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Diagrama de instalaciéon

6 GN Modelo 1/1 eléctrico — con boiler y sin

boiler — Tactil y digital (codigo 597402100)

34 1/8 " 33 1/2"
867 mm = 850 mm
= | E g ZOE
= —
= 75 mn =[S
w0
[ 1l uill
w|E
A )E NE
] _ ~|~
| o2 5
O |F =R
= = @
| =
=8 o : . |E
N | | s
) I R HE 'y eolg |7
14 3/16" (1! L 12 11/16 " ©|E o|= ' I §§
360 mm |} . 322 mm sSle Zlo o vl ©
! 75/16" ! s~ 7 | 3 ”
oL tesmm ] - KR I
Mir- -~ =~=-==========-- T MarTr---~-~-~-====77 TI'I:
L L L L
25/16" 29 9/16 " 2 5/16 " 2 5/16" 23 1/4" 4 15/16 "
s8mm ! 751 mm ! 58 mm 58mm ! 591 mm ' 126 ™m
20 15/16 "
532 mm )
4 15/16 " ol
_ _ |
125mm" =E =E:,o§:.o§;r§‘u2§
2 3/16 2|E e €& FI8 ZIF 5x &
55 mm w|3 S8 ~T oY =T
- <+
|cw11}\ 4
AIP1e ru__»
£y
owig—gi e & —
L]
®
o
115/16 "
115/16" 1] |4 50 mn
50 I
&
29/16"
65 mm




Diagrama de instalacién 6 GN Modelo 1/1 gas — con boiler — Tactil y digi-
tal (cédigo 597402000)

34 1/8 " 33 1/2"
867 mm < 850 mm
= | E 3" :o E
= ~—
© 75 mn S|
Yo}
(TN M (Pl [uill
| E
jo =g
| S 3
(] =R -
©|E ©
=18 : . _|E
L e .l | aE
i I I T VoIIIIIiIiiiis o elg |
14 3/16" |11 Pl 12.11/16 olg Ll | . sls
60mn | o 322 Sle =ls | o o|”
v 75016 e I R I L ©
T T B R
Mar---~=-~=-=========-=-- Trim Mar--=-=-==-=====- TI’I:
L L i il
2 5/16 " 29 9/16 " 25/16" 25/16" 23 1/4" 415/16 "
58mm ! 751 mm ! 58 mm 58mm ! 591 mm ' 126 mm
20 15/16 "
532 mm ]
415/16 " ©|E
—| o
125 mm _ _ ZOE:OEL-E“‘_’E
23/16" ©lE e & FI8 I Sk &
55 mm w3 SR ~7 oY =T
-— <t
CWI1 /(\
AR S T
CWI2— e o1
L |
7‘\\@;.@-
1 15/16 "
115/16 " 4 50 mm
50 mm |
&
29/16 "
65 mm
45/8"
117 mm




Diagrama de instalaciéon

6 GN Modelo 1/1 gas — sin boiler — Tactil y digi-

tal (c6digo 597401200)
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Diagrama de instalacién 6 GN Modelo 2/1 eléctrico — con boiler y sin
boiler — Tactil y digital (codigo 597402700)
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Diagrama de instalaciéon

6 GN Modelo 2/1 gas — con boiler — Tactil y digi-

tal (c6digo 597402600)
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Diagrama de instalacién

6 GN Modelo 2/1 gas — sin boiler — Tactil y digi-

tal (codigo 597402500)
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Diagrama de instalaciéon 10 GN Modelo 1/1 eléctrico — con boiler y sin
boiler — Tactil y digital (codigo 597402400)
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Diagrama de instalacién 10 GN Modelo 1/1 gas — con boiler — Tactil y di-
gital (codigo 597402300)
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Diagrama de instalaciéon 10 GN Modelo 1/1 gas — sin boiler — Tactil y di-
gital (codigo 597402200)
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Diagrama de instalacién

10 GN Modelo 2/1 eléctrico — con boiler y sin
boiler — Tactil y digital (codigo 597402A00)
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Diagrama de instalaciéon

10 GN Modelo 2/1 gas — con boiler — Tactil y di-

gital (cédigo 597402900)
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Diagrama de instalacién
gital (cédigo 597402800)
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Diagrama de instalaciéon

20 GN Modelo 1/1 eléctrico — sin boiler — Tactil
y digital (cédigo 597402P01)
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Diagrama de instalacién

20 GN Modelo 1/1 GN gas — con boiler — Tactil
y digital (cédigo 597402Q01)

35 7/8 " - s 36 7/8 "
91t mn S|z 937 m
AT = B /xR
I
29/16" 31 5/16 " 3!
66 mm ] 796 mm 76 mn
= = i
‘ - |g
~EL|E ‘ e
EE 8|~
N e =
11/16"
27 mm
& ) EI
] ©l E
-5 - g s|3 0]
=5 ®o S1hh
R e
-
\:\Iqwj | [ =
121/2" ~E le
[ 318mn -2 = 0 3/16 "
13/16 " 33 7/16 " 13/16" ~ 5|8 5/mm
30 mm 849 mm 30 mm «
33/16 " 23 1/4" 47/8"
81 mm 591 mm 124 mm
_ [l _
[
e | 0%
< =
SR
<
115/16 "
= = 50 mm
P
Tl 5|8 1.15/16 "
: B | —— 50 mm
[Ye) (-
—LFL 434" _
! 120 mm =
19 11/16 " 35.7/8 " 113 13/16 " ©
500 mm 911 mm ‘ | 350 mn El .
) {/ -
- _/ l ,’,\
s
— |0
47/16" &
113 mm -
597402Q01

15



Diagrama de instalaciéon
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20 GN Modelo 1/1 gas — sin boiler — Tactil y di-
gital (codigo 597402R01)
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Diagrama de instalacién

20 GN Modelo 2/1 GN eléctrico — con boiler y
sin boiler — Tactil y digital (cédigo 597402V01)
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Diagrama de instalaciéon
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20 GN Modelo 2/1 GN gas — con boiler — Tactil
y digital (cédigo 597402W01)
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Diagrama de instalacién

20 GN Modelo 2/1 gas - sin boiler — Tactil y di-
gital (codigo 597402X01)
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D = Desagiie 50 mm M CW2 = Entrada de agua fria G 3/4" for treated water ISO 228/

El = Entrada eléctrica 1
CW1 = Entrada de agua fria G 3/4" G = Gas connection 21"M (20 GN 1/1 —2/1 and 10 GN 2/1)

G = Gas connection 21/2"M (6 GN 1/1 —2/1 and 10 GN 1/1)
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Introduccion

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

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

Ver recomendaciones sobre su producto e informacion sobre servicios y reparacion

Registrar su producto

El manual sobre instalacion, uso y mantenimiento (a continuacioén, 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, pédngase 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 proteccion 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;

— la descarga del ultimo manual actualizado desde la pagina 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.
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A

INFORMACION SOBRE ADVERTENCIAS Y SEGURIDAD

A.

1 Informacién general

Para garantizar el uso seguro del equipo y comprender correctamente el manual, es necesario conocer los términos y las
convenciones tipograficas que se utilizan en la documentacion. Para 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.

PRECAUCION
Riesgo de dafios 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

La instalacion, limpieza, modificaciones, servicio o mantenimiento incorrectos de la unidad pueden provocar dafos, lesiones o
muerte.

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 produccién de alimentos continua y masiva. Cualquier otro uso se considera
incorrecto.

El aparato no debe ser utilizado por nifios o personas con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o carentes de
la experiencia y los conocimientos necesarios para su uso.

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

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

A.2 Equipo de proteccién 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 — —
Instalacién — ° o' — —
Uso normal [ J o @2 — _
Ajustes o [ ] — — —
Limpieza habitual ¢) [ o3 o) —
Limpieza @) [ [ X o) —
extraordinaria
Mantenimiento ©] [ O — —
Desmontaje (@] [ ] O O —
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Fase Ropa de Calzado de Guantes Gafas Casco de
proteccion seguridad seguridad

Desguace O —
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, el personal especializado o los usuarios no utilizan equipo
de proteccion individual, pueden exponerse a riesgos para la salud (dependiendo del modelo).

2. Durante estas operaciones se deben utilizar guantes ignifugos para proteger las manos del contacto con alimentos y partes del aparato calientes, y/o al
retirar de él elementos calientes. Si los operarios, el personal especializado o los usuarios no utilizan equipo de proteccion individual, pueden exponerse a riesgos
quimicos y a posibles dafios para la salud (segun el modelo).

3.  Losguantes utilizados para estas operaciones deben ser aptos para el contacto con las sustancias empleadas (consulte la hoja de datos de seguridad sobre
las sustancias que requieren el uso de equipo de proteccién personal). Si los operarios, el personal especializado o los usuarios no utilizan equipo de proteccién
individual, pueden exponerse a riesgos quimicos y a posibles dafios para la salud (segun el modelo).

A.3 Normas generales de seguridad

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

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

g
N .

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

» Elnivel ponderado A de presion acustica de emision no supera XXX dB (A).

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

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

* Norocie aerosoles cerca del aparato mientras esté en funcionamiento.

* No introduzca en el horno liquidos inflamables (por ejemplo, licores) durante el funcionamiento.

» No utilice llamas para comprobar la existencia de fugas.

* En los modelos de gas, no conecte los equipos a redes que contengan gases con mondxido de carbono u otros componentes
toxicos.

» Instale el aparato en un lugar bien ventilado para conseguir un cambio de aire por hora adecuado. Cerciérese de que el sistema
de ventilacion, con independencia de su tipo, se mantenga operativo y eficiente durante todo el periodo de uso del equipo.

« Sise utiliza el accesorio de campana de recirculacion (de condensacion o inodora), asegurese de que el sistema de ventilacion,
sea cual sea, es adecuado para la potencia instalada, también de acuerdo con las normas y disposiciones nacionales y locales
sobre cambios de aire.

« La ventilacion incorrecta del horno puede ser peligrosa para la salud del operador y crear problemas de funcionamiento,
cocciones inadecuadas y dafios al equipo. La garantia del fabricante no cubre los dafios provocados directamente por la
ventilacion incorrecta DEL HORNO.

* No obstruya el flujo de aire de la combustion y de la ventilacién.

» Cuando el horno esté en funcionamiento y caliente, abra siempre la puerta con precaucion para evitar el riesgo de salida
repentina de aire o vapor caliente.

» Las operaciones siguientes deben llevarlas a cabo especialistas autorizados o el servicio de atencion al cliente, dotados de
equipo de proteccién 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

— Colocacion

— Conexion eléctrica

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

— Tareas en el equipo eléctrico.

