el icono de “cancelar® (}] para salir
y volver a la pantalla de inicio de receta.

I LIMPIEZA DEL EQUIPO

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD",

1.1 Introduccioén a la limpieza

ADVERTENCIA
Use guantes resistentes al calor
para manipular piezas calientes.

Para reducir el impacto ambiental de los contaminantes, se
aconseja limpiar el equipo internamente con el producto S02

Degreaser2 que contiene surfactantes  facilmente
biodegradables.
PRECAUCION

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

* No utilice productos quimicos como

hipoclorito de sodio (cal clorada),
acido clorhidrico (acido muriatico) ni
ningun otro acido para limpiar las
superficies del equipo.
No utilice esos productos ni siquiera
para limpiar zonas préximas al aparato,
ya que los vapores que despiden
pueden dafiarlo.

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

» No utilice cuchillas de afeitar ni herra-
mientas metalicas en las bandejas ni
en la placa de impingement superior,
ya que se dafarian.

Puede pedirlo mediante el cddigo de referencia 0S2882.

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 manipulacion de
productos quimicos.
IMPORTANTE
@ * Durante el uso del equipo las microondas
pueden quemar las acumulaciones de grasa y
carbon; elimine todos los desechos de la zona
de coccion, pueden arder.
* Nunca sumerja cables, enchufes ni el aparato en
agua.

1.2 Limpieza del aparato

El horno puede acumular suciedad cada vez que se utiliza
para cocinar, el tipo de suciedad y su ubicacion en el horno
dependen de muchos factores. A continuacion se ofrece
informacién acerca de la ubicacion de las piezas que deben
limpiares y de la frecuencia con la que debe hacerse.

1.3 Limpieza del exterior

NOTA!
@ Para facilitar la limpieza del aparato, retire los
residuos en cuanto se acumulen.
Emplee agua templada, un pafo o una esponja suave y un
detergente ligero para limpiar las superficies externas y un
jabdn neutro para el asa.

1.4 Limpieza diaria

ADVERTENCIA

Consulte “Equipo de proteccion
personal”.

1. Mantenga el horno en estado de reposo.
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2. Toque el icono de “apagado® @ durante 3 segundos.

28/02/2023 11:59:00 AM
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2 3 sec

* El equipo inicia l

a fase de enfriamiento rapido.

3. Abrir la puerta del horno.

» Espere unos 15
enfriamiento.

minutos a que finalice la fase de

* Cuando se llega a 70 °C, la pantalla muestra auto-

maticamente la

siguiente ventana.

1§

Click to Boot

4. Pulselatecladee

ncendido/apagado para apagar el

equipo (consulte F.5 Panel de control).
5. Desconecte el aparato del suministro eléctrico y desen-

chufe con cuidado
presente.

el cable de alimentacion, si esta

6. Retire la rejilla inferior extraible.

30

7. Elimine todos los desechos de la zona de coccién.

8. Rocie desengrasante S02 en todo el interior de la cavidad
de coccion y la parte interior de la puerta.

NOTA!

Para obtener los maximos resultados de lim-
pieza, pulverice el desengrasante cuando el
equipo esté a unos 50°C.

PRECAUCION
Nunca rocie el desengrasante S02
directamente sobre la placa de impul-
sos de aire caliente.



9. Deje que se absorba durante 5 minutos y frote la
superficie de acero inoxidable con una esponja abrasiva.

PRECAUCION
No deforme las aletas de bloqueo de la
parte interior de la puerta.

En caso de deformacién, suspenda el
uso del equipo y péngase en contacto
con el servicio de atencién al cliente.

10.Pase un pafio humedo para eliminar los residuos de
detergente y suciedad.

11. Aclare con un pafio humedecido en limpiador y seque
bien.

12.Limpie la placa de impulsos de aire caliente superior sélo
con un pafio humedecido en jabén neutro.

