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Introduccion

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

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

Registrar su producto

Ver recomendaciones sobre su producto e informacion sobre servicios y reparacion

El manual sobre instalacion, uso y mantenimiento (a continuacion, el Manual) proporciona al usuario la informacion necesaria pa-
ra el uso correcto y seguro del equipo.

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

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

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

Si, tras leer este manual, aun existen dudas sobre el funcionamiento del equipo, péngase en contacto con el fabricante o el centro
de asistencia autorizado, que se encuentran a su disposicion para asesorarle sobre como obtener el mejor funcionamiento y la
maxima eficacia de la maquina. Se recuerda que, durante el uso del equipo, siempre se deberan seguir las normativas vigentes
en materia de seguridad, higiene en el trabajo y protecciéon del medioambiente. Por lo tanto, es responsabilidad del usuario con-
trolar que el equipo se ponga en marcha y utilice Unicamente en condiciones 6ptimas de seguridad para las personas, animales y
objetos.

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

» Elfabricante se reserva el derecho de modificar sin previo aviso los aparatos descritos en esta publicacion.
» Prohibida la reproduccion total o parcial.
» Este manual esta disponible en formato digital mediante:

— solicitud al distribuidor o a la atencién al cliente;

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

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

INFORMACION SOBRE ADVERTENCIAS Y SEGURIDAD

A1 Informacién general

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

A
)
@ IMPORTANTE
1%

A 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.

Instrucciones o informacion importantes sobre el producto

Equipotencialidad

[LL) 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
produccion 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 o 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 proteccion personal

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

Fase Ropade | Calzadode | Guantes Gafas Casco de
protecciéon | seguridad seguridad

Transporte O — O

Manipula- — [ O - -

cion

Desemba- — ® O — —

laje

Instalacién — o o' — —

Uso normal () o o° — —

Ajustes O ® — — —

Limpieza @) ) e @) —

normal

Limpieza O ) o' @) —

extraordina-

ria

Manteni- O [ O — —

miento

Desmontaje O L O O —

Desguace O L O O —

Leyenda:

o EPI PREVISTOS

O EPI1 A DISPOSICION O PARA UTILIZAR CUANDO ES NECESARIO

— EPI NO PREVISTOS

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

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

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

A.3 Normas generales de seguridad
* Los equipos poseen dispositivos de seguridad eléctricos y/o mecanicos para proteger a
los operadores y a la maquina.

* No utilice el equipo si se han retirado, modificado o manipulado las protecciones o los
dispositivos de seguridad.

* No modifique las piezas suministradas con el aparato.



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

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

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

El nivel ponderado A de presién acustica de emision no supera 70 dB (A).

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

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

No rocie 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.

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

El aparato solo debe instalarse debajo de una campana de ventilacion.

La ventilacidon 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 ventilacién
incorrecta DEL HORNO.

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

Las operaciones siguientes deben llevarlas a cabo especialistas autorizados o el
servicio de atencion al cliente, dotados de equipo de proteccion individual (A.2 Equipo
de proteccion 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.
— Eliminacion del aparato

— Tareas en el equipo eléctrico.

A.4 Dispositivos de proteccion instalados en el equipo
Resguardos

El equipo cuenta con:

protecciones fijas (por ejemplo, alojamientos, cubiertas, paneles laterales, etc.), sujetas
al equipo o al bastidor con tornillos o0 acoplamientos de desconexidn rapida, que solo se
pueden retirar o abrir con herramientas; por lo tanto, el usuario no debe retirar ni
manipular dichos dispositivos. El fabricante declina toda responsabilidad por dafios si
dichos dispositivos no se utilizan o se manipulan.

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



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

A.5 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

>P

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

A.6 Uso incorrecto razonablemente previsible

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

No efectuar el mantenimiento, la limpieza y los controles peridédicos de la maquina.
aportar modificaciones estructurales o de la l6gica de funcionamiento;
manipular los resguardos o los dispositivos de seguridad;

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

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

Mantener cerca del equipo materiales combustibles o inflamables, incompatibles o no
relacionados con el trabajo.

Instalar la maquina de modo incorrecto.

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

Trepar a la maquina.
Incumplir las instrucciones de uso correcto de la maquina.

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



A.7 Riesgos residuales

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

Para mantener esas condiciones, las zonas proximas a la maquina tienen que estar
siempre:

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

* limpias y secas.

* bien iluminadas.

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

del equipo: estos comportamientos se deben considerar incorrectos y, por lo tanto,
estrictamente prohibidos.

Riesgos residuales Descripcion de situaciones de riesgo

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

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

ejemplo: resistencias, bandeja intencionada o accidental algunos componentes
fria, lAminas y tubos del circuito | internos del equipo sin utilizar guantes de

de refrigeracion). proteccion.

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.




A.8 Limpieza del aparato

IMPORTANTE
Para mantener las prestaciones y la seguridad del equipo es necesario llevar
a cabo su mantenimiento y limpieza.

* No tocar el aparato con las manos o los pies humedos ni con los pies descalzos.

» Utilizar una escalera de jaula con proteccién dorsal para acceder a los equipos
instalados en alto.

+ Antes de iniciar cualquier tipo de operacion de limpieza, situe el equipo en condiciones
seguras.

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

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

A9 Mantenimiento preventivo

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

A.10 Piezas y accesorios

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

A.11  Precauciones en el uso y el mantenimiento

» Los riesgos asociados al equipo son principalmente mecanicos, térmicos y eléctricos.
Cuando ha sido posible, estos riesgos se han neutralizado:

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

« En el display del panel de mandos se indican las situaciones anéomalas.

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

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

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

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

» desactivar el equipo de inmediato y desconectar todos los suministros (electricidad, gas,
agua).
Antes de efectuar cualquier intervencion en el aparato consulte siempre el manual, ya que

contiene instrucciones para efectuar correctamente todas las operaciones, ademas de
informacion importante sobre seguridad.
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A.12 Mantenimiento del aparato

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

para reducir las interrupciones de servicio.

+ Se aconseja estipular un contrato de mantenimiento preventivo y programado con el

Servicio de atencion al cliente.

* Antes de iniciar cualquier tipo de operacidon de mantenimiento, situe el equipo en

condiciones seguras.

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

B GARANTIA

B.1 Condiciones y exclusiones de la
garantia

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

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

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

La garantia de Electrolux Professional no cubre:

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

* Instalacion.

* Formacion en el uso del equipo.

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

» Correccion del cableado externo.

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

— Capacidad insuficiente o andmala de los sistemas
eléctricos (corriente/voltaje/frecuencia, incluidos picos e
interrupciones).

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

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

— Negligencia, mal uso, abuso o incumplimiento, por parte
del cliente, de las instrucciones de uso y mantenimiento
detalladas en la documentacion correspondiente al equipo.
— Incorrecciéon o deficiencia de: instalacién, reparacion,
mantenimiento (incluida la manipulacién, las modificacio-
nes y las reparaciones realizadas por terceros no
autorizados) y modificacion de los sistemas de seguridad.
— El uso de componentes que no sean originales (como
consumibles, piezas de desgaste o repuestos).

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

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

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

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

» Sustitucion de bombillas, filtros u otros consumibles.

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

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

La garantia no incluye actividades de mantenimiento planifi-
cadas (incluidas las piezas necesarias para ello) ni el
suministro de agentes de limpieza, salvo que se especifique
por algun acuerdo local, sujeto a las condiciones del lugar.

Consulte en el sitio web de Electrolux Professional la lista de
centros de atencion al cliente autorizados.