— Instalacion/conexién de gas y conversion de gas;

Von

Antes de cualquier procedimiento de instalacion, montaje,
limpieza o mantenimiento, desenchufe el aparato de la red
eléctrica.
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A.4 Senales de seguridad que se deben colocar en la maquina o cerca de ella:

Prohibicion Significado

Se prohibe quitar los dispositivos de seguridad

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

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

®&

Peligro Significado

precaucion, superficie caliente

-~
-~
-~

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

riesgo de escaldaduras

> >

A.5 Riesgos residuales

El aparato presenta diversos riesgos que no se han eliminado por completo desde el punto de vista de disefio o mediante la
instalacion de dispositivos de proteccion adecuados. De todas formas, en este manual se ha informado al operador de dichos
riesgos y se le han indicado exhaustivamente los dispositivos de proteccién individual que debe utilizar. Para reducir riesgos, deje
espacios suficientes al instalar la unidad.

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

« limpias y secas.

* bieniluminadas.

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

Riesgos residuales Descripcion de situaciones de riesgo

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

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

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

circuito de refrigeracion).

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

Caidas Riesgo existente si el operador interviene en el aparato utilizando sistemas
inadecuados para acceder a la parte superior (por ejemplo, escaleras
inestables, o si trepa a la maquina).

Aplastamiento o lesion Es posible que el personal especializado no fije correctamente el panel de
control al acceder al compartimento técnico. El panel podria cerrarse de
repente.

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.
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A.6 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 manipulacién y el
almacenamiento.

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

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

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

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

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

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

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

A.7 Instalacién y montaje
Instalar el equipo segun lo prescrito por las normas nacionales y locales.

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

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

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

A.8 Conexion eléctrica

» Elsistema 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.

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

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

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

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

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

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

A.9 Conexion de agua

» La conexidn de agua se debe efectuar segun las normas y regulaciones vigentes del pais.

» La presién medida aguas arriba del horno (y aguas abajo de SISTEMAS DE FILTRADO DE AGUA instalados) debe estar
comprendida entre 100 — 600 kPa (1,0 — 6,0 bar / 14,5 — 87psi) medidos en condiciones dinamicas, es decir, durante la fase de
llenado del calentador y de lavado.

ADVERTENCIA

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

A.10 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.

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

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

» 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.

» El equipo debe colocarse de forma que garantice operaciones seguras y ergondémicas, es decir, el operador debe poder abrir y
cerrar la puerta de pie frente a ella y cargar y descargar las bandejas sin necesidad de inclinarlas o girarlas. Para evitar
quemaduras, no coloque recipientes que contengan liquidos (o productos que se licuen durante la coccion) en estantes por
encima de 1,6 m del suelo (incluidas las instalaciones apiladas). De este modo, es posible evitar derrames durante la
manipulacion.
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En el caso de los modelos “Marine”, los equipos deben fijarse al suelo.
El lugar donde se instalara el equipo no debe estar contaminado por sustancias corrosivas (cloro, etc.). El fabricante declina

toda responsabilidad por efectos corrosivos debidos a causas externas.

A.

A.

28

11 Limitaciones de espacio del equipo

Los equipos no estan preparados para empotrarlos. Deje una separacién de al menos 50 mm entre el aparato, el lado derecho y
las paredes traseras, y de 500 mm respecto a la pared izquierda o, en cualquier caso, el espacio suficiente para permitir el
mantenimiento y las reparaciones.

Mantenga una distancia de al menos 100 mm entre el aparato y las paredes combustibles.

12 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 DATOS DE IDENTIFICACION DEL APARATO Y DEL FABRICANTE

B.1 Posicion de la placa de datos

Este manual contiene las instrucciones de uso de diferentes aparatos.
Para identificar el aparato, consulte la placa de datos, situada en el costado izquierdo (consulte la imagen siguiente).

onforms to
NSF/ANSI 4

Comn. Mod.

Control Number:
3050436

IPX™

® mice

Electrolux Professional SpA - Viale Treviso, 15 - 33170 Pordenone (ltaly)  MADE IN ITALY

/

[

IMPORTANTE
Antes de instalar el equipo hay que verificar si los valores de conexion eléctrica coinciden con los que indica la placa de
caracteristicas.

B.2 Datos de identificacion de la maquina y del fabricante

La placa de caracteristicas contiene los datos de identificacion y técnicos del producto.
A continuacion, se reproduce la marca o la placa de caracteristicas del equipo:

-

~
Electrolux Professional SpA - Viale Treviso, 15 - 33170 Pordenone (ltaly) MADE IN ITALY
F.Nod. PG Com.Nod. f )
EL - . b2 W Imoc A Ser o F.Mod. Comn. Mod. Ser.No. 1
Type ref. PNG Type ref.
EL: - Hz kw Imax:" A
Tipe-Bauart-Tipo A3
= 0n Ky me/h mé/h kg/h kg/h Wi freg
6 mé/h i/ wh UK
@D @ ¢ CR €M @
ek ZIPKE BRI c€ intertek ]
onforms to: ontrol Number: S
777777777777777777777777 G S IPX A ce
(at. Electrolux Professional SpA - Viale Treviso, 15 - 33170 Pordenone (Italy)  MADE IN ITALY
\
P mhar
\ J

A continuacion, se explica su significado:

F.Mod. descripcién de fabrica del producto
Comm.Mod. denominacion comercial

PNC cadigo de fabricacion

Ser.No. numero de serie

Type ref. grupo de certificacion del equipo
\% tension de alimentacion

Hz frecuencia de alimentacion

kW entrada de alimentacién

A corriente absorbida

Tipe-Bauart-Tipo

tipo de construccion (sistema de expulsion de humos)

> Qn

potencia total de gas

ms3/h consumo de gas
kg/h

P mbar presion del gas
Cat. categoria de gas

g3

Marca CE
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Ei Simbolo WEEE
XP5

grado de proteccion contra el polvo y el agua

C INFORMACION GENERAL

CA1 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 Pruebas

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

)

PRECAUCION

Para los modelos de hornos con 20 rejillas
Energy Star, las prestaciones se obtienen
con el carro suministrado de serie, que
también esta disponible como accesorio
adicional.

Los resultados de las pruebas visuales, eléctricas y funciona-
les se garantizan y certifican en anexos especificos.

C.3 Copyright

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

C.4 Conservacion del manual

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

C.5 Destinatarios del manual
Este manual se dirige:

« Al transportista y a los encargados de la manutencion;

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

» personal especializado (consulte el manual de servicio).

C.6 Definiciones

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

Operador personal encargado de instalar, regular,
usar, mantener, limpiar, reparar y trans-

portar el equipo.

Electrolux Professional o cualquiera de
los centros de servicio autorizados por
Electrolux Professional.

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

Fabricante

Operador
encargado del
uso normal del
equipo
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Servicio de operador capacitado/formado por el fabri-
atencion al cante que, por su formacién 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 y
electrénica.

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 dafios 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)

Peligro

Situacion
peligrosa

Riesgo

Protecciones

Proteccién

Dispositivo de

seguridad que elimina o reduce el riesgo; se puede
utilizar solo o asociado a una proteccién.
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.7 Responsabilidad

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

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

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

» intervenciones efectuadas por personal no especializado;

» modificaciones o intervenciones no autorizadas.

* mantenimiento ausente o incorrecto;

» uso incorrecto del equipo

* casos excepcionales no previstos;

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

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

El fabricante declina toda responsabilidad debida a:

» dafo causado por transformaciones y modificaciones
arbitrarias llevadas a cabo por el usuario;

» imprecisiones de este manual, ya sean de impresiéon o
traduccion.

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



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

C.8 Comprobaciones del embalaje por parte

del cliente

» La empresa transportista es responsable de la seguridad
de la mercancia durante el transporte y la entrega.

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

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

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

» Si detecta dafios ocultos o falta de material solo después
del desembalaje, solicite al transportista la inspeccién 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.9 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 DATOS TECNICOS

D.1 ELECTRICAL models data
N°. de rejillas HBRECDS
6 GN 1/1 6 GN 2/1 10 GN 111 10 GN 2/1 20GN 11 20 GN 2/1
Voltaje de alimentacion v 380- 220- 380- 220- 380- 220- 380- 220- 380- 220- 380- 220-
415 240 415 240 415 240 415 240 415 240 415 240
Fases N.° 3N~ 3~ 3N~ 3~ 3N~ 3~ 3N~ 3~ 3N~ 3~ 3N~ 3~
Maximum rated current A 16,4 28,4 31,9 55,2 28,3 48,9 55,9 96,6 56,3 97,3 97,8 | 169,1
Frecuencia Hz 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60
Potencia eléctrica consu-
mida (absorbida) kW 10,1-11,8 19-229 17,2-20,3 33,8-40,1 34,1-40,4 59,2-70,2
Potencia nominal del
motor del ventilador kw 0,56 0,94 0,56 0,94 1,1 1,9
Capacidad de potencia de
la unidad de vapor kw 9 18 18 36 36 54
Capacidad de potencia de
la unidad de conveccion L4 10 20 18 34 36 63
Modelos ELECTRICOS - Datos especificos para Australia
N°. de rejillas MEBESDS
6 GN1/1 6 GN 2/1 10 GN 111 10 GN 2/1 20GN 11 20 GN 2/1
Voltaje de alimentacién \% 400-430 400-430 400-430 400-430 400-430 400-430
Fases N.° 3N~ 3N~ 3N~ 3N~ 3N~ 3N~
Cleld 1 el [z A 14,9 28,8 25,5 50,3 50,7 88,0
maxima
Frecuencia Hz 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60
Potencia eléctrica consu-
mida (absorbida) kW 9,7-111 18,7-21,4 16,5-19,0 32,5-374 32,8-37,7 56,9 — 65,4
D.2 ELECTRICAL and GAS models data
. MODELOS
N°. de rejillas - - - - - -
6 rejillas 1/1 6 rejillas 2/1 10 rejillas 1/1 | 10rejillas 2/1 | 20 rejillas 1/1 | 20 rejillas 2/1
Carga max. del horno kg 30 60 50 100 100 200
Carga maxima de reci- kg
pientes/bandejas 15 30 15 30 15 30
Peso de los modelos
ELECTRICOS' kg 125,5 148,5 149,5 187 154 187
Peso de modelos de GAS' | kg 140,5 163,5 157,5 201 162 201
Presi6n de agua kPa 100 - 600 100 — 600 100 - 600 100 - 600 100 - 600 100 — 600

1. Modelos con caldera y puerta de cristal triple
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D.3

Datos de los modelos de GAS

N°. de rejillas

MODELOS

6 GN 1/1

6 GN 2/1

10 GN 1/1

10 GN 2/1

20GN1/1

20 GN 2/1

Voltaje de \
alimentacion

220-
240

220-
230

220- 220-
240 230

220- 220-
240 230

220-
240

220-
230

220- 220-
240 230

220- 220-
240 230

Frecuencia Hz

50

60 50 60

50 60

50

60 50 60

50 60

Potencia eléctrica
consumida
(absorbida)

kW

1,1

1,5

1,1

1,5

1,8

Corriente nominal
maxima

4,8

6,5

4,8

6,5

7,8

Entrada de calor kW

nominal’