1.4.1 Rejilla inferior extraible
1. Rocie desengrasante en la rejilla inferior extraible.

2. Deje que se absorba durante 5 minutos y frote la
superficie de acero inoxidable con esponja abrasiva.
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3. Aclare con agua limpia.

NOTA!
@ La rejilla inferior extraible se puede lavar en el
lavavajillas.

1.4.2 Limpieza de la bandeja antiadherente

IMPORTANTE
El material de revestimiento de las bandejas se

limpia facilmente, pero la duracién de la bandeja
esta claramente determinada por el manejo y el uso
que se le dé.

1. Limpie las bandejas con un pafio de algodén suave
huamedo (o un pafio de cocina), detergente neutro y agua
templada.

PRECAUCION

No utilice estropajos, rascadores ni
cepillos duros para eliminar la grasa y
los residuos quemados.

2. Sacuda el exceso de agua y déjela en posicién plana para
que se seque.

@ PRECAUCION
* No introduzca las bandejas en el

lavavajillas.

» No sumerja ni empape las bandejas en
agua.

» Nunca corte ni use herramientas meta-
licas afiladas en la superficie de la
bandeja.

» Nunca raspe el revestimiento especial
de las bandejas separandolo de su
base.

* No doble las bandejas.
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1.4.3 Limpieza de la pala de horno

1. Limpie la pala de aluminio con un pafo de algodén suave
hdmedo (o un pafo de cocina), detergente neutro y agua
templada.

2. Sacuda el exceso de agua y déjela en posicién plana para
que se seque.

@ PRECAUCION
* No utilice estropajos, rascadores ni

cepillos duros para eliminar la grasa y
los residuos quemados.

* La pala de aluminio no es apta para
lavavajillas.

1.4.4 Autolimpieza de la pala de horno

1. Separe el estante de la pala de los tres pequefios
pasadores de la parte superior del equipo.

2. Limpie el estante de la pala con un pafio de algodén

suave humedo (o un pafio de cocina), detergente neutro y
agua templada.

NOTA!
@ El estante de la pala se puede lavar en el
lavavaijillas.



1.4.5 Limpieza del filtro inferior de entrada de aire. 1.5.1 Sustituya los filtros cataliticos

1. Extraiga el panel frontal de USB. 1. Desenrosque manualmente las tuercas de mariposa de la
tapa perforada de los filtros y sustituya los filtros
cataliticos.

~

%
S\

NOTA!
@ El panel se bloquea mediante imanes y
pasadores.

2. Extraiga el filtro de entrada de aire.

| N —

PRECAUCION

@ Solo sustituya los filtros cataliticos. No
es posible limpiarlos.
- PROTEJA EL MEDIO AMBIENTE
, Y Los filtros cataliticos se consideran

residuos no reciclables y deben elimi-
, narse de acuerdo con la normativa
vigente en el pais donde se utilice el
equipo.
2. Rocie desengrasante “S02“ sobre la tapa de los filtros
3. Limpie el filtro de aire con un cepillo seco. cataliticos.

PRECAUCION
No introduzca el filtro en el lavavaijillas.

IMPORTANTE
* Antes de utilizar el equipo, asegurese de haber

vuelto a instalar correctamente la rejilla inferior
desmontable y el filtro inferior de entrada de aire.

» Cercidrese de que no quede nada (pafios,
esponjas, toallas de papel...) dentro de la
cavidad del horno.

1.5 Limpieza trimestral

Cada 3 meses realice todos los pasos del capitulo |.4 Limpieza
diaria en el orden indicado anteriormente hasta completar la
limpieza de la cavidad del horno.

Después, haga lo siguiente.
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3. Deje que se absorba durante 5 minutos y frote la
superficie de acero inoxidable con esponja abrasiva.

25 min

1.

2.

3.

PRECAUCION

)

No deforme los orificios de la tapa del
filtro catalitico.

En caso de deformacién, suspenda el
uso del equipo y péngase en contacto
con el servicio de atencion al cliente.