C INFORMACION GENERAL

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD".

CA Introduccion

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

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

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

C.2 Uso previsto y limitaciones

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

Cualquier otro uso debe considerarse incorrecto.

1



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

C.3 Pruebas

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

IMPORTANTE
Solo modelos con 20 rejillas: el horno se debe usar
con la plataforma suministrada o las adecuadas
enumeradas en el catdlogo de accesorios.

Se envia listo para usarse.

Los resultados de las pruebas visuales, de gas/eléctricas y
funcionales se garantizan y certifican en anexos especificos.

C.4 Copyright

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

C.5 Conservacion del manual

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

C.6 Destinatarios del manual

Este manual se dirige:

» al empleador de los usuarios del equipo y al responsable
del lugar de trabajo

+ alos operadores encargados del uso normal del equipo

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

C.7 Definiciones

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

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

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

Operador operador que ha sido informado y capaci-

encargado del
uso normal del

tado respecto a las operaciones que debe
efectuar y sobre los riesgos relacionados

equipo con el uso habitual del equipo.

Servicio de operador capacitado/formado por el fabri-
atencion al cante que, por su formacion profesional,
cliente o per- experiencia, capacitacion especifica y

sonal conocimientos de las normas de preven-

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

Peligro fuente de posibles lesiones o dafos para
la salud.

Situacién cualquier situacion peligrosa en la cual el

peligrosa operador se encuentra expuesto a uno o
mas peligros.

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

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

Proteccion elemento de un equipo utilizado de

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

Dispositivo de

seguridad que elimina o reduce el riesgo; se puede
utilizar solo o asociado a una proteccion.
Cliente persona que ha adquirido el aparato y/o

que lo gestiona y utiliza (por ejemplo,
compaiiia, empresario o empresa).
descarga accidental de corriente eléctrica
en el cuerpo humano.

Electrocucién

C.8 Responsabilidad

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

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

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

» intervenciones efectuadas por personal no especializado;

+ modificaciones o intervenciones no autorizadas.

* mantenimiento ausente o incorrecto;

» uso incorrecto del equipo

* casos excepcionales no previstos;

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

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

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

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

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

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

D USO NORMAL DEL EQUIPO

D.1 Caracteristicas del personal habilitado
para utilizar el equipo

El cliente debe asegurarse de que el personal encargado del
uso ordinario del equipo haya recibido la formacién necesaria
y demuestre competencia a la hora de efectuar su trabajo.

El encargado de las maniobras debe:

* leany comprendan el manual;
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* reciban informacién y formacién para poder efectuar su
trabajo en plena seguridad;
reciban formacién especifica sobre el uso correcto del
equipo.



IMPORTANTE

El cliente debe comprobar que el personal haya
entendido todas las instrucciones, sobre todo, las
referidas a la seguridad e higiene en el trabajo
durante el uso del equipo.

O

D.2 Requisitos basicos para el uso del

equipo

» Conocer la tecnologia y poseer experiencia especifica en el
uso del equipo.

» Poseer cultura general y técnica bésicas, con un nivel
suficiente para leer y entender el contenido del manual;
incluida la interpretacién correcta de los planos, sefiales y
pictogramas.

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

» Conocer las normas de higiene y seguridad en el puesto de

trabajo.

E DESCRIPCION DEL PRODUCTO

E.1 Uso - Introduccion

Las instrucciones y la informacion que contiene este manual
son importantes para el uso 6ptimo del horno. Para obtener
mas informacion acerca de aspectos o prestaciones especia-
les, es preciso contactar con el distribuidor.

* No apoye en el horno bandejas o utensilios que puedan
obstruir las salidas de humos y de vapor.

* No cologue objetos (por €j., recipientes) debajo del fondo
del horno, porque podrian obstruir los orificios de entrada 'y
salida del aire de refrigeracion.

@ IMPORTANTE

En los modelos con 20 rejillas, ejecute los

ciclos de limpieza solo con la plataforma en el

» No sale los platos dentro del horno, especialmente cuando
trabaje con ciclos humedos.

interior del horno. Facilita el sellado del cierre de

las aberturas inferiores entre la cavidad y la puerta.

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

O

IMPORTANTE

Después de instalar hornos de 6, 10 y 20 rejillas
(instalacion en apilado incluida), compruebe a qué
altura se situan las bandejas superiores en el horno.
Si es necesario, aplique el adhesivo siguiente
(suministrado) en la parte frontal del horno y a una
altura de 1,60 m o mas del suelo.

PRECAUCION

Para evitar quemaduras, no coloque reci-
pientes que contengan liquidos (o
productos que se licuen durante la coc-
cion) en estantes por encima de 1,6 m del
suelo. De este modo, es posible evitar el

riesgo de derrame durante la
manipulacion.
Carga de alimentos en el horno
N°. de rejillas leltl= ot
6 GN1/1 6 GN 2/1 10 GN 111 10 GN 2/1 20GN 1M1 20 GN 2/1

Carga max. kg

del horno 30 60 50 100 100 200

Carga maxima | kg

de recipientes/ 15 30 15 30 15 30

bandejas

13



E.2

Vista general del aparato

6 - 10 GN model

6
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2
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1. Tirador de la puerta (la forma depende del modelo)

2. Puerta de vidrio

3. Barra de luces LED para iluminar la cavidad

4. Soporte de rejillas

5. Intercambiador de calor de gas de escape de la cavidad

o

©

E.3

A continuacion las instrucciones para el cierre y la apertura de

(todos los modelos de gas)
Descarga de vapor (modelos eléctricos y de gas)

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

Entradas de aire (modelos eléctricos y de gas)
Panel de control

Apertura y cierre de la puerta del horno

la puerta del horno, modelo por modelo.

Modelos 6 GNy 10 GN

14

1.
12.
13.
14.
15.
16.

20 GN model

S 000000

/

5
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16

©
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. Filtro de la cavidad: alojamiento para pastillas de deter-

gente (lavado de la cavidad)

Tecla de encendido/apagado

Posicion de la memoria USB

Placa de caracteristicas

Cajon de agente desincrustante/abrillantador
Patas

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

H

NOTA!
El pulverizador manual solo funciona si el
horno esta apagado.

. Gire el tirador de la puerta a izquierda o derecha para abrir

la puerta del horno por completo. El ciclo de coccién se
interrumpe, si estda en marcha.

Para cerrar la puerta, presionela contra el horno con el fin
de bloquearla.



Modelo 20 GN

/

E.4 Panel de control

ADVERTENCIA

. Gire el tirador 90°C a la izquierda para abrir la puerta por

completo. El programa de coccién se interrumpe, si esta
€n curso.

. Para cerrar, gire el tirador 90°C a la izquierda y situe la

puerta contra el horno.

. Manteniendo la puerta presionada contra el horno, gire el

tirador de vuelta a su posicion vertical con el fin de
completar el bloqueo.

Consulte “/INFORMACION SOBRE ADVERTENCIAS Y SEGURIDAD".

A. Panel digital
B. Tecla de encendido/apagado
C. Memoria USB conectada/desconectada
A D. Conexién para accesorios
E. Aleta con apertura
B
b - C
E —
F FUNCIONAMIENTO
F.A1 Encendido del horno minls
e [T a0 -
Pulse el lado “I* de la tecla “O — |* para encender el horno. (I
Pulse el lado “O" de la misma tecla para apagar el horno.
IMPORTANTE F.2 Descripcion de pantallas y controles

Solo modelos de gas: espere 5 minutos antes de
repetir el encendido.