19

32

31

47

54

Entrada térmica kW
nominal de la

unidad de boiler

13

16

21

25

25

Unidad de boiler
con entrada de
calor reducida

kW

10

12

12

30

Entrada de calor kW
nominal de la

unidad convectora

12

24

21

35

42

70

Unidad convectora | kW
con entrada de

calor reducida

7

10

10

20

20

40

Conexion ISO 7/1 (%]

12" M

12" M

12"M

12"M

1"M

1"M

Tipo de estructura

A3

A3

A3

A3

A3

A3

1. Valores referidos a 15 °C, 1013 mbar.

Net heating value
G30: 45.65 MJoule/kg

G20: 34.02 MJoule/m3
G25: 29.25 MJoule/m3

G31 (LPG): 46.34 MJoule/kg

Modelos de gas — Datos especificos para Australia

Models

No. of grids

6 GN 11

6 GN 2/1

10 GN 11

10 GN 211

20GN1/1

20 GN 2/1

Voltaje de V
alimentacion

230-240

230-240

230-240

230-240

230-240

230-240

Frecuencia

50

50

50

50

50

50

Gas Types

Natu-
ral

Pro-
pane

Pro-
pane

Natu-
ral

Pro-
pane

Natu-
ral

Natu-
ral

Pro-
pane

Pro-
pane

Natu-
ral

Pro-
pane

Natu-
ral

Consumo
nominal de
gas

73,8

73,8

125,3 | 1253

121 121

183,2

183,2

210,2 | 210,2

391 391

Consumo
maximo de
gas de la
caldera

M-
J/h

50,4

50,4

623 | 62,3

82,1 82,1

97,2

97,2

97,2 97,2

238,7 | 238,7

Consumo
maximo de
gas del
convector

M-
J/h

46,8

46,8

94,7 94,7

82,1 82,1

136,8

136,8

164,2 | 164,2

273,6 | 273,6

Net heating value
Propane: 95.8 MJ/m3
Natural Gas: 37.8 MJ/m3

Modelos gas — Datos especificos para Japon

N°. de rejillas

MODELOS

6 GN 11

10 GN 11

20GN1/1

20 GN 2/1

Voltaje de alimentacion

100

100

100

100

Frecuencia

Hz

50 60

50 60

50

60 50

60

Potencia eléctrica

kW

1.1

1.1

1,8

2,5

Corriente nominal maxima

1

1

18

25

Entrada de calor nominal

kW

19

31

54

100
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Modelos gas — Datos especificos para Japé6n (cont'd.)

o .. MODELOS
N°. de rejillas
6 GN 1/1 10 GN 1/1 20 GN 1/1 20 GN 2/1
Entrada térmica nominal kW
de Ia unidad de boiler 13 21 25 60
Entrada de calor nominal kW
de la unidad de 12 21 42 70
conveccion
PRESION
Models
Inlet supply pressure
6 GN 1/1 6 GN 2/1 10 GN 1/1 10 GN 2/1 20 GN 1/1 20 GN 2/1
Natural gas kPa 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Propane kPa 2,75 2,75 2,75 2,75 2,75 2,75
Categoria de gas: lI2H3P — PRESION (TODOS LOS MODELOS)
Modelos
» 6 GN 1/1 6 GN 2/1 10 GN 1/1 10 GN 2/1 20GN 11 20 GN 2/1
] . Unid-
= Tipo de gas Con Con Con Con Con
© p g d Con
o a BOIL.ER y BOIL.ER y BOIL_ER y BOILER y BOIL_ER y BOIL_ER y
sin sin sin sin BOILER sin sin
BOILER BOILER BOILER BOILER BOILER
Suministro de gas natu-
s ral (G20) mbar 20 20 20 20 20 20
'g Suministro de gas natu- b
& | ral (G25/G25.3) nlokes - - } - } -
G.L.P. (G31) mbar 37 37 37 37 37 37
Categoria de gas: lI2H3P — CONSUMO DE MODELOS con BOILER
@ . Modelos
® Tipo de gas Ug("d' 6 GN 1/1 6 GN 2/1 10 GN 1/1 10 GN 2/1 20GN 11 20 GN 2/1
Q BOILER BOILER BOILER BOILER BOILER BOILER
o | G30 (kg/h) 1,50 2,52 2,44 3,70 4,26 7,88
§ G.L.P.(G31) (kg/h) 1,48 2,49 2,41 3,65 4,19 7,76
(7))
g Gas natural G20 m3/h 2,01 3,38 3,28 4,97 5,71 10,57
© Gas natural G25 m3/h 2,34 3,94 3,81 5,78 6,64 12,30
Categoria de gas: lI2H3P — CONSUMO DE MODELOS sin BOILER
" Modelos
% Tipo de gas Unid- 6 GN 1/1 6 GN 2/1 10 GN 1/1 10 GN 2/1 20GN 11 20 GN 2/1
a ad SIN SIN SIN SIN SIN SIN
BOILER BOILER BOILER BOILER BOILER BOILER
o | G30 (kg/h) 0,95 1,89 1,66 2,76 3,31 5,52
g G.L.P. (G31) (kg/h) 0,93 1,86 1,63 2,72 3,26 5,44
(7))
S | Gas natural G20 m3/h 1,27 2,54 2,22 3,70 4,44 7,40
© Gas natural G25 m3/h 1,48 2,95 2,58 4,30 5,17 8,61
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D.4 Medidas del aparato

<€ X > € y >»
— A=
= y 4
L]
Anchura Profundidad Altura
Modelos X y z
mm pulgadas mm pulgadas mm pulgadas
6 rejillas 1/1 867 34" 9/64 850 33" 15/32 858 33" 25/32
6 rejillas 2/1 1090 42" 29/32 1046 41" 3/16 858 33" 25/32
10 rejillas 1/1 867 34" 9/64 850 33" 15/32 1108 43" 5/8
10 rejillas 2/1 1090 42" 29/32 1046 41" 3/16 1108 43" 5/8
20 rejillas 1/1 911 35" 55/64 925 36" 27/64 1855 73" 1/32
20 rejillas 2/1 1162 45" 3/4 1125 44" 27/64 1855 73" 1/32
E DESCRIPCION DEL PRODUCTO
E.1 Vista general del aparato
Modelo 6 -10 GN Modelo 20 GN

10

1"
12

N WA

RN

15—

o/l

16

34
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Tirador de la puerta (la forma depende del modelo)
Puerta de cristal triple

Barra de luces LED para iluminar la cavidad
Soporte de rejillas

Intercambiador de calor de gas de escape de la cavidad
(todos los modelos de gas)

Descarga de vapor (modelos eléctricos y de gas)

7. Gas de escape procedente del generador de vapor
(modelos de gas con gas con caldera)

8. Entradas de aire (modelos eléctricos y de gas)
9. Panel de control — pantalla

okl wN =

o

E.2 Modelos de carro 20 GN

@ IMPORTANTE

Solo en hornos 20 GN 2/1 de modelos eléctricos

10. Tecla de encendido/apagado

11. Puerto de memoria USB

12. Filtro de la cavidad: alojamiento para pastillas de deter-
gente (lavado de la cavidad)

13. Placa de datos

14. Cajon de agente desincrustante/abrillantador

15. Patas

16. Unidad de limpieza mediante rociador manual, si se
incluye en el modelo

NOTA!
@ El pulverizador manual solo funciona si el

horno esta apagado.

En todos los modelos con 20 rejillas, ejecute los ciclos de limpieza solo con el carro en el interior del horno.
Facilita el sellado del cierre de las aberturas inferiores entre la cavidad y la puerta.

Para obtener un mejor rendimiento durante el ciclo de coccién, inserte el “deflector del panel” sobre la primera rejilla del carro

(consulte la imagen siguiente — PNC de accesorio: 922445)

F INSTALACION Y MONTAJE

ADVERTENCIA

Consulte “Equipo de proteccion
personal”.

F.A1 Introduccion

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD".

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

Una vez colocado el aparato, compruebe que esté bien

nivelado y, si es necesario, ajustelo. Si el equipo no esta bien
nivelado, puede funcionar mal.

PRECAUCION

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

F.2 Instalaciéon en Australia

(D IMPORTANTE

Este aparato lo debe instalar personal autorizado
de acuerdo con las instrucciones de instalacion del
fabricante, las normas locales sobre el uso de gas,
las normas municipales sobre edificaciones, la
normativa sobre cableado eléctrico y el suministro
de agua, la norma AS 5601 sobre instalacion de
sistemas de gas, las autoridades sanitarias y las
demas normas que correspondan.

F.3 Responsabilidades del cliente

El cliente debe efectuar lo siguiente:

* compruebe que el suelo sobre el que colocara la maquina
sea plano;
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* Preparar una toma de corriente con conexién a tierra de
capacidad adecuada a la absorcion que indica la placa de
caracteristicas.

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

* prepare un dispositivo que se bloquee en posicién de
apertura para la conexion a la red eléctrica.

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

NOTA!
@ Para mas informacién sobre la conexién eléctrica,
consulte “A.8 Conexion eléctrica“.

F.4  Montaje

F.4.1 Desembalaje

Modelos de encimera (6 — 10 GN)

1. Retire las grapas de cobre y el cartén del aparato.

3. Eleve el aparato con una carretilla elevadora, retire el
palet y coloque el aparato donde se utilizara.
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Modelos verticales (20 GN)

1. Corte las tiras de plastico que fijan el embalaje de carton
al equipo.
2. Retire la tapa.

PoFehn

¢R0

ali

—

/J

3. Retire las esquinas superiores de cartén, la proteccion del
asay los 4 cartones que envuelven el equipo.

N

4. Con una carretilla elevadora, retire el palet y coloque el
equipo donde se utilizara.



IMPORTANTE
Cerciorese de no dafar el desague cuando retire el

aparato del palet.

F.4.1.1 Transporte del aparato
» Tenga presente el baricentro para evitar el vuelco.

0 O

O O

« Si emplea una carretilla elevadora, tenga también presen-
tes los espacios necesarios y las medidas de la entrada.

Las medidas de entrada minimas son:

Medidas Modelos de aparato
deentrada | gGN | 6GN | 10GN | 10GN | 20GN | 20GN
necesarias | 11 211 n 211 n 211
mm | 850 | 1046 | 850 | 1046 | 925 | 1125
X || 88 | 413/ | 33 | 4173/ | 36" 44
15/32 | 16 15/32 | 16 | 27/64 | 27/64

F.4.2 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:

Y

) ‘ Polietileno
- + Embalaje exterior
PE + Bolsa con instrucciones

"“ Polipropileno
- « Bridas
PP

‘ “ Espuma de poliestireno
[ . .
‘ﬁ » Protecciones de esquinas
PS

Los componentes de madera y cartdon se han de eliminar
segun las normas vigentes en el pais de uso del equipo.
F.4.3 Colocacién

En cuanto al espacio total necesario y las medidas de las
conexiones, consulte los diagramas de instalacion.