4. Aclare con agua limpia. Sacuda el exceso de agua y
déjela en posicion plana para que se seque.

NOTA!
La tapa de los filtros cataliticos se puede lavar

@ en el lavavajillas.

5. Vuelva a colocar la tapa de los filtros de acuerdo con las
sefiales de la tapa y asegurese de atornillar con firmeza
las 3 tuercas de mariposa.

1.5.2

© (=

Limpieza de la chimenea trasera
Desatornille los 2 tornillos con un destornillador Phillips.

@ IMPORTANTE

No los extraiga por completo.
Separe la chimenea trasera de los dos tornillos situados
en la parte trasera del equipo.
Limpie la chimenea trasera con un pafo de algodon
suave humedo (o un pafio de cocina), detergente neutro y
agua templada.

\

NOTA!
La chimenea trasera es apta para lavavajillas.

IMPORTANTE

Antes de utilizar el equipo, no olvide volver a
colocar correctamente la chimenea trasera.

J MANTENIMIENTO
ADVERTENCIA J.1  Informacioén sobre el cuidado del
Consulte “INFORMA CION Las o erzaaz:r:::(:je cuidado debe realizarlas el propietario o
SOBRE ADVERTENCIAS Y  cavare ol sauimo. i
SEGURIDAD".
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IMPORTANTE

O

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

insuficiente.
J.2 Intervalos de mantenimiento
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 Frecuencia Responsabilidad
limpieza
Limpieza habitual
« limpieza general del equipo y de la zona * Adiario * Operador
circundante
Dispositivos de proteccién mecanicos
« compruebe el estado de conservacién y sihay | « Mensual + Servicio
piezas deformadas, flojas o desmontadas.
Control
» compruebe las piezas mecanicas; observe si
hay grietas o deformaciones y el grado de
apriete de los tornillos; compruebe que los * Anual + Servicio
textos, adhesivos y simbolos sean legibles y
estén en buen estado, y sustituyalos si es
necesario.
Estructura del equipo
+ apriete de los pernos (tornillos, sistemas de * Anual » Servicio
sujecion, etc.) principales del equipo.
Sefiales de seguridad
» compruebe la legibilidad y el estado de con- * Anual + Servicio
servacion de las sefales de seguridad.
Panel de control eléctrico
» compruebe el estado de los componentes
eléctricos instalados en el panel de control * Anual » Servicio
eléctrico. Revise el cableado entre el panel
eléctrico y las piezas del equipo.
Cable y enchufe de la conexion eléctrica
» compruebe el cable de conexion (cambielosi | *+ Anual + Servicio
es necesario) y el enchufe.
Inspeccion general del equipo
. . , =~ 1 .
« revise todos los componentes, el equipo eléc- | Cada 10 afios + Servicio
trico, los indicios de corrosion, los tubos, etc.
Mantenimiento preventivo
. . 2 .
+ Elimine la suciedad que se haya acumulado Cada 6 meses + Servicio
en el interior del equipo.
Control
« compruebe el estado de las piezas internas. Cada 6 meses® « Servicio
* revisey limpie el sistema de descarga.

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

inspeccion general del equipo.

2. En condiciones especiales (si el uso del equipo es intensivo, el ambiente es salino, etc.), se aconseja aumentar la frecuencia del mantenimiento preventivo.

K SOLUCION DE PROBLEMAS

K.1 Introduccion

2. Desconecte el disyuntor de seguridad aguas arriba del
aparato.

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.

En el caso de determinadas anomalias, pueden sonar algunas

sefales acusticas.

Si el problema continta, llame al Servicio de atencién al

cliente:
1. Desconecte el aparato de la red eléctrica.

3. No olvide especificar:

* el tipo de averia
» el PNC (cddigo de numero de producto) del equipo.
« Ser. No. (N° de serie del aparato).