O

* Seilumina la tecla O - | correspondiente.
» Se activa el panel de control.

Se ilumina la pantalla de TIEMPO:

» Mantenga pulsada la tecla de TIEMPO para fijar afio, mes,
dia, horas y minutos; en el teclado, pulse las teclas “>“ o “<*
para incrementar o reducir el valor.

(Ejemplo de las 12:05 en la figura siguiente)

El horno permite utilizar distintos modos de coccion en funcion
del tipo de alimento y de las necesidades del usuario.

Es posible ajustar los distintos modos pulsando el icono
correspondiente en la pantalla.
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Ciclos de coccion
Parametros de coccién
Opciones de coccion
Funciones especiales
Utilidades

Programas y multifase
. Indicadores luminosos
Pantallas digitales
Teclado

Ciclos de limpieza
Botdn de inicio

XETIEMMOUOD>

Estado de luces:

* brillo maximo = teclas activas

* brillo minimo = teclas inactivas

* sin brillo = teclas no disponibles

* |uz destellante = peticion o advertencia

Estado de pantalla:

» Las pantallas indican normalmente valores de humedad,
temperatura, tiempo, programas y multifase. También
pueden presentar otros valores o palabras de funciones
para indicar advertencias o acciones que se deben realizar.

A - Ciclos de coccion

Q Ciclode CONVECCION
Para asar y gratinar
Temperatura maxima de 300 °C

22 Modelos sin caldera

2 Ciclo COMBI (solo modelos con caldera)
h Vapor supercaliente.

El generador de vapor y la cavidad se utilizan a la
vez para mantener tiernos los alimentos.

Temperatura maxima de 300 °C.

16

Ciclo de VAPOR (solo modelos con caldera)

» Vapor total: perfecto para la coccion al vapor al
100°C.

» Vapor a baja temperatura para cocciones delica-
das, alimentos envasados al vacio y
descongelacion (temperaturas de 25°C a 99°C).

» Vapor supercaliente (temperatura de 101°C a
130°C).

B - Parametros de coccion

°

©

Humedad
Permite ajustar:
* la humedad necesaria en el ciclo combinado.

* la humedad maxima en el ciclo de conveccion.

* la humedad entre los niveles del 10 al 100 en los
modelos sin boiler.

Temperatura
Termostato digital de la temperatura de la cavidad

Tiempo
Tiempo de coccion

C - Opciones de coccion

o]

AT

Ventilacién abierta (solo ciclo de conveccion)

Para coccién muy seca, permite eliminar la hume-
dad si es necesario (temperatura maxima 300°C)

Eco Delta (coccion solo con ciclo de sonda
alimentaria)

La funcion ECO DELTA permite cocinar sin dafar
los alimentos con temperaturas elevadas;

En este avanzado método de coccidn, la tempera-
tura de la cavidad del horno varia en funcion de la
temperatura en el centro del alimento.

Sonda alimentaria

La sonda alimentaria permite un control preciso de
la temperatura en el centro del producto.

D - Funciones especiales

¢
LY

X

Inyeccion de agua

Inyecciéon manual de agua en la cavidad: para
aumentar instantaneamente el porcentaje de hume-
dad durante un ciclo de coccion.

Ventilador
Permite ajustar la velocidad del ventilador

E - Utilidades

4

>

Potencia reducida (solo modelos con caldera)

Para horneado delicado, como la pasteleria ligera.
Se puede combinar con todos los ciclos.

Conservacion

Para la coccion lenta y prolongada, tipica de la
carne roja en trozos grandes. Ideal para mantener
una temperatura templada al finalizar la coccién. Se
puede combinar con todos los ciclos.

Pausa

Para programar una pausa entre los ciclos de
coccion.



& Enfriamiento

Enfriamiento rapido de la cavidad: util para cambiar
de un tipo de coccién a otro de menor temperatura.

Activa la rotacion del ventilador y la inyeccién auto-
matica de agua incluso con la puerta abierta.

ADVERTENCIA

Riesgo de quemaduras.

Abra la puerta con cuidado
cuando el horno esté
caliente.

)

HACCP

(Hazard Analisys and Critical Control Points, analisis
de riesgos y puntos criticos de control): segun lo
requiera el sistema, los datos de coccidn se pueden
grabar en una memoria USB.

T
>
a
o
o

(

@ Desagiie de caldera (solo modelos con caldera)

Pulse esta tecla para descargar agua de la caldera
de manera manual.

F - Programas y multifase

BE_L Programas
Esta tecla permite guardar y recuperar hasta 99
programas (recetas).

@ Multifase

Coccion con fases en secuencia: esta funcién
permite definir programas de coccion de hasta 4
fases en secuencia automatica.

G - Indicadores luminosos

A Atencion
Indica un desperfecto del horno (advertencia/error).
‘P UsB
Se ilumina cuando se conecta un dispositivo USB al
horno.
w—  Wi-Fi
v

Indica la conexion correcta con una red Wi-Fi (solo
con el accesorio adecuado).

H - Seccion de pantalla digital

AN

La pantalla digital de humedad muestra:

» el valor de humedad fijado en el ciclo combinado
o el ciclo de conveccion.

* la humedad entre los niveles del 10 al 100 en los
modelos sin boiler.

~ § HH

La pantalla digital de temperatura muestra:

» Latemperatura ajustada para la cavidad
» Latemperatura de la cavidad ECO DELTA.

« © HHBH
La pantalla digital de tiempo/sonda alimentaria

muestra:

+ Eltiempo de coccion.
» Latemperatura fijada para la sonda alimentaria.

| - Teclado

Permite introducir un valor numérico en distin-

1 .
tas funciones.

4

O o U N
el

8 0 = <"m Tecla

» Pdlsela para reducir el valor en la pantalla
(<)-

» Mantenga la misma tecla pulsada para
borrar una fase o un programa ().

0
> Tecla
* Pdlsela para aumentar el valor en la pantalla

>).
* Pulse la misma tecla para seleccionar coc-
cién continua (®°) mientras ajusta el tiempo.

J Ciclo de limpieza

+ Ciclo de limpieza
Esta funcion permite limpiar automaticamente la
cavidad del horno mediante ciclos de limpieza
especificos.

+
+

F.3 Conectividad del horno

Si el horno tiene conexién remota con la nube, el indicador
siguiente se enciende o parpadea de acuerdo con el estado de
conexion.

AN T
Estado de la luz indicadora
= Luzindicadora encendida: el horno esta conectado
Y con lanube.

Brillo total: la sefial de Wi-Fi es buena.
Brillo medio: la sefial de Wi-Fi es media o baja.

—Parpadeo de la luz indicadora:

Durante 1 minuto: el horno esta estableciendo la
conexion con la nube

Continuo: el horno no se puede conectar a la nube
ni hay conexién Wi-Fi.

F.4  Ajuste del ciclo de cocciéon

F.4.1 Ajuste un CICLO DE COCCION

1. Pulse la tecla correspondiente para seleccionar un ciclo
de coccidn (por ejemplo, el de CONVECCION).

17



* modelo con caldera

modelo sin caldera

&

Dghjoz

,,,,,, - A
F.4.2 Ajuste de HUMEDAD
2. Pulse la tecla de humedad. Ajuste el valor en el teclado

numérico (por ejemplo, 70%). El valor introducido apa-
rece en la pantalla digital.

lo (.\‘ i 12 3
o 4 5 6
& § I - S
OO0 ¢ o -
" ® HEHHH o=

NOTA!