NOTA!
@ El equipo no es apto para instalaciones
empotradas.

Al colocar el aparato recuerde las distancias minimas
siguientes:

Distancias minimas para la colocacion

distancia derechalizquierda/trasera 50
mm

trabajo cerca de | distancia lado izquierdo 350 mm a 500
fuente de calor mm

condiciones de distancia lado izquierdo 500 mm
servicio

trabajo normal

» Todos los lados del aparato deben mantenerse a 50 mm de
cualquier superficie.

7/////////////{//////////////////

50mm/2"

|

50mm/2"

50mm/2"

AT
&\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

Si es necesario realizar tareas de mantenimiento en el aparato,
deslicelo hacia delante.

%/////////////t///////////////////

50mm/2"

I

50mm/2"

50mm/2"

AN N
&\\\\\\\\\\.\\\\\\\\\\\\\\\

f‘m

En todos los modelos, pero en especial los de 20 rejillas, deje
un espacio de al menos 500 mm entre el lado izquierdo del
equipo y las demas superficies para facilitar las operaciones
de mantenimiento.
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} sommi2’

50mm/2" [

é - é

» La separacion izquierda debe ser como minimo de 350 mm
si las fuentes de calor actiian sobre el lado izquierdo del
equipo.

il

2 350mm
14"

Si no es posible mantener el lado izquierdo del aparato a
una distancia suficiente de las fuentes de calor, un escudo
térmico puede reducir las cargas térmicas (consulte el
catalogo de accesorios).

» Si el vapor del tubo de ventilaciéon no puede dirigirse hacia
una campana extractora o un techo de ventilacion, debe
haber al menos una separacion de 500 mm sobre el
aparato.

min. 500 mm

» Coloque el aparato en una superficie plana.
Si es necesario, ajuste la altura de la encimera mediante las
patas regulables (si estan disponibles).

Modelos 6 — 10 GN
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Modelos 20 GN

PRECAUCION
El aparato debe estar nivelado.

F.4.4 Modelos de sobremesa

Por razones de seguridad, los modelos de sobremesa deben
colocarse sobre un soporte de horno original del fabricante o
una estructura de armario.

Elija la estructura adecuada para su modelo en el catalogo de
accesorios.

Montaje sobre un soporte de horno (tamafio GN 1/1 — 2/1)

1. Sustituya las patas del horno por las patas especiales
suministradas con el soporte de horno.

2. Utilizando el equipo de elevacién adecuado, coloque el
equipo sobre el soporte del horno insertando las patas de
fijacién en los montantes tubulares.



Montaje sobre un armario (tamaiios GN 1/1 — 2/1)

1. Desmonte el panel trasero “B* y el panel de control “A” (si
esta previsto);

2. Sustituya las patas del horno por las patas especiales
suministradas con el armario.

3. Utilizando el equipo de elevacién adecuado, coloque el
equipo sobre el armario mediante la insercion de las patas
de ubicacion en las columnas tubulares.

4. Vuelva a instalar el panel de control “A* y el panel
posterior “B“.

5. Realice las conexiones del horno.

IMPORTANTE
Los tubos de conexion del horno se pueden

situar detras o en un lado.

» retire y vuelva a colocar los paneles “C*y “D*
intercambiandolos.

» retire las placas precortadas “E" y “F“, para
hacer que el conducto de drenaje pase por el
orificio de la parte posterior o lateral.

F.4.5 Instalacion sobre ruedas

En las instalaciones con ruedas (disponibles como acceso-
rios) montadas en lugar de las patas originales, se deben
utilizar medios para limitar el movimiento del equipo sin
transmitir tensiones al cable eléctrico ni al tubo flexible de gas;
por ejemplo, puede usarse una cadena.

Los elementos de sujecién deben fijarse a la pared detras del
horno. El material de la pared debe ser capaz de resistir
tensiones accidentales o subitas.

F.4.6 Ajustes de los modelos 20GN

Se recomienda adoptar precauciones especificas al instalar
los modelos de horno 20GN.

Verifique la inclinacién del suelo

1. Silainclinacion del suelo es superior al limite (véase la
ilustracion siguiente), es necesario instalar el accesorio
“Leveling Ramp* (rampa de nivelacion) [PNC 922715 para
20GN 1/1y 922716 para 20GN 2/1].
Elija el elemento adecuado para su modelo en el catalogo
de accesorios.

20GN 11

=) 1

2l

20 GN 2/1

imal = 1

=
Cll
u

7mml

2. Silainclinacién del suelo supera los limites, es obligatorio
utilizar la “Leveling Ramp* (rampa de nivelacion).

Compruebe la distancia de la cavidad del horno al suelo

3. Silainclinacién del suelo esta dentro de los limites, ajuste
las patas delanteras para disponer de la altura correcta
desde el suelo.
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4. Mida desde la cavidad al suelo. La medida debe tomarse
en el centro; después compruebe que el lado izquierdo y
el derecho estén dentro de la tolerancia de + 2,5 mm.
Consulte la ilustracion siguiente.

La distancia correcta debe ser de 285 mm £ 2,5 mm

5. Después de ajustar las patas delanteras del horno a 285
mm, es necesario nivelar el horno ajustando correcta-
mente las patas traseras.

F.4.7 Instalaciones apiladas

En las tablas siguientes se indican las posibles combinaciones
de aparatos para instalaciones apiladas.

HORNOS 10 GN 1/1 - 10 GN 2/1

Posi- Aparato / tipo de base
cion
4
] Altura total Altura total
[ HORNO 10 maxima HORNO 10 | maxima
o GN1/1 GN 2/1
a mm [pulg.] mm [pulg.]
SOPORTE 1778 [70"] SOPORTE 1778 [70"]
ABIERTO ABIERTO
o bien o bien
o ARMARIO 1778 [70"] ARMARIO 1778 [70"]
o) NEUTRO NEUTRO
E o bien 0 bien
E ARMARIO 1778 [70"] ARMARIO 1778 [70"]
CALIENTE CALIENTE
o bien
ABATIDOR 30
kg
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HORNOS 6 GN 1/1 -6 GN 2/1

Posl- Aparato / tipo de base
cion
4
o Altura total Altura total
& HORNO 6 maxima HORNO 6 maxima
o GN1/M1 GN 2/1
> mm [pulg.] [pulgadas]
7]
HORNO 6 modelos HORNO 6 modelos
GN 11 eléctricos GN2/1 eléctricos
1736 [68" 11/ 1736 [68" 11/
32" 32"
modelos de modelos de
gas 1766 [69" gas 1766 [69"
17/32]' 17/32]'
modelos modelos
eléctricos eléctricos
1976 [77" 51/ 1976 [77" 51/
647 647
modelos de modelos de
gas 2006 [78" gas 2006 [78"
31/32 31/32
o bien o bien
HORNO 10 modelos HORNO 10 modelos
14 GN 1/1 eléctricos GN 2/1 eléctricos
g 1986 [78" 3/ 1986 [78" 3/
w 16] 16]
% modelos de modelos de
- gas 2016 [79" gas 2016 [79"
3/8] 3/8]
o bien
SOPORTE 1528 [60" 5/ SOPORTE 1528 [60" 5/
ABIERTO? 32] ABIERTO? 32]
o bien o bien
ARMARIO 1528 [60" 5/ ARMARIO 1528 [60" 5/
NEUTRO? 32] NEUTRO? 32]
o bien o bien
ARMARIO 1528 [60" 5/ ARMARIO 1528 [60" 5/
CALIENTE? 32] CALIENTE? 32]
o bien
ABATIDOR 1882 [74" 3/
30 kg® 32]

1. Sinelevador
2.  Con elevador

NOTA!
@ Las patas se deben ajustar a la altura normal.

F.4.8 Sistemas de fijacion de horno

Las instalaciones indicadas en las tablas anteriores DEBEN
fijarse a la pared o al suelo por razones de seguridad
mediante los accesorios adecuados incluidos con el aparato o
pedidos por separado, en funcién del modelo (kit “Soportes de
pared” o kit “Patas bridadas®, consulte el kit de accesorios).

IMPORTANTE
The same safety provision shall be applied to floor

standing ovens, to ship and offshore oil plant
installations and to all installations where the
extraction or recirculation hood, available as acces-
sory, is staked on the oven.

Modelos 6 - 10 GN: Fijacion a la pared con soportes de
pared

* Fije los hornos apilados a la pared mediante los dos
soportes. Consulte la figura siguiente.

Modelos 6 - 10 GN: Fijacién al suelo con patas bridadas

Cuando no sea posible fijar los hornos apilados a la pared,

sera necesario fijarlos al suelo. Use el kit de “Patas bridadas®

con la base de 3 orificios para la fijacion al suelo.

* desenrosque los tornillos para retirar las patas existentes
del horno inferior;

» sustituyalos por los del kit;

« enrosque los 4 tornillos (M5x14) en cada pata para fijar los
hornos apilados al suelo.




Modelos 20 GN: Fijacion al suelo

Por razones de seguridad, los modelos apoyados en el suelo
DEBEN fijarse a él mediante las dos patas traseras.

» Perfore 2 orificios en las patas traseras del horno.

» Fije cada pata al suelo con dos tornillos adecuados que
garanticen una fuerza minima de 0,3 kN.

F.4.9 Requisitos de higiene

Por razones de higiene y de conformidad con la norma NSF 4,
se debe instalar una cubierta alrededor de la caja AIR BREAK.
Dicha cubierta se ha disefiado para el uso hornos apoyados
en el suelo y se incluye en el kit para apilado, disponible como
accesorio.

HORNOS APOYADOS EN EL SUELO

Para mantener los estandares sanitarios, la cubierta debe

garantizar la estanqueidad en la unién con el suelo.

1. Asegurese de que la superficie del suelo esté limpia, lisa y
sin irregularidades.

2. Los paneles de cubierta (A) ya tienen una junta a lo largo
del borde inferior. Monte los paneles como se muestra en
las siguientes imagenes, alrededor de la zona empotrada
en la parte inferior del horno, utilizando los tornillos (B)
que se incluyen con la cubierta.
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3. Alfinal, inserte los canalones (C) en las ranuras
correspondientes.

e

,/PS
L, P

&
i
s

Y

Una vez realizado el montaje hermético de acuerdo con el
procedimiento anterior, se evitara que los derrames de liquido
en la superficie del suelo adyacente pasen por debajo de las
partes inaccesibles del equipo.

HORNOS APILADOS*

Consulte las instrucciones de instalacion proporcionadas

con el kit de apilamiento.

U1l

*= El uso de elevador es la alternativa a la cubierta, salvo
en las instalaciones de 6 y 10 rejillas en las que la cubierta
es obligatoria.