O

IMPORTANTE

El codigo PNC y el numero de serie son indispen-
sables para identificar el aparato y la fecha de
fabricacion.
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K.2 Fallos comunes

Anomalia Tipo de Causas posibles Soluciones
anomalia
El aparato no esta conectado ala | Compruebe si el interruptor general
red eléctrica. del equipo esta en la posicion de
encendido.
El enchufe no esta bien colocado | Compruebe que el enchufe esté bien
El equipo no arranca. Bloqueo en la toma de corriente. introducido en la toma de corriente.

Compruebe si la toma recibe corriente.

Se ha desconectado el termostato | Localice el termostato en la parte

de seguridad. posterior del horno, reajustelo y reini-
cie el horno.
i La puerta esta abierta. Cierre la puerta.
El equipo no se calienta. .Rencm.nlento P - - X P
insuficiente. El equipo esta apagado. Encienda el aparato.
La puerta no cierra correctamente. | Retire cualquier objeto que pueda
La pantalla del equipo mues- Rendimiento haber y asegurese de cerrar bien la
tra un mensaje de error: insufici puerta.
“Puerta abierta® insuficiente. — .
Microinterruptor de puerta Llame al servicio técnico.
averiado.
La cavidad del horno esta sucia. Consulte el capitulo | LIMPIEZA DEL
EQUIPO.
Programa o menu seleccionado Compruebe la lista de programas o
incorrecto. mendus y elija el adecuado.
Resultado incorrecto de la Rendimiento El estado inicial de los alimentos | Asegurese de introducir los alimentos
coccion. insuficiente. es incorrecto (congelados o en la cavidad del horno en las condi-
refrigerados) ciones recomendadas.
Las especificaciones de los pro- Asegurese de que el peso y el tamarfio
ductos alimenticios no son de los productos alimenticios sean
correctas. adecuados.
La pantalla muestra una tem- | Rendimiento Sonda de temperatura defectuosa. | Llame al servicio técnico.
peratura incorrecta. insuficiente.
Procedimiento de limpieza mal Consulte el capitulo | LIMPIEZA DEL
ejecutado. EQUIPO.
Temperatura de coccion baja. RenQimiento El equipo no se calienta Caliente el equipo hqgta la tempera-
insuficiente. correctamente. tura programada y déjelo en reposo
durante 5 minutos.
Averia de las resistencias. Llame al servicio técnico.
L Filtro de aire sucio u obstruido. Si lo hay, retire cualquier obstaculo de
Sobretemperatura del Rendimiento la entrada de aire del filtro.
magnetrén. insuficiente. L ) .
Limpie el filtro de aire.
) o Filtro de aire sucio u obstruido. Si lo hay, retire cualquier obstaculo de
Sobretemperatura del ventila- | Rendimiento la entrada de aire del filtro.
dor del motor. insuficiente.

Limpie el filtro de aire.

L ELIMINACION DEL EQUIPO
ADVERTENCIA la estructura que pueda ceder o romperse durante el

. desguace.
Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y indloa due o pueds. recibir el mismo_rata.
SEGURIDAD“ miento que los residuos domésticos, sino que
debe desecharse correctamente para evitar
L1 Procedimiento referente a la eliminacion cualquier consecuencia negativa para el
del equipo medio ambiente y la salud. Para mas informa-
cion sobre el reciclaje de este producto,
No abandone el producto en el entorno al finalizar su ciclo de contacte con el representante o el distribuidor
vida util. local, el servicio de asistencia al cliente o el
Las normas varian en los distintos paises, por lo tanto, cumpla organismo local encargado de la eliminacién
las medidas indicadas por la ley y los organismos competen- de residuos.
tes del pais donde se desecha la maquina.
. . NOTA!
Las piezas del equipo deben desecharse por separado, Al desguazar el equipo, es necesario destruir las
teniendo en cuenta sus distintas caracteristicas (por ejemplo, '

marcas, el manual y el resto de documentos

metal, aceite, grasa, plastico, goma, etc.). referidos a él

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