Con independencia del numero introducido, los
valores en pantalla se redondean siempre a la
decena mas cercana (10, 20, 30... 90 y hasta 99).

Valores introducidos (%) Valores de salida (%)

De 1a14 10
De 15a 24 20
De 25a 34 30
De 35a44 40
De 45a54 50
De 55 a 64 60
De65a74 70
De 75a 84 80
De 85a 94 90
De 95 a 100 99

Estado de humedad: CON BOILER

El ciclo de convecciéon permite gestionar y regular la
cantidad de la humedad en la cavidad sin generar vapor
adicional.

Pulse la tecla de humedad © y, mediante el teclado
numeérico, ajuste la humedad maxima con el consiguiente
ajuste del respiradero. Al ajustar un valor de 100 se cierra la

valvula (7 7).

Cuando la pantalla muestra ~~, la cavidad no gestiona la
humedad porque la valvula esta cerrada.

Cuando la tecla de respiradero 1ol esta activada no es
posible regular la humedad. El respiradero estéd abierto y
extrae toda la humedad de la cavidad.

Estado de humedad: SIN BOILER

1

El ciclo de conveccion permite gestionar el nivel de
humedad de la cavidad.

Pulse la tecla de humedad © y, mediante el teclado
numeérico, ajuste el nivel de humedad.

Al fijar un valor de 0, la valvula se cierra (* ") y la cavidad no
gestiona el nivel de humedad.

Cuando la tecla de respiradero 19l esta activada no es
posible regular el nivel de humedad. El respiradero esta
abierto y extrae toda la humedad de la cavidad.

8

Ajuste de temperatura

3. Ajuste de la TEMPERATURA
* Pulse la tecla de temperatura.
Ajuste el valor en el teclado numérico (por ejemplo,
230°C). El valor introducido aparece en la pantalla
digital.
TAY R 123
Jarc 45 6
AT — —
@"— JU 78 9
+ © 088 « o -
F.4.3 Ajuste del TIEMPO de coccién
4. Pulse la tecla de tiempo.
Ajuste el valor en el teclado numérico (por ejemplo, 45
minutos). El valor introducido aparece en la pantalla
digital.
TAY R 123
x § 23T 43¢
LJU™ 7 89
i Bg ML <0 =
5. Pulse latecla INICIO® para iniciar el ciclo de coccién.
Si ha seleccionado el inicio automatico, el ciclo se inicia
automaticamente al cerrar la puerta.
F.4.4 Fase de precalentamiento/enfriamiento

.

F.4.5

En esta fase de preparacion se ajusta la temperatura de la
cavidad antes de que se inicie el ciclo seleccionado.

La pantalla de temperatura muestra la temperatura fijada;
la pantalla de tiempo muestra el mensaje “PrEH" o “COOL"
de acuerdo con la temperatura de la cavidad; la tecla de
inicio se ilumina en rojo.

Apertura de la puerta después de pulsar la tecla de
INICIO:

— Si la puerta se abre se interrumpe el precalentamiento
(la fase de enfriamiento sigue en marcha); la pantalla de
tiempo muestra el mensaje “door” (puerta).

— Cuando se haya cerrado la puerta, se reinicia el
precalentamiento.

Omision de la fase de precalentamiento/enfriamiento

— Mantenga pulsada la tecla de inicio ® para comenzar
de inmediato el ciclo de coccion.

Al terminar la fase de precalentamiento/enfriamiento,
aparece el mensaje “LOAd" (cargar) en la pantalla de
tiempo; la tecla de inicio parpadea en rojo.

* Abra la puerta.
+ Coloque el alimento en el equipo.
» Cierre la puerta; se inicia el ciclo de coccion.

Interrupcion del ciclo

Mantenga pulsada la tecla de INICIO ® para detener el ciclo.

F.4.6
7.

Final del ciclo

Cuando el tiempo fijado ha concluido, el ciclo de coccion
se detiene automaticamente y la alarma emite un pitido.
Abra la puerta y retire el producto.

La alarma sonora se puede silenciar si se realiza
cualquier operacioén en el panel de control o se abre la
puerta.

» Para detener el ciclo de coccidn, pulse la tecla de

INICIO ® de ciclo durante unos segundos.

» Para repetir el ultimo ciclo de coccidn con parametros
idénticos, vuelva a pulsar la tecla de INICIO.



F.4.7 VALVULA DE VENTEO ABIERTA

F.4.11 SONDA ALIMENTARIA

Opcidén de humedad: solo para ciclo de conveccion.

ol

La valvula de ventilacién ABIERTA para una coccién muy seca
permite eliminar la humedad cuando sea necesario.

Temperatura maxima de 300°C).
F.4.8 ECODELTA

AT Opciones de temperatura (para todos los modos de
coccion)

Esta funcién permite cocinar los alimentos sin utilizar altas
temperaturas, de este modo se obtiene una coccion mas
suave y uniforme de los alimentos y pierden menos peso.

En este avanzado método de cocciéon la variacion de
temperatura de la camara es proporcional a la temperatura
en el centro del alimento cocinado

1. Pulse la tecla ECO-DELTA AT para elegir esta funcion.
2. Vuelva a pulsar esta tecla para introducir el valor necesa-
rio en el teclado, por ejemplo 30°C.

Es posible introducir un valor de temperatura delta de 1 a
120°C.

3. Pulse latecla SONDA @ | Ajuste la temperatura interna
del alimento que sea necesaria.

4. Introduzca la sonda en el alimento (consulte el parrafo
F.4.11 SONDA ALIMENTARIA).

Esta funcion es especialmente adecuada para cocinar piezas
de carne grandes (de mas de 5 kg, como pavos enteros,
piernas de cerdo, etc.).

En ese caso, la coccion es moderada y larga porque la
temperatura de la cavidad se regula automaticamente en
funcion de la temperatura interna de la comida (SONDA) y la
diferencia entre ambas (ECO-DELTA) se mantiene constante
desde el comienzo hasta el final del ciclo.

IMPORTANTE
La funcion ECO-DELTA so6lo estad disponible
cuando se utiliza la sonda.

NOTA!

@ Con la funcion ECODELTA activada, el modo
“Cooking Time* (tiempo de coccidon) cambia auto-
maticamente al modo de “Core Probe* (aguja
sonda), que detecta la temperatura interna del
alimento.

F.49 ENFRIAMIENTO

&l Enfriamiento rapido de la cavidad

Sirve para pasar de un tipo de coccion a otro de temperatura
inferior; hace girar el ventilador y permite inyectar agua
aunque la puerta esté abierta. Esta opcién no esta disponible
si la temperatura de la cavidad supera 180°C.

1. Pulse la tecla de ENFRIAMIENTO. &'

2. Introduzca el valor de temperatura que debe alcanzar el
horno en la coccion siguiente.

3. Pulse la tecla de inicio ® para alcanzar la temperatura
fijada.

F.4.10 COCCION CONTINUA
Opcién de tiempo
o | P P

El tiempo de coccion es infinito.

1. Pulse la tecla de infinito .
La pantalla de tiempo muestra “cont®.

2. Pulse la tecla de INICIO ® para comenzar la coccion de
los alimentos.

3. Cuando el alimento esté cocinado, pulse la tecla de

INICIO ® para detener el ciclo de COCCION CONTINUA.

@ Opciodn de tiempo

SONDA para medir la temperatura interna del producto. Esta

opcién desactiva el ajuste de tiempo de coccién.