F.5 Conexioén de agua
F.5.1 Entradas de agua

NOTA!
@ La conexion de agua se debe efectuar segun las
normas y regulaciones vigentes del pais.

IMPORTANTE
Para conectar el aparato al sistema de agua, utilice
El horno dispone de dos entradas de agua separadas:

siempre mangueras flexibles nuevas.

1. Conexion “CWI1“ de agua fria de 3/4" para:
* agua para el sistema de limpieza;
» enfriamiento rapido;

» lavado manual (cuando esté presente, dependiendo
del modelo).



2. “Conexion CWI2“ de AGUA FRIA TRATADA 3/4" para:
» llenado de la caldera (modelos con caldera)
* generador de vapor instantaneo (modelos sin caldera)

Observe en las figuras siguientes donde se encuentran las
entradas de agua:

Modelos de 6 a 10 rejillas

Modelos de 20 rejillas

Requisitos de la conexion de agua

» La presion del agua antes del horno debe ser de 100 — 600
kPa (1,0 — 6,0 bar / 14,5 — 87psi).
* Latemperatura maxima del agua en la entrada es 30 °C.

* Los tubos de alimentacion de ambas entradas deben
incorporar un filtro mecanico y una llave de paso.

IMPORTANTE
Before installing the filters run certain amount of

water to clear the hose of any solid particles.

F.5.2 Conexion del horno al sistema de agua

El horno se suministra con dos valvulas de seguridad doble

que deben instalarse entre las mangueras y las salidas de

agua.

1. Conecte las mangueras de agua a las conexiones de
agua del horno como se muestra en la figura.

Modelos de 6 a 10 rejillas

Modelos de 20 rejillas

2. Introduzca las valvulas de seguridad doble A, suministra-
das con el equipo, en el otro extremo de las mangueras
de agua. Asegurese de introducirlas en la posicion y
direccion correctas.

A
\

S

3. Conecte las valvulas de seguridad doble A, introducidas
en las mangueras de agua, a los grifos.

Modelos de 6 a 10 rejillas

L WTS

WATER
TREATMENT SYSTEM

Modelos de 20 rejillas
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Para Australia:

El equipo debe instalarse de acuerdo con los requisitos del
PCA (Plumbing Code of Australia, cédigo de fontaneria de
Australia).

El equipo se debe instalar de acuerdo con las normas AS /
NZS 3500.1 y AS / NZS 3500.2.

Es necesario instalar los dispositivos de prevencion de
reflujo homologados por Watermark y suministrados con
este aparato para proteger todas las conexiones de agua

e de entrada.
WIS &/ \
\ %@ /' Install the device (detail “B“) between the drinking water
WATER TREATMENT 'S, e source and each water supply hose.

SYSTEM

F.5.3 Requisitos especificos de la conexién de agua
Para el Reino Unido:

El técnico instalador debe suministrar una valvula de
regulacion doble WRAS compatible u otro dispositivo no
menos eficaz como proteccion contra el reflujo de al
menos categoria de fluidos tres.

B backflow prevention device (supplied)
C nipple 3/4 "M - 3/4 " M (supplied)

F.5.4 Caracteristicas del agua para la entrada “CWI2*

En la entrada CWI2 el equipo debe suministrarse con agua potable adecuada, también en caso de sistema de tratamiento de
agua (en particular Ph 6,5 + 8,5 y conductividad > 50 yS/cm).

Con objeto de garantizar el funcionamiento correcto del aparato, es posible que sea necesario instalar algunos sistemas de
tratamiento del agua.

Para ese fin, siga las indicaciones de las tablas a continuacién que correspondan a sus modelos:

Tabla A - Modelos eléctricos con boiler (AISI 316L)

CONDUCTIVIDAD CLORO TRATAMIENTO COMPROBACION DE TRATAMIENTO
[uS/cm] [ppm]
> 50 85 NO NO
) VERIFIQUE CLORURO < 85, Ph 6,5 + 8,5 Y
> 50 >85 OSMOTIZACION CONDUCTIVIDAD > 50 pS/cm
<50 - AGUA NO APTA
Tabla B — Modelos de gas con boiler
CONDUCTIVIDAD CLORO TRATAMIENTO COMPROBACION DE TRATAMIENTO
[puS/cm] [ppm]
> 285 <17 NO NO
> 285 17 < ppm < 32 NANOFILTROS
. EL AGUA TRATADA DEBE SITUARSE EN
> 285 > 32 WTS2+ GRAFICOB | ") A SECCION VERDE DEL GRAFICO B
<285 - WTS?+ GRAFICO B
<50 - AGUA NO APTA

Para operacion intensiva — uso diario prolongado con predominio de ciclos de vapor y combinados - se recomienda que la concentracion de

cloruros no supere 75 ppm.
WTS = sistema de tratamiento del agua

44



Grafico B

En el caso de tratamiento, compruebe si los parametros de tratamiento de aguas se sittan en la seccién verde; en ningin caso
deben situarse en la seccion gris.
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60 |2
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-
o 40 12
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20 |
17 |
10 |
5 |
0 350 1000 2000 3000 4000 5000 6000 7000 8000 9000
pH * uS/cm
Tabla C — Modelos de gas y eléctricos sin boiler
CONDUCTIVIDAD CLORO DUREZA
o TRATAMIENTO COMPROBACION DE TRATAMIENTO
[uS/cm] [ppm] [°f]
> 285 <10 <5 NO NO
DESPUES DE USAR ABLANDADOR,
>285 <10 >5 ABLANDADOR COMPRUEBE QUE LA DUREZA <5 °f
> 285 10 <ppm <20 - NANOFILTROS
> 285 >20 ) WTS?+ GRAFICO EL AGUA TRATADA DEBE SITUARSE
c EN LA SECCION VERDE DEL GRAFICO
c
p ]
<285 _ _ WTS“+ (.CE:RAFICO
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Grafico C

En el caso de tratamiento, compruebe si los parametros de tratamiento de agua se sitdan en la seccién verde; en ninguin caso
deben situarse en la seccion gris.
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Recomendaciones generales

» El mantenimiento periédico de los dispositivos de tratamiento del agua evita los problemas de su funcionamiento y el riesgo de
corrosion.

« Para no dafar el aparato, es necesario efectuar un ciclo de lavado del filtro, sin introducir agua en el horno, cada vez que se
realice la regeneracion periodica del filtro ablandador de agua.

IMPORTANTE
El fabricante rechaza toda responsabilidad en caso de un mantenimiento incorrecto.

PRECAUCION
No se deben utilizar dosificadores de sustancias para evitar incrustaciones en los conductos
(por ejemplo, polifosfatos) porque pueden perjudicar el funcionamiento del aparato.

F.5.5 Comprobacion de la presion del suministro

La presion aguas arriba del horno debe ser de 100 — 600 kPa
(1,0-16,0 bar/ 14,5 — 87psi).

NOTA!

@ Si la presion del suministro del sistema supera 6
bar, se recomienda instalar un regulador de pre-
sién del agua.

Mida la presion en condiciones dinamicas, es decir, durante la
fase de carga o de lavado y a una temperatura de 30 °C/86°F.

» El caudal de agua de CWI1 es min 1 I/min — max 6 I/min.

» El caudal de agua de CWI2 (agua tratada) es de min 0,25 I/
min —max 2,95 I/min para 6-10 GN en modelos con boiler y
de min 0,25 I/min —max 5,75 I/min para el tamafio 20 GN en

modelos con boiler. Modelos de 20 rejillas

F.6 Sistema de desagiie
Salida de desagle

Modelos de 6 a 10 rejillas
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PRECAUCION
La conexién de desagle del equipo al
alcantarillado debera realizarse de
acuerdo con la normativa nacional y local
vigente.
El horno estd equipado con un sistema antirretorno AIR-
BREAK (intervalo de aire) que impide que el agua del sistema

de desagiie vuelva a entrar por los conductos internos y al
compartimento del horno.

Por lo tanto, para conectar el sistema de desague es posible:

» conectar el tubo de desagiie directamente al desagiie
general:

1 1

AIR BREAK

min1 m

TellJ = 17

max1 m

NOTA!

@ Es necesario instalar un dispositivo Air-Break en el
desague conforme con EN61770 antes de la
descarga al sistema de desague.

» odejar que el tubo descargue a una rejilla del suelo.
] 1

NOTA!

@ Es necesario instalar un dispositivo Air-Break en el
desague conforme con EN61770 antes de la
descarga al sistema de desague.

For UK:

The appliance must discharge via a backflow protection
device which gives fluid category 5 protection.

For Australia:
The appliance shall be drained to a certified waste trap

positioned at the drainage system connection point.

Configuraciones adicionales

El tubo de desagle se puede colocar a un lado o detras si el
horno no esta instalado contra la pared.

Es posible solicitar kits de tubos de desagle especiales (code
922636 — 922637).

» desagiie lateral:

* lado posterior:

NOTA!
@ La temperatura del agua residual en el desagtie
del equipo es de aproximadamente100°C / 212 °F.

Compruebe que:

» the drain pipe is not more than 1 metre long, with inside
diameter not less than that of the oven discharge pipe (2").

» EIl tubo de desaglie resista temperaturas de al menos
100°C.

* No haya obstrucciones en las mangueras ni codos de los
tubos metalicos a lo largo de todo el sistema de desagle.

» Es importante garantizar una pendiente minima del 5%
para evitar que el agua se estanque.

F.7 Conexion eléctrica

F.7.1  Medidas de precaucion generales al realizar
conexiones eléctricas

IMPORTANTE
La conexion a la red de suministro eléctrico se debe

realizar respetando la normativa nacional y local.
Compruebe que las condiciones del suministro
eléctrico local sean compatibles con los datos
eléctricos indicados en la placa de caracteristicas.
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IMPORTANTE

La longitud de los conductores entre la abrazadera
del cable y los terminales debera ser tal que los
conductores que transportan corriente queden
tensos antes que el conductor de puesta a tierra si
el cable se sale de la abrazadera.

O

Antes de realizar la conexion, compruebe si el voltaje y la
frecuencia coinciden con los indicados en la placa de datos.

F.7.2

Conecte el aparato a la alimentacion eléctrica de manera
permanente con un cable de tipo HO7 RN-F.

Instale el cable de alimentacion en un tubo metalico o de
plastico rigido sin partes cortantes.

Instale antes del aparato un interruptor omnipolar de
capacidad adecuada con una apertura de contactos de al
menos 3 mm.

Instale el interruptor en el sistema eléctrico del edificio,
cerca del aparato.

La corriente de dispersion maxima del equipo es 5 mA.
Instale antes del aparato un dispositivo (clavija interblo-
queada, interruptor bloqueable o dispositivos similares) que
se pueda bloquear en posicion de apertura durante el
mantenimiento.

Conecte el aparato a una toma de tierra eficiente.

Para tal fin, el bloque de terminales tiene un terminal con el

simbolo @ para conectar el cable de conexion a tierra.
Incluya el aparato también en un equipo equipotencial. El
cable equipotencial debe tener una seccion de al menos 10
mm.2.

Esta conexion se realiza a través del tornillo que lleva la

marca v y se encuentra en el exterior, cerca de la entrada
del cable de alimentacion.

@ IMPORTANTE

Solo para modelos eléctricos:

Este equipo solo se puede conectar a un suministro
eléctrico con una impedancia de sistema maxima
que no supere:

6GN1/1y10GN1/1=0,18Q

6 GN 2/1y20 GN 1/1=0,043 Q

10 GN 2/1=0,033 Q

Si es necesario, solicite informaciéon sobre impe-
dancia del sistema al organismo regulador de
suministros.

PRECAUCION

Si el cable de alimentacién sufre algun
dafio, para evitar riesgos lo debe sustituir
el fabricante, su servicio técnico o una
persona cualificada.

IMPORTANTE

El fabricante se exime de toda responsabilidad si
no se respetan las normas nacionales y locales de
prevencion de accidentes.

O

Instalacion del cable de alimentacion en modelos
eléctricos

Para conectar el cable de alimentacion al aparato es
necesario hacer lo siguiente:

1. Retire el panel lateral del horno.

2. Sicorresponde a su modelo, desenrosque el tornillo que
fija la caja externa debajo del horno.

3. Afloje el anillo para dejar pasar el cable de alimentacién
por la abrazadera de cable.

Modelos de 6 a 10 rejillas
Cable clamp type for 220-240 V 3~
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Tipo de abrazadera de cable 380-415 V 3N~ o0 3~, 400-430 V
3N~, 440V 3~y 480V 3~
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Modelos de 20 rejillas

Retire la funda de todos los hilos del cable;
Dirija los hilos hacia el bloque de terminales.

Conecte los hilos al bloque de terminales como se
muestra en la figura siguiente.

Modelos de 6 a 10 rejillas




Modelos de 20 rejillas

%

VNN AN/

7. Después de la conexion fije el cable atornillando el anillo
pasacables.

8. Fije la caja externa debajo del horno apretando el tornillo
correspondiente (si es aplicable a su modelo).

F.7.3 Instalacion del cable de alimentacion en modelos
de gas

Modelos de gas

Para conectar el cable de alimentacioén al aparato es
necesario hacer lo siguiente:
1. Retire el panel lateral del horno.

2. Afloje el anillo para dejar pasar el cable de alimentacion
por la abrazadera de cable (consulte las figuras)

]

=

Modelos de 6 a 10 rejillas

ATl

=

Modelos de 20 rejillas

3. Dirija el cable hacia el bloque de terminales.
4. Retire la funda de todos los hilos del cable;

5. Conecte los hilos al bloque de terminales como se

muestra en las figuras siguientes.

Modelos de 6 a 10 rejillas

6. Después de la conexidn fije el cable atornillando el anillo

pasacables.

F.7.4 Dispositivo de seguridad
El sistema de seguridad del horno esté formado por:

Fusible: se encuentra detras del panel de control.

En modelos eléctricos

Termostato de seguridad de reinicio manual de la cavidad -
situado detras del panel de control.

Desactiva el suministro eléctrico a los calentadores de la
cavidad.

Termostato de seguridad de reinicio manual del generador
de vapor - situado detras del panel de control.

Desactiva el suministro eléctrico a los calentadores del
generador.

Dispositivo térmico de reinicio automatico dentro del
ventilador.

Se activa si el ventilador se sobrecalienta para proteger el
funcionamiento de la unidad y corta el suministro eléctrico
del aparato.

En modelos de gas

Termostato de seguridad de reinicio manual de la cavidad -
situado detras del panel de control.

Cierra el suministro de gas al quemador convector.

Termostato de seguridad de reinicio manual del generador
de vapor - situado detras del panel de control.

Cierra el suministro de gas al quemador del generador.

Dispositivo térmico de reinicio automatico dentro del
ventilador.
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Se activa si el ventilador se sobrecalienta para proteger el
funcionamiento de la unidad y corta el suministro eléctrico
del aparato.

NOTA!

@ Las operaciones de restablecimiento deben ser
efectuadas por personal técnico especializado
después de haber eliminado la anomalia.

F.8  Connectivity (conectividad)
F.8.1 Montaje

Si ha pedido uno de los “kits de conectividad* como accesorio
para conectar el equipo, consulte las instrucciones de
instalacion especificas de dicho accesorio.

Si su equipo cuenta con el médulo IOT, consulte las
instrucciones de instalacion 595405V00 disponibles mediante
el codigo QR del equipo.

F.9 Conexién de gas

F.9.1 Medidas de precaucion generales al realizar
conexiones de gas

PRECAUCION

@ Compruebe que el aparato esté prepa-
rado para el tipo de gas disponible.
Consulte la placa de caracteristicas.
Cumpla todas las normas de la compafiia
de suministro de gas local. Una conexién
incorrecta puede causar quemaduras.

IMPORTANTE

Solo en Reino Unido: si el equipo funciona con
GLP, se recomienda afadir una valvula OPSO
(Over Pressure Shut-off, cierre ante sobrepresion)
aguas arriba del equipo.

O

* Los hornos de gas no son aptos para entornos marinos.

* Antes de realizar la instalacién consulte a la compania del
gas para verificar la compatibilidad entre el consumo y la
capacidad de suministro.

* No se puede modificar la capacidad de aireacion.

IMPORTANTE

El tubo flexible utilizado para el suministro de gas,
de longitud maxima de 2 m, debera cumplir la
norma EN 14800 y la normativa nacional y local
vigente. Debe revisarse periédicamente y susti-
tuirse cuando sea necesario. Consulte el diagrama
de instalacion para determinar su posicion.

NOTA!
@ La conexion del tubo de gas de entrada esta
pintado en amarillo.

» Compruebe que el equipo esté preparado para el tipo de
gas que se utilizara.

Si no es asi, siga las instrucciones del apartado H
CONVERSION A OTRO TIPO DE GAS.

* Una vez efectuada la instalacién, utilice agua jabonosa
para comprobar si hay fugas en las conexiones de gas.

+ Después de efectuar la adaptacién a otro tipo de gas es
preciso comprobar el funcionamiento.

Antes de conectar el aparato al conducto de gas

1. Retire la tapa de proteccion de plastico del tubo de gas.
2. Conecte el tubo de entrada de gas “G" al conducto de gas.

3. Instale una llave de paso de gas de cierre rapido “H“ en un
lugar facilmente accesible, antes del aparato.
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El Entrada eléctrica
CWI1 Entrada de agua para el sistema de limpieza

Cwi2 Entrada de agua tratada
G Tubo de entrada de gas
H Valvula/llave de paso

IMPORTANTE

Para adaptar el equipo a otro tipo de gas, consulte
el capitulo H CONVERSION A OTRO TIPO DE
GAS.

Este equipo esta preparado y probado para funcio-
nar con gas natural o GLP, dependiendo del modelo
(consulte el capitulo D DATOS TECNICOS).

F.9.2 Potencia térmica nominal
Consulte el capitulo D DATOS TECNICOS.

La potencia térmica nominal esta determinada por la presion
del suministro de gas y por el diametro del diafragma (boquilla)
de la valvula del gas.

En el caso de nuevas instalaciones o conversion a un tipo de
gas distinto, el instalador autorizado o la compafia de
distribucién de gas debe revisar la potencia térmica nominal.

Esta prohibido cambiar la potencia térmica nominal.

F.9.3 Comprobacion de la presion de suministro

Todos los equipos estandar estan preparados para la configu-
racion de gas natural G20 o gas licuado G31 y estan
equipados con los inyectores correspondientes montados. Si
desea saber para qué configuracion de gas esta preparado su
equipo, consulte la etiqueta de ajuste de gas adherida a él.

@ IMPORTANTE

La presion del gas en el horno debe considerarse
una presién dinamica y no estatica, por lo que debe
medirse mientras el quemador esta encendido y
cuando todos los aparatos vecinos estén

encendidos.

Si, por ejemplo, se indica que la presion del horno
de gas debe ser de 20 mbar, esto significa 20 mbar
dinamicos.

DYNAMIC
PRESSURE TEST



—_

. Retire el panel izquierdo para acceder a la valvula de gas. PRESION DE TIPO DE GAS (MBAR) para Brasil
2. Afloje el tornillo de obturacion “X“ de la toma de prueba de

presion de la valvula del gas y coloque la manguera del Tipo de gas Nom. Min. Max.
manometro en su posicion. G20 20 17 25
3. Abrala llave del gas. G30 30 25 35
4. Inicie un ciclo de coccién mixto omitiendo la fase de
precalentamiento para encender todos los quemadores. PRESION DE TIPO DE GAS para EE.UU. - columna de
5. Compruebe si la lectura de presién responde a los valores agua en pulgadas (kPa)
de la tabla siguiente:
Tipo de gas Normal Min. Max.
PRESION DE TIPO DE GAS (MBAR) Gas natural 7,0 (1,74%) | 3,5(0,87%) 10,5
[s)
Nom. Min. Max. (2,61%)
metano G20 20 17 25 Propano 11 (2,74) 8 (1 ,99) 13 (3,23)
G.L.P.G31 37 25 45 Si los valores no coinciden con los de la tabla, es posible que
el equipo no funcione correctamente. En tal caso, informe del
IMPORTANTE problema a la compafiia de suministro de gas.
Para ver los valores de presion de todos los tipos . . .
de gas, consulte la tabla F.9.4 Presién de todos los 6. Cuando haya medido la presion de suministro, detenga el
tipos de gas. ciclo de coccion y cierre la llave de paso del gas.
7. Desconecte el mandémetro; reinstale y apriete con cuidado
PRESION DE TIPO GAS (MBAR) para Arabia Saudi el tornillo de obturacion “X".
8. Vuelva a colocar el panel que retiré anteriormente.
Tipo de gas Nom. Min. Méax.
G30 50 42,5 57,5