1. Pulse la tecla SONDA.
Ajuste la temperatura de la sonda interna en el teclado
numérico (por €j., 55); la pantalla de tiempo muestra el
valor introducido.

i CCC
1
La sonda de aguja permite controlar la temperatura en el

centro del producto. Cuando se alcanza el valor fijado, el
horno se detiene automaticamente.

NOTA!

@ Es posible ajustar la temperatura de la sonda
entre 15y 290°C para los ciclos combi y de
conveccion y entre 15y 120°C para el ciclo de
vapor.

2. Cierre la puerta del horno y pulse la tecla de INICIO ®
para comenzar el ciclo de sonda.
Espere hasta que la pantalla de temperatura indique el
final de la fase de precalentamiento. Aparece el mensaje
LOAD (cargar).

3. Abra la puerta, introduzca el alimento en la cavidad.
ADVERTENCIA
Riesgo de abrasion. Abra la
puerta con cuidado cuando el
horno esté caliente.

4. Retire la sonda interna de su alojamiento.

5. Introdlzcala en el producto sin forzarla en exceso.

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

IMPORTANTE

La sonda es un instrumento de precision. No la
golpee, no la fuerce ni tire del cable flexible, sobre
todo cuando utilice el carro portabandejas.

La garantia no contempla la sustitucion de sondas
dafiadas por un manejo incorrecto.

O

6. Cierre la puerta del horno.
EI CICLO DE SONDA sigue funcionando.

Fin del ciclo de sonda

* Cuando se alcanza la temperatura interna del producto que
sea necesaria, el horno se detiene automaticamente. La
pantalla de tiempo muestra la duracién del ciclo de coccion.
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Desactivacion del ciclo de sonda
» Paradesactivar el ciclo de SONDA basta con pulsar la tecla

de TIEMPO y ajustar un tiempo de coccion. Con esta
accion se interrumpe automaticamente el funcionamiento
de la sonda y viceversa. Cuando se apaga el horno, la
opcién de sonda interna también se desactiva.

NOTA!
Si los alimentos estan envasados al vacio, es

necesario conectar la sonda de aguja externa
especial (accesorio disponible a peticion) a la
unidad USB. Respecto al uso, consulte el parrafo
especifico.

F.4.12 SONDA ALIMENTARIA USB (a peticion)

Opcién de tiempo

1. Pulse la tecla de SONDA @ y manténgala pulsada
durante casi 1 segundo.

La luz indicadora ‘P empieza a parpadear (0,5 seg.
encendida - 0,5 seg. apagada).

Ajuste la temperatura final de la sonda interna con el
teclado numeérico (por €j., 55); la pantalla de tiempo
muestra el valor introducido.

v ®  G5E

NOTA!

@ Es posible ajustar la temperatura de la sonda
entre 15y 290°C para los ciclos combi y de
conveccion y entre 15y 120°C para el ciclo de
vapor.

2. Cierre la puerta del horno y pulse la tecla de INICIO @
para comenzar el ciclo de sonda.

Espere hasta que la pantalla de temperatura indique el
final de la fase de precalentamiento. Aparece el mensaje
LOAD (cargar).

3. Abra la puerta, introduzca el alimento en la cavidad.

ADVERTENCIA
Riesgo de abrasion. Abra la
puerta con cuidado cuando el

horno esté caliente.

4. inserte la aguja de la sonda USB en el centro del
producto sin forzarla en exceso.

5. Introduzca el extremo de la unidad USB en el puerto de
USB del horno.

La luz indicadora ‘P’ se mantiene encendida.

6. Cierre la puerta del horno. La luz indicadora \P
parpadea (0,5 seg. encendida - 0,5 seg. apagada).

@ IMPORTANTE

Si la luz indicadora parpadea con
rapidez (0,1 seg. encendida - 0,1 seg. apa-
gada), la pantalla grande muestra la etiqueta
de texto parpadeante “UPrb“ y suena una
alarma; compruebe que la sonda USB esté
conectada. Mientras tanto, la coccién queda
en suspenso.

El CICLO DE SONDA sigue funcionando.

Cuando se alcanza el valor fijado, el horno se detiene
automaticamente.
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F.4.13 MULTIFASE

®8 Los alimentos se pueden cocinar usando fases

distintas.

El horno permite configurar 4 fases para cada ciclo.

Durante un ciclo de coccién multifase el horno pasa auto-
maticamente de una fase a la siguiente. El ciclo se detiene al
finalizar todas las fases.

Para programar un ciclo de cocciéon multifase:

1. Primero ajuste un ciclo de coccién (consulte el apartado
F.4 Ajuste del ciclo de coccion).

2. Mantenga pulsada la tecla de multifase ® para afadir la
fase 2.

3. Ajuste la fase 2

» En esta fase es posible ajustar los parametros de la
nueva fase.

» Repita la secuencia para ajustar todas las fases.

4. Alfinalizar pulse la tecla de INICIO ® para comenzar el
ciclo de coccién.

Para borrar una fase:

1. Seleccione la fase que desee borrar con las flechas </ >
del teclado

2. Mantenga pulsado el icono de cubo de basura.

NOTA!
Al borrar una fase intermedia, las fases siguientes
también se cancelaran de manera automatica.

F.4.14 UTILIDADES

Las utilidades son funciones que se pueden afiadir al ciclo de
coccion. Se activan con solo pulsar la tecla correspondiente.

Pausa
* Afada una fase nueva.

* Pulse la tecla de pausa i
» Ajuste la duracion que desee con la tecla de TIEMPO.

NOTA!
Esta utilidad se puede emplear como inicio diferido
si se fija al inicio de un ciclo multifase.

Conservacion

« Al pulsar la tecla de conservacion ® se afiade esa fase al

final del ciclo de coccion.

Durante la fase de conservacion, la letra H aparece en la
pantalla multifase mientras que la pantalla de tiempo indica
HOLd. (conservacion).

» Sila coccion esta determinada por tiempo, la temperatura
de conservacion es + 65 °C. Sila coccion esta determinada
por la sonda, la temperatura de conservacion es 5 °C mas
que la temperatura de sonda fijada.

Desagiie de caldera
» Lacaldera no se puede vaciar durante un ciclo.

Enfriamiento

» El enfriamiento no se puede activar durante un ciclo.

* La temperatura predeterminada es 25°C, pero se puede
cambiar con el teclado.

» Para ver la temperatura real de la celda, mantenga la tecla
de temperatura pulsada durante mas de 2 segundos.

F.5 Programas

La tecla de programas permite recuperar ciclos de coccion
que estén almacenados, asi como crear y almacenar otros
nuevos.

Para salir de programas mantenga pulsados uno de los modos
de coccion.



Almacenamiento de programas
» Primero ajuste un ciclo de coccién (consulte el apartado F.4
Ajuste del ciclo de coccién).

* Mantenga pulsada la tecla de programas. La pantalla
muestra el primer numero de programa disponible.

S

Bk -

_ ~
/u\\\

» Seleccione el numero de programa que desee (01-99) con
las flechas </ >.

» La pantalla de programas sigue parpadeando durante unos
segundos; para completar el procedimiento mantenga
pulsada ofra vez la misma tecla durante unos segundos
hasta que un pitido confirme que se ha guardado el
programa.

« Pulse ahora la tecla de inicio ® para empezar el programa

NOTA!

@ En los modelos con boiler ya estan almacenados
dos programas de regeneracion predefinidos y
disponibles en los numeros de programa “1%y “2°.

Programas de regeneracion:

1. Regeneracion en el plato - idonea para
banquetes
Doble fase:

« Ciclo de conveccion de 2 minutos, 120 °C,
aleta cerrada y ventilacion en 4.

« Ciclo de convecciéon de 5 minutos, 120 °C,
20% de humedad y ventilacion en 4.

2. Regeneracion en la bandeja - idonea para
recalentar

Ciclo de conveccion de 15 minutos, 120 °C,
40% de humedad y ventilacion en 5.

Borrado de programas
» Seleccione el programa que desee borrar.
+ Mantenga pulsada la tecla < M (borrar) durante unos

segundos y vuelva a pulsar la misma tecla para confirmar el
procedimiento de borrado.

Cargal/descarga de programas — USB

Este procedimiento solo es posible desde el estado de
puesta en marcha del horno.

NOTA!

@ Para llegar al estado de puesta en marcha del
horno mantenga pulsado uno de los modos de
coccidn disponibles como se indica en la figura.

Bt

1. Introduzca la unidad USB en el puerto.

2. Para cargar/descargar programas mantenga pulsada la
tecla de programas hasta que aparezca PrOG en la
pantalla de temperatura.

3. Use las teclas de flecha </ > del teclado para seleccionar
la instruccion “cargar” o “descargar*.

En la pantalla de tiempo aparece “dnLo” (descargar)
0“UPLO" (cargar), dependiendo de lo que haya
seleccionado.

4. Mantenga pulsada la tecla de programas para iniciar el
procedimiento de carga o de descarga.

Parpadean todos los indicadores luminosos del panel de
control.

5. Alfinal, en la pantalla de tiempo parpadea la palabra End
para confirmar que la operacién ha concluido.

6. Extraiga la unidad USB del puerto.

Programas desde la nube
El horno puede conectarse a Internet y recibir programas de
coccion (recetas) desde la nube.

Cuando la nube ha enviado uno o mas programas al equipo,
aparece el mensaje “CLOU PrOG en las pantallas de
Temperature (temperatura) y Time (tiempo).

& 1
[y
r

® PrOG

El nimero de programas descargado se muestra en la
pantalla Program (programa).

» Pulse cualquier tecla para afadir los nuevos programas al
equipo. El mensaje CLOU PrOG desaparece.

Descarga del registro HACCP

Este procedimiento solo es posible desde el estado de

puesta en marcha del horno.

1. Introduzca la unidad USB en el puerto.

2. Para descargar el registro HACCP mantenga pulsada la
tecla HACCP hasta que aparezca HACP en la pantalla de
temperatura.

La palabra “dnLo" (descargar) aparece en la pantalla de
tiempo.

3. Parpadean todos los indicadores luminosos del panel de
control.

4. Alfinal, en la pantalla de tiempo parpadea la palabra End
para confirmar que la operacién ha concluido.

5. Extraiga la unidad USB del puerto.
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F.6 Indicadores luminosos

VANEE S

NOTA!
Las luces indicadoras no son teclas, solo luces de
funciones o de advertencia.

ALARMA
La luz parpadea para indicar la presencia de un
A desperfecto. Puede ser una advertencia o un
error.
usB
(P Esta luz indica la insercién de un dispositivo
USB. Al principio parpadea y, cuando se ha
reconocido la unidad USB queda fija.
Wi-Fi
— Esta luz indica la conexion con una red Wi-Fi
v (solo con el accesorio adecuado).

F.7 Funciones especiales

Las funciones especiales permiten mejorar el uso del horno y
se pueden utilizar con mayor o menor intensidad.

INYECCION DE AGUA:

Durante un ciclo de coccidn es posible
aumentar la humedad de la cavidad para

‘o‘ ciertos tipos de coccion.

Pulse varias veces estas teclas para ajustar la duracion de la
inyeccion (cada guion = intervalo de 10 s).

En la figura anterior (por ejemplo) 3 guiones corresponden a
30 segundos de inyeccién de agua.

ADVERTENCIA

Abra la puerta con cuidado, ya
que el agua se esparce sobre el
ventilador.

VENTILADOR

Esta funcion permite ajustar la velocidad del
ventilador para algunos tipos de coccién, como
X los mas delicados.

Pulse varias veces la tecla anterior para ajustar los niveles de
5 velocidades.

En la figura anterior (por ejemplo) 4 guiones corresponden a
alta velocidad.

F.8 Gestion de la campana

Cuando la campana esta instalada sobre el horno y activada,
la pantalla del horno muestra una etiqueta de texto para
recordar que es necesario el mantenimiento de la campana
tras un periodo de funcionamiento.

o §
h D

1
—
—
|

Significado del texto de la etiqueta

CLLP
rEPL Sustituya la lampara de la campana

Limpie la lampara de la campana

22

Significado del texto de la etiqueta (cont'd.)

CLCS | Limpie el colector de condensacion de la

campana

CLFt Limpie el desempaniador y el filtro separador de

agua de la campana

Este recordatorio se puede omitir o, si el servicio ha realizado
el mantenimiento, confirmarlo.

Para omitir el recordatorio:

* Pulse la tecla de INICIO.

Los recordatorios solo aparecen cuando el equipo esta
encendido (o tras 7 dias de funcionamiento continuo). Si se
omite un recordatorio, reaparecera en el encendido siguiente.

F.9 Ciclo de limpieza

El horno esta equipado para la limpieza automatica de la
cavidad.

O

1. Pulse latecla » para acceder al modo de limpieza.

IMPORTANTE

Para evitar dafios materiales, lesiones personales
o accidentes mortales, retire cualquier tipo de
objeto (bandejas, accesorios...), excluido el carro,
de la cavidad del horno antes del ciclo de lavado.

2. Pulse varias veces la tecla « para fijar uno de los 5 ciclos
de limpieza disponibles.

Ciclos de limpieza disponibles

CLn1 = Ciclo de lavado suave
Limpieza para suciedad escasa, es decir,
preparacion al vapor, horneado y cargas
Unicas con temperaturas de coccion inferio-
res a 200 °C.°C

CLn2 = Ciclo de lavado medio
Limpieza para suciedad media, es decir,
asados u horneado con temperaturas de
coccion inferiores a 200 °C.°C

CLn3 = Ciclo de lavado intenso
Limpieza para suciedad media-alta con
residuos de alimentos asados y al grill.



Ciclos de limpieza disponibles (cont'd.)

CLn4 = Ciclo de lavado extra intenso
Limpieza para suciedad alta con residuos
importantes de alimentos asados y al grill en
varias cargas.

CLn5 = Ciclo de aclarado
Aclarado con agua fria

3. Pulse latecla ® para iniciar el ciclo.

IMPORTANTE
Si la temperatura de la cavidad es excesiva, la

tecla de INICIO ® se desactiva. Pulse la tecla
& para enfriar el horno.

Coloque el detergente solo después de que
concluya el enfriamiento, ya que la tempe-
ratura elevada puede activar una reaccion
quimica.

4. Antes de iniciar el ciclo de limpieza seleccionado, la
pantalla muestra un mensaje para indicar que vacie la
cavidad. Abra la puerta y RETIRE CUALQUIER OBJETO
PRESENTE en la cavidad (recipientes, bandejas, acce-
sorios y demas).

(m

] ,
Pulse la tecla < en el teclado para confirmar.

5. La pantalla muestra a continuacién un mensaje para
recordar la necesidad de afiadir detergente. Coloque el
detergente en el centro del fondo de la cavidad y la
tableta de aclarado y descalcificador en el cajon especi-
fico (su posicidn varia segun el modelo).

Las cantidades varian en funcion del ciclo seleccionado
(consulte las tablas de este capitulo o el adhesivo en el
horno).

[ée] .

Pulse la tecla > para confirmar la carga del producto
quimico solido.

6. Cierre la puerta; se inicia el ciclo de limpieza.

Informacién sobre el ciclo de limpieza en las pantallas
Las distintas pantallas muestran el texto siguiente:
Mientras ajusta el ciclo:

» Pantalla de temperatura = ciclo seleccionado (por ejemplo,
CLn1)

» Pantalla de tiempo = duracion del ciclo estimada.

Después de iniciarse el ciclo:
» Pantalla de temperatura = ciclo seleccionado
» Pantalla de tiempo = tiempo restante.

Al final del ciclo:
» Pantalla de temperatura = ciclo seleccionado

» Pantalla de tiempo = mensaje “End* (fin).

8§ Llnmi
End

Pulse cualquier tecla para salir del modo de limpieza.

DETERGENTES

Para garantizar el mejor resultado de la limpieza y para
proteger el horno con los programas de limpieza, utilice los
detergentes, el abrillantador y los agentes desincrustadores
autorizados por Electrolux Professional, que ya cumple la

categoria

de fluidos 3 de acuerdo con las normas y la

legislacion vigentes.

O

IMPORTANTE

Utilice exclusivamente productos de manteni-
miento y limpieza originales o recomendados. Los
agentes limpiadores que no sean originales o
recomendados por Electrolux Professional pueden
danar gravemente el equipo.

La garantia excluye los dafios provocados por el
uso de productos de limpieza y cuidado distintos de
los recomendados por el fabricante.

El uso de productos quimicos de limpieza inade-
cuados puede dejar residuos quimicos en la
camara de coccion o generar fuertes reacciones
quimicas con graves consecuencias en la cavidad,
que en el peor de los casos podria provocar una
explosién.

Configuracién estandar

Detergente SOLIDO

Abra y vacie el numero de sobres indicado en
las tablas siguientes en el filtro de desagie
situado en el centro del fondo de la cavidad.

IMPORTANTE
Limpiador autorizado por Electrolux

Professional: Tableta de limpieza
C22 (donde esté disponible) o polvo
de limpieza C23.

ABRILLANTADOR
Configuracién estandar
Abrillantador y desincrustante SOLIDO en
tabletas

Abra y vacie el numero de pastillas indicado en
las tablas siguientes en el cajon especifico
(consulte las figuras siguientes).

Efecto desincrustante solo disponible en los
modelos con caldera.

IMPORTANTE
Utilice solo las tabletas de abrillan-

tador y desincrustante C25 de
Electrolux Professional.

CARGA DE PRODUCTOS QUIMICOS SOLIDOS EN
MODELOS DE 6 A 10 REJILLAS

Modelo 6 - 10 GN
A B B - dESC
. Deter- Abrillantador : }
Cantidad (nam. pastillas/sobres)
CLn1 1 1 2
CLn2 2 1 2
CLn3 3 1 2
CLn4 4 1 2
CLn5 0 0 0
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6 - 10 GN model

CARGA DE PRODUCTOS QUIMICOS SOLIDOS EN
MODELOS DE 20 REJILLAS

24

O

Modelo 20 GN
A B B -dESC
. Abrillantador .
ﬁ:rl:ki)e:(; z::letz | Desincrusta- Desgg:xsta-
P cion
Cantidad (num. pastillas/sobres)
CLn1 2 2 3
CLn2 3 2 3
CLn3 4 2 3
CLn4 6 2 3
CLn5 0 0 0
[ =]
LJ
20 GN model ]

IMPORTANTE

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

O
/N

/N

/N

/N

F.9.1

Esta funciéon permite medir el tiempo de coccién transcurrido
desde el ultimo ciclo de limpieza automatica. Si se alcanza el
limite (el valor predeterminado es 24 h), no se permiten
nuevos ciclos de coccion.

ADVERTENCIA

Para prevenir danos materiales,
lesiones personales o acciden-
tes mortales, no limpie ni deje
accesorios/bandejas (carros
excluidos) en el interior de la
unidad. Vacie la cavidad antes
de sequir adelante.

IMPORTANTE

No utilice detergente ni abrillantador en polvo
disuelto en agua, ni en forma de gel o que contenga
cloro.

ADVERTENCIA

Las sustancias quimicas y el
vapor caliente pueden escapar
de la cavidad y provocar riesgo
de quemaduras. Utilice guantes.
Consulte siempre las tarjetas y
etiquetas de seguridad de los
productos que utilice.

ADVERTENCIA

No inicie ningun ciclo de coccidn
antes de que finalice el ciclo de
limpieza o después de que fina-
lice si quedan residuos de
detergente.

ADVERTENCIA

No abra la puerta de la cavidad
de coccion mientras el ciclo de
limpieza esté en funcionamiento.

ADVERTENCIA

No inicie ningun ciclo de limpieza
si existen fugas de vapor por la
puerta de la cavidad, o desgaste
o danos visibles en la junta de la
puerta de la cavidad.

Llame al Servicio de atencién al
cliente.

Forced Cleaning (limpieza forzada)

» La pantalla de tiempo muestra el mensaje parpadeante

FCLn. Es necesario ejecutar uno de los ciclos de limpieza
automatica.

§
Lln

» Tras concluir el ciclo de limpieza seleccionado, desaparece

la alerta FCLn; se recupera la funcionalidad de coccién.



NOTA!

@ Esta funcién puede activarse a peticion del cliente
durante la instalacion del horno o posteriormente.
Si es necesario, pongase en contacto con el
servicio autorizado de atencion al cliente.

F.9.2 Desincrustacion de la caldera (dESC)

Durante el ciclo de lavado habitual con productos quimicos
solidos (tabletas azules de aclarado y desincrustacion), la
caldera se mantiene sin incrustaciones. Sin embargo, en caso
de incrustaciones excesivas en la caldera, la pantalla podria
mostrar un mensaje con el codigo de error “dESC* que indica
la necesidad de realizar la desincrustacion.

* Ejecute un programa de limpieza (CLn1 a CLn4) que
incluya los ciclos de abrillantador y desincrustacion. Use 2
pastillas “C25“ solo en modelos 6-10 GN y 3 pastillas solo
en modelos 20 GN en lugar de la cantidad habitual.

» Si después del ciclo de limpieza la pantalla muestra el
codigo de error “dESC* otra vez, llame al servicio técnico.

F.10 Apagado del horno
Pulse el lado de “O* de la tecla “O — I para apagar el horno.

@

@ IMPORTANTE

Antes de apagarse, el equipo lleva a cabo el secado de la
cavidad: el ventilador de enfriamiento sigue activo a velocidad

maxima para enfriar el compartimento de componentes y
secar la camara del horno. Las pantallas roja y blanca
muestran un mensaje parpadeante: “OPEN DOOR" (abra la
puerta).

OPER T

» Si se abre la puerta del horno, el procedimiento de secado
se inicia con una cuenta regresiva de 5 minutos. A
continuacion, el horno se apaga.

O

// \\\

» Si la puerta se mantiene cerrada, la pantalla parpadea
durante unos 30 minutos y a continuacién se apaga el
horno.

NOTA!
El secado NO se lleva a cabo si el horno se

encontraba en coccién o lavado en el momento de
apagarse.

~

G CUIDADO DEL HORNO

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD".

G.1 Informacidén sobre el cuidado del
aparato

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

IMPORTANTE
La garantia no cubre los problemas aqui descritos,

derivados de la falta de cuidado o de un cuidado
insuficiente.

G.2 Introduccién a la limpieza

G.3 Limpieza del aparato

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

G.4 Camara de coccién (cavidad)

Se recomienda limpiarla al menos una vez al dia en caso de
uso diario: podria suceder que algunos tipos de coccidn
obliguen a limpiarla incluso mas de una vez al dia.

» Para limpiar la camara de coccién, pulse la tecla de
limpieza con el fin de seleccionar los programas

especificos, como se explica en el apartado F.9 Ciclo de
limpieza.

G.5 Boiler o generador de vapor (solo los
modelos equipados con ellos)

Se recomienda realizar la desincrustacion una vez al dia en

caso de uso diario.

El ciclo de desincrustacion se incluye en los mismos
programas de lavado que los de la camara de coccién, con la
excepcion del programa de aclarado. Cerciérese de afiadir la
pastilla especifica como se explica en el apartado F.9 Ciclo de
limpieza.

Si en el horno aparece el mensaje “dESC*, desincruste como
se indica en la seccién F.9.2 Desincrustacion de la caldera
(dESC) del mismo apartado.

G.6 Filtro de la camara de coccion

El filtro es claramente visible en el centro del fondo de la
camara de cocciodn y se usa para evitar dafios a la bomba de
lavado y obstrucciones en el circuito de lavado.

Una vez por semana:
1. Desenrosque el tornillo del centro del filtro.
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2. Retire el filtro de su alojamiento.

3. Lave elfiltro en el lavavajillas con un programa suave; en
otros casos, lavelo a mano con un detergente neutro para
vajillas y aclarelo a fondo;

4. Vuelva a instalar el filtro en su alojamiento y apriete el
tornillo central para fijarlo.

G.7 Filtro de aire

Es una esponja de poliuretano alojada en un soporte
equipado con ranuras para la entrada del aire refrigerante de
los componentes del horno (consulte en la figura, por ejemplo,
los modelos de “encimera®).

Impide que las impurezas del entorno de la cocina (aceite,
grasa, harina, polvo,...) se transporten por los componentes
internos provocando desperfectos.

Una vez al mes:

1. Para desbloquear el filtro, desenrosque los tornillos y
retirelo.

Las imagenes corresponden al modelo 6 - 10 GN

2. Retire elfiltro y desengraselo lavandolo con detergente
para vajillas.

3. Seque el filtro y devuélvalo al soporte.

4. Coloque el soporte nuevamente en su lugar. Si es
necesario, dependiendo del modelo, fijelo con los tornillos.

NOTA!

@ Es obligatorio reinstalarlo por razones de seguri-
dad. Si el filtro no esta presente, el aparato deja de
funcionar.

G.8 Juntade la puerta

La junta de silicona que rodea el frontal del armario de coccién
es un elemento esencial para conseguir los resultados de
coccion adecuados y para impedir fugas de aire, agua o vapor
durante el funcionamiento del horno. La junta es el elemento
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del horno sometido a mayor presion, porque esta sujeto a
diversos tipos de tensiones: térmica, quimica y fisica.

Al menos una vez al dia (de ser posible después del ciclo de

lavado de la camara de coccion), limpie con detenimiento el
exterior y la junta con un pafio empapado en agua.

IMPORTANTE
Es necesario limpiar la junta varias veces durante el

uso diario, en especial cuando se cocina a tempe-
raturas por encima de 220 °C. Durante la coccion
con grill, la limpieza de la junta con un pafio
hiumedo aumenta notablemente su duracién. No
utilice materiales abrasivos para limpiar la junta. No
deje el horno funcionar sin carga a altas
temperaturas.

Sustituya la junta del frontal cada seis (6) meses.

Para ello:

1. Retire la junta de su alojamiento.

2. Elimine de ella cualquier resto de suciedad.

3. Coloque la junta nueva a lo largo de todo su asiento.

G.9 Cristal interior, exterior y de la camara
de coccién

Mantener limpio el cristal montado en la puerta del horno es
importante por la doble funcién que desempefia: aislar al
usuario de las temperaturas que se generan en la cavidad de
coccion y permitir la visibilidad del interior para garantizar el
control de la coccion en todo momento.



Tras cada ciclo de lavado de la camara de coccion:

1. Limpie el borde del cristal interno. Consulte la figura
siguiente.

‘(7’(5\1))\))\\)\\)\3\\11\@

2. Con la puerta abierta, presione las sujeciones superior e

inferior como se muestra en la figura para llegar al
intersticio entre el cristal interior y el exterior.

Limpie el lado exterior del cristal interno con un

limpiacristales.

— N N\
A%‘\

CLICK!!

a
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3. Limpie las superficies del intersticio entre las puertas.

4. Vuelva a colocar el vidrio interno entre las sujeciones y
cierre la puerta del horno.

G.10 Zonade la puerta

IMPORTANTE
Se recomienda de manera especial limpiar cada

dia toda la zona que rodea la puerta, la junta de
goma y el cristal interno, en especial cerca del
borde.

Después del ciclo de coccidn, la puerta del horno, el cristal
interno, la junta y la zona que rodea el perimetro de la puerta
pueden ensuciarse con facilidad debido a los vapores grasos
que surgen del horno.

Estas operaciones deben llevarse a cabo con el vidrio de la
puerta frio, sin emplear pafos o detergentes abrasivos.

1. Limpie a fondo la zona del horno alrededor del perimetro
de la puerta como se indica en la figura siguiente:
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G.11 Control de la eficiencia del sistema de

descarga

Los residuos que genera la coccién, a pesar de la limpieza
periddica de la camara de coccioén, pueden incrustarse en el
tubo de descarga externo. Por lo tanto, es esencial comprobar
la eficiencia de la descarga y limpiar el tubo externo en cuanto
se observen sefiales de obstruccion. Limpie el tubo de
descarga al menos una vez al afio.

G.12 Colector de goteo del condensado

El colector de goteo situado en la base del frontal de la camara
de coccion recoge y descarga los vapores que se condensan
en cuanto se abre la puerta.

Por razones de higiene, limpielo de la manera siguiente:

1. Limpie periédicamente con agua el tubo de desague (“A)
del colector de goteo;
Si la descarga no es uniforme, rocie con una solucién de
detergente neutro y espere a que disuelva las incrustacio-
nes antes de limpiar con agua a presion.

2. Retire la cubierta metalica (“B*) y aplique el mismo
sistema para limpiar la valvula de retencion unica (“C“).

;
S o

3. Use peridédicamente un limpiatubos con cerdas de nailon
(suministrado con el equipo, dependiendo del modelo)
para limpiar la canaleta pequefia (“D“).

/%ium\ o

G.13 Sonda para alimentos

Los residuos que genera la coccioén, a pesar de la limpieza
periddica de la camara de coccién, pueden incrustarse en la
sonda alimentaria y alterar su deteccion de temperatura.

Para garantizar el funcionamiento 6ptimo del horno con la
sonda alimentaria, se recomienda limpiar la sonda manual-
mente cada dia con agua templada y jabén neutro, sin anudar
el cable, y aclarando con agua.

@ IMPORTANTE

Preste especial atencién al manipular la sonda,
recuerde que es un objeto punzante y se debe
manipular con cuidado, inclusive durante la
limpieza.

G.14 Otras superficies

« Limpie las partes externas de cristal, metdlicas y plasticas
solo con detergentes que no sean agresivos. Interrumpa de
inmediato el uso de dichos productos si detecta