F.9.4 Presion de todos los tipos de gas

. . Presion ‘. . ‘. .
Pais Co¢;|§|ics> de gaa;egona de Tipo de gas - Pr(:)swn min. Pr(:’smn max.
[mbar] [mbar] [mbar]
Austri AT 112H3B/P 620 20 17 25
ustria G30/G31 50 42,5 57,5
Bélgica BE II2E(R)3P 620 20 17 25
G31 37 25 45
Bulgaria BG [12H3B/P 620 20 17 25
G30/G31 30 25 35
Chipre CY 13B/P G30/G31 30 25 35
. G20 20 17 25
Croacia HR 112H3B/P
G30/G31 30 25 35
. G20 20 17 25
Dinamarca DK 112H3B/P
G30/G31 30 25 35
Estonia EE 112H3B/P 620 20 17 25
G30/G31 30 25 35
Finlandia Fl 112H3B/P G20 20 17 25
G30/G31 30 25 35
G20 20 17 25
2 2 2
Francia FR I12Er3+ 625 S 0 30
G30 30 25 35
G31 37 25 45
G20 20 17 25
Alemania DE I1I2ELL3B/P G25 20 18 25
G30/G31 50 42,5 57,5
G20 20 17 25
i R 112H3B/P
Grecia G 38/ G30/G31 30 25 35
2 2 17 2
Irlanda IE 112H3P G20 0 S
G31 37 25 45
Islandia IS 13B/P G30/G31 30 25 35
. G20 20 17 25
Italia IT 112H3B/P
G30/G31 30 25 35
Letonia LV 112H3B/P 620 20 17 25
G30/G31 30 25 35
Lituania LT 112H3B/P G20 20 17 25
G30/G31 30 25 35
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. . Presion 0o . ‘. .
Pais Codlgo de Categoria de Tipo de gas nominal Presion min. Presion max.
pais gas [mbar] [mbar] [mbar]
Luxemburgo LU 11I2E3P 620 20 17 25
g G31 50 42,5 57,5
Malta MT 13B/P G30/G31 30 25 35
Noruega NO 112H3B/P 620 20 17 25
G30/G31 30 25 35
G20 20 17 25
Paises Bajos NL II2EK3B/P G25.3 25 20 30
G30/G31 30 25 35
G20 20 17 25
Polonia PL 1I2E3B/P
G30/G31 37 25 45
Portugal PT 11I2E3B/P 620 20 17 25
G30/G31 37 25 45
. . G20 20 17 25
Reino Unido UK 112H3P
G31 37 25 45
Repuiblica G20 20 17 25
cz 112H3B/P
Checa G30/G31 30 25 35
Rumania RO 112H3P 620 20 17 25
G31 30 25 35
. G20 20 17 25
Eslovaquia SK 112H3B/P
G30/G31 30 25 35
G20 20 17 25
Esl i Si I12H3B/P
sovenia G30/G31 30 25 35
Espafia ES 1I2H3P 620 20 17 25
G31 37 25 45
G20 20 17 25
Suecia SE I12H3B/P
ved G30/G31 30 25 35
Sui CH 112H3B/P 620 20 1 29
viza G30/G31 50 42,5 57,5
Turquia TR I12H3B/P 620 20 17 25
G30/G31 30 25 35
G20 25 20 30
Hungria HU II2HS3B/P G30/G31 30 25 35
G25.1 25 18 33
G20 20 17 25
Chi CN
ina G30/G31 30 25 35
Japén P 13A 13 10 25
GLP 25 20 33
Corea KR G20 20 17 25
G30/G31 30 25 35
F.9.5 Salida de humos indices de gas de escape y ventilacion
La ventilacion debe cumplir las normas n sobre edificios y las - < = = = =
campanas extractoras de cocina deben cumplir las normas Tamaiio del = N ; ; ; ;
AS/NZS1668.1y AS 1668.2. aparato P 5 | o | o | o | ©
e | e | 2] 2| & |8
F.9.6 Evacuacion de los gases de combustion indi L
. o . i ndice de ventllamon1 38 64 62 94 108 188
En la instalaciéon, cumpla las instrucciones de todas las min. de la sala [m*h]
tual te vigentes. ini i i
normas actualmente wgen es ‘Z’é’&"?fﬁﬁﬂ{%fﬁé}ﬁ 31 5 5 76 o7 150
PRECAUCION Volumenes max. de
jRiesgo de asfixia! gases deescape[m¥ | 71 | 121 | 126 | 192 | 218 | 413
Es necesario prevenir las concentraciones inaceptables de .
productos de combustion peligrosos (CO y CO2) en la sala de ;'Zsme"sefe“;;i;“paeﬁo‘ée] 360 | 370 | 416 | 420 | 410 | 472

instalacion.
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1. Para la recirculacion de aire debe tenerse en cuenta el aire necesario

para la combustion (2 m*/h/kW de potencia de gas instalada).




NOTA!

@ En funcién de la carga térmica nominal instalada,
es posible que deban aplicarse algunas regulacio-
nes de seguridad locales. Verifique las previsiones
que requiera la instalacién en salas equipadas con
plantas de aire acondicionado para la ventilacion
de admisién y escape.

Antes de instalar el sistema de descarga:

Los hornos de gas de conveccién por vapor pueden clasifi-

carse en distintos “tipos de construccion“ segun la tecnologia

de combustion utilizada. Las normas requieren un sistema de

descarga de cada tipo de gas quemado.

* Identifique el "tipo de construccion®™ del modelo en el
apartado D DATOS TECNICOS o en la placa de
caracteristicas.

» Consulte los diagramas que aparecen a continuacion:
1. TIPO DE CONSTRUCCION “A3“: SOLUCION 1 (des-

carga directa sin colector (por ejemplo, bajo la
campana extractora)

Iy

A Gas de escape procedente del generador de vapor
(modelos de gas con gas con caldera)

B Intercambiador de calor de gas de escape de la
cavidad (todos los modelos de gas)

C Descarga de vapor (modelos eléctricos y de gas)

Los gases de escape se dirigen al exterior por los sistemas de
ventilacion de la cocina.

PRECAUCION

@ Cercidérese de que el sistema de ventila-
cion tenga capacidad para descargar la
cantidad de gases de escape generados
por el aparato.

2. TIPO DE CONSTRUCCION “A3“: SOLUCION 2 (des-
carga directa con colector (por ejemplo, bajo la
campana extractora)

U

D Diametro del tubo de extension

2D Distancia entre el tubo de extension y la campana
extractora

E Tubo de extensién (disponible en el mercado)
F Anillo adaptador para el tubo de extension (disponible
en el mercado)

G Colector (no incluido, debe pedirse)

Indicaciones

» No se incluyen el tubo de extension ni el anillo adaptador.
Estan disponibles en el mercado.
Los tubos deben resistir 350 °C.

» Al instalar el colector “G*, mantenga siempre la distancia

“2D" entre la parte superior del tubo de extensién y el punto
mas bajo de los filtros de la campana.

Esta distancia “2D" se define en funcion del diametro del
tubo de escape “D*.

* Aplique sellador de silicona entre las superficies de
contacto.

F.9.7 Campana extractora (solo RU)

Para los hornos de gas instalados bajo una campana
extractora, se recomiendan campanas con filtros ignifugos,
asi como campanas con filtros colocados en la parte frontal
(lado de apertura de la puerta del horno).

Si los filtros estan en la parte posterior, debera respetarse la
distancia minima que se indica a continuacion.
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A
| B

B X ~ ——

Min 300mm IC

NOTA!
@ En el caso de un horno 20 GN 2/1, la distancia
minima C en el grafico debe ser de al menos

400 mm.
A= | Campana extractora
B = | Filtro de campana / filtro ignifugo
C = | Distancia minima entre las chimeneas del horno y la
campana extractora

IMPORTANTE

@ Se recomienda limpiar los filtros de recogida de
grasa al menos una vez al mes o con mayor
frecuencia en caso de cocinar productos con alto
contenido de grasa.

F.9.8 Instrucciones respecto al sistema de escape

Antes de realizar la instalacion, compruebe que el volumen
aspirado por el sistema de escape de humos sea superior al
de los gases quemados que genere el aparato de acuerdo con
la norma de referencia.

PRECAUCION

@ Dado que los gases quemados pueden
alcanzar temperaturas muy elevadas,
compruebe los materiales de que estan
hechos los conductos de extensién y los
filtros de la campana extractora.

PRECAUCION

@ Cercidrese de revisar los filtros de manera
periddica. Si se atascan con grasa y
suciedad, reduciran la eficacia del sis-
tema extractor.

G PRIMERA PUESTA EN MARCHA

G.1 Resumen de comprobaciones

Antes de la primera puesta en marcha, realice las siguientes
comprobaciones:

» Voltaje suministrado y disposicion del voltaje del equipo.

+ Conexiones de fase y neutro a la abrazadera de conexion
principal.

» Tipo de gas suministrado y disposicion del gas en el equipo.

* Que se hayan sustituido todas los inyectores del equipo
segun se indica (si es necesario).

* Presion del suministro de gas al horno.

* Purga de las tuberias de agua antes de conectarlas al
horno.

» Suministro de agua a presion y sistema de tratamiento de
agua adecuado conectado a CWI1y a CWI2.

« Cierre correcto de la puerta.

» Cavidad sin ningun material inflamable, ollas, sartenes,
utensilios, etc. (solo los modelos 20 GN deben tener
introducido en la cavidad el carro para la primera puesta
en marcha).

» Ausencia de materiales inflamables sobre el horno.

» retirada de las pegatinas desplegables de los paneles
laterales.

H CONVERSION A OTRO TIPO DE GAS

H.1 Advertencia

@ IMPORTANTE

El aparato se entrega preparado para funcionar con
el tipo de gas que se indica en la etiqueta adhesiva
del embalaje y del equipo.

Para convertir el equipo a un tipo de gas diferente,
siga estrictamente el procedimiento que se indica a
continuacion.

H.2  Sustitucion del inyector de la valvula de
gas

. Desenrosque la tuerca hexagonal del conector “A“ con la

junta correspondiente “A1“.

2. Sustituya el inyector “B“ por el componente especifico
para el tipo de gas que se utilizara con el quemador
correspondiente (cavidad o caldera).

Consulte en H.4 Inyectores y ajustes / tipos de gas el
modelo del horno.

El diametro en centésimas de milimetro esta grabado en
el cuerpo del inyector (por €j., diametro de 3,5 mm,
grabacion: 350).

3. Apriete a fondo la tuerca hexagonal “A1“ con la junta “A*
correspondiente.

4. Repita las operaciones anteriores con las demas valvulas

(si estan presentes).

—_
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Ajuste de parametros

» Cambie los parametros de la tarjeta electrénica relativos al
control del ventilador del quemador como se indica en el
manual de servicio.



H.3 Ajuste de la valvula de gas (consulte
Figura 1)

NOTA!

@ Nota: los ajustes indicados a continuacion deben
estar a cargo exclusivamente de personal téc-
nico autorizado por el fabricante.

Para ajustar la presion (negativa) de la valvula del gas,
adaptandola a otro tipo de gas respecto al tipo definido en
fabrica, haga lo siguiente:

1. Afloje el tornillo de obturacién “D* en la toma de prueba de
presién de la valvula de gas.

2. Conecte un mandémetro con una resolucién minima de 1
Pa.

3. Retire el tapon de rosca de ajuste “E“.

4. Encienda el quemador y seleccione en el panel de control
un ciclo de coccién por CONVECCION para el convector
y un ciclo de VAPOR para la caldera.

5. Un minuto después de encender el quemador, utilice una
herramienta adecuada para ajustar el tornillo “E1“ de la
valvula de gas con el fin de regular la presion (negativa)
hasta que la lectura del manémetro coincida con el valor
que se indica en H.4 Inyectores y ajustes /tipos de gas
correspondiente al quemador en cuestion.

Figura 1 6. Espere unos minutos y (si el valor cambia) vuelva a
regular el tornillo “E1*.
DESCRIPCION 7. Cuando haya concluido el ajuste, vuelva a colocar el

tapdén “E“ y séllelo con pintura roja sin obstruir los orificios

Al tuerca hexagonal de ventilacién de la valvula.

A junta 8. Apague el quemador.

B inyector 9. R.epita’las operaciones anteriores con las demas valvulas
(si estan presentes).

Cc tornillo de obturacion

D tornillo de obturacion H.3.1  Adhesivo del tipo de gas del aparato

E tapon de rosca Si el equipo se ha adaptado a otro tipo de gas hay que

- - aplicarle la nueva etiqueta adhesiva en el exterior del horno,
E1 tornillo de la valvula de gas en un punto claramente visible.

Elija el adhesivo adecuado entre los que estan disponibles en
la bolsa suministrada.

H.4 Inyectores y ajustes / tipos de gas
Valvula de gas de la CAVIDAD

6GN 1/1 10GN 1/1 20GN 111
valvula de gas _ Ajuste de val- _ Ajuste de val- _ Ajuste de val-
@ inyector vula de gas @ inyector vula de gas @ inyector vula de gas
(Pa)’ (Pa)’ (Pa)’

G20° 4,70 0 4,75 0 4,75 0
G257 5,30 -0,05 5,35 -0,1 5,35 -0,1
G25.1° 5,50 0 5,55 0 5,55 0
G25.3° 5,30 -0,05 5,20 0 5,20 0
G30 3,80 -0,05 3,75 -0,05 3,75 -0,05
G31(G.L.P) 4,05 0/-0,05 3,95 0 3,95 0

1. Presion negativa

2. Gas natural

Valvula de gas de la CALDERA

6GN 1/1 10GN 11 20GN 11
valvula de gas _ Ajuste de val- _ Ajuste de val- ' Ajuste de val-
o inyector vula de gas @ inyector vula de gas @ inyector vula de gas
(Pa)’ (Pa)’ (Pa)’

G20° 4,70 -0,05 6,05 0 6,30 -0,05
G25° 5,20 0 6,80 0 7,20 -0,1
G25.1° 5,40 0 7,25 0 7,50 -0,1
G25.3° 5,20 -0,05 6,85 0 7,10 -0,1
G30 3,80 -0,05 4,75 0 4,80 -0,05
G31(G.L.P.) 3,95 0 5,15 0 5,20 -0,1

1. Presion negativa
2. Gas natural
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Valvula de gas de la CAVIDAD

6GN 2/1 10GN 2/1 20GN 2/1
vélvula de gas . Ajuste de val- _ Ajuste de val- . Ajuste de val-
@ inyector vula de1gas @ inyector vula de1gas @ inyector vula de1gas
(Pa) (Pa) (Pa)
G202 5,50 0 6,60 -0,05 6,60 -0,05
G25¢° 6,30 -0,05 7,60 0 7,60 0
G25.1° 6,60 0 7,90 0 7,90 0
G25.3° 6,30 -0,1 7,40 -0,1 7,40 -0,1
G30 4,40 0 5,00 -0,05 5,00 -0,05
G31(G.L.P) 4,60 -0,05 5,50 -0,1 5,50 -0,1
1. Presion negativa
2. Gas natural
Valvula de gas de la CALDERA
6GN 2/1 10GN 2/1 20GN 211
valvula de gas Ajuste de val- Ajuste de val- Ajuste de val-
@ inyector vula de 1gas @ inyector vula de 1gas o inyector vula de1gas
(Pa) (Pa) (Pa)
G20° 5,45 -0,1 6,30 -0,05 7,90 0
G25° 6,1 -0,1 7,20 -0,1 9,20 -0,1
G25.1° 6.5 -0,1 7,50 -0,1 10,10 0
G25.32 6,1 -0,1 7,10 -0,1 9,10 0
G30 4,25 0 4,80 -0,05 5,90 0
G31(G.L.P) 4,60 -0,05 5,20 -0,1 6,15 0
1. Presion negativa
2. Gas natural
Valvula de gas de la CAVIDAD (solo EE.UU.)
6GN 1/1 10GN 1/1 20GN 11
valvula de gas _ Ajuste de o . Ajuste de " . Ajuste de
o inyector vélvula de lato? | @ inyector | valvula de lato? | @ inyector | valvula de
gas (Pa)’ P gas (Pa)' | P gas (Pa)’
Gas natural/G20 4,70 0 22 4,85 -0,10 22 4,85 -0,10
G.L.P./G31 4,05 0/-0,05 21 3,95 0 3,95 0
1. Presion negativa
2.  Se debe cambiar el plato
Valvula de gas de la CALDERA (solo EE.UU.)
6GN 1/1 10GN 111 20GN 11
valvula de gas Ajuste de val- Ajuste de val- Ajuste de val-
@ inyector vula de1gas @ inyector vula de1gas @ inyector vula de1gas
(Pa) (Pa) (Pa)
Gas natural/G20 4,70 -0,05 6,05 0 6,30 -0,05
G.L.P./G31 3,95 0 5,15 0 5,20 -0,1
1. Presién negativa
Valvula de gas de la CAVIDAD (solo EE.UU.)
6GN 2/1 10GN 2/1 20GN 211
valvula de gas Ajuste de val- Ajuste de val- Ajuste de val-
o inyector vula de1gas @ inyector vula de1gas @ inyector vula de1gas
(Pa) (Pa) (Pa)
Gas natural/G20 5,50 0 6,60 -0,05 6,60 -0,05
G.L.P./G31 4,60 -0,05 5,50 -0,1 5,50 -0,1

1. Presion negativa
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Valvula de gas de la CALDERA (solo EE.UU.)

6GN 2/1 10GN 2/1 20GN 2/1
valvula de gas . Ajuste de val- _ Ajuste de val- _ Ajuste de val-
o inyector vula de gas @ inyector vula de gas @ inyector vula de gas
(Pa)’ (Pa)’ (Pa)’
Gas natural/G20 5,45 -0,1 6,30 -0,05 7,90 0
G.L.P./G31 4,60 -0,05 5,20 -0,1 6,15 0
1. Presion negativa
| CONFIGURACION DEL APARATO

1.1 Introduccion

@ PRECAUCION

Compruebe que el aparato esté conec-
tado al suministro de agua, el sistema de
desagule, el suministro eléctrico y, si se
trata de un modelo de gas, al suministro
de gas y a un sistema de escape de gas
de combustion.

PRECAUCION
Cuando el horno esté caliente, com-

pruebe si el mecanismo de cierre de la
puerta funciona correctamente. Puede
ser necesario ajustar la posicion del pesti-
llo de la puerta.

1.1.1 Modelos tactiles

Al poner en marcha el aparato por primera vez, se le pide
realizar, solo por una vez, un procedimiento de configuraciéon
automatico, denominado Wizard (asistente).

El aparato verifica si se han cumplido correctamente todas las
fases de instalacion y lleva a cabo una serie de auto-
comprobaciones. El procedimiento del Wizard tarda unos 30
minutos.

Dicho procedimiento es necesario para garantizar el funcio-
namiento del horno y para permitir su uso. Consulte el manual
de servicio — Tarjeta electrénica.

IMPORTANTE
Dicha configuracion debe estar a cargo EXCLUSI-
VAMENTE de un técnico autorizado.

PELIGRO

Riesgo de incendio. Antes de
ejecutar el asistente retire de la
cavidad el embalaje y cuales-
quiera otros objetos.

PRECAUCION
Cuando el aparato esté en funciona-

miento, preste atencion a las superficies
calientes de su exterior.

No coloque objetos que obstruyan las
salidas de la parte posterior del aparato.

1.1.2 Modelos digitales

When the oven is installed it is necessary to verify its correct
functionality by carrying out a series of cycles with the following
sequence:

Modelos con caldera
1. Un ciclo de limpieza para comprobar el sellado del
sistema hidraulico.

2. Un ciclo de coccién al vapor para comprobar el sellado de
la junta de la puerta.

3. Un ciclo de coccién por conveccion para comprobar que
la cavidad alcance una temperatura de 250 °C.

Modelos sin caldera
1. Un ciclo de limpieza para comprobar el sellado del
sistema hidraulico.

2. Un ciclo de coccién por conveccion para comprobar que
la cavidad alcance una temperatura de 250 °C.

NOTA!

@ Si necesita informacion detallada acerca de los
procedimientos anteriores, consulte el manual de
servicio correspondiente.

J ELIMINACION DEL EQUIPO

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD".

J.1 Procedimiento referente a la eliminaciéon
del equipo

J.1.1  Reciclaje

Nuestros equipos estan fabricados con un gran porcentaje de

metales reciclables (como acero inoxidable, hierro, aluminio,

chapa galvanizada, cobre, etc.), que pueden recuperarse a
través de los sistemas de reciclaje locales, de conformidad
con la normativa vigente en el pais de uso.

Las normas nacionales relativas a la eliminacion de residuos
pueden variar. Por lo tanto, la eliminacion del equipo debe
realizarse de acuerdo con la legislacion vigente y las directivas
emitidas por las autoridades competentes del pais en el que
se desmonte el equipo.

Los componentes del equipo deben separarse y desecharse
de acuerdo con su composicion (por ejemplo, metales, aceites,
grasas, plasticos, caucho, gases refrigerantes, placas aislan-
tes y otros materiales aislantes, lana de vidrio, LED, etc.) y en
pleno cumplimiento de las normativas locales e internaciona-
les aplicables en materia de gestion de residuos.

J.1.2  Procedimiento para la eliminacion de equipos y
la recuperaciéon de componentes/materiales.

Este producto no debe desecharse en el medio ambiente al
final de su ciclo de vida util; es imprescindible desecharlo de
acuerdo con las normativas medioambientales locales o,
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preferiblemente, entregarlo integro en un centro de reciclaje
autorizado.

El centro de desmantelamiento/reciclaje aplicara las tecnolo-
gias y métodos mas avanzados a su alcance para desmontar
eficazmente los productos y garantizar su maxima
reciclabilidad.

Tenga en cuenta que las placas de circuitos impresos, los
motores eléctricos u otros componentes identificados en la
legislacion de la Unién Europea como materiales con un alto
potencial de recuperacion de materias primas criticas deben
tratarse de forma especifica.

En caso de dudas o preguntas, consulte siempre a su servicio
de atencidn al cliente preferido.

Antes de desechar el equipo, no olvide eliminar cualquier resto
de alimentos y residuos organicos. Inspeccione cuidadosa-
mente su estado fisico y de conservacion, comprobando que
no haya fugas de liquidos o gases, asi como piezas rotas que
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puedan suponer un peligro durante su manipulacion vy
posterior desmontaje.

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

NOTA!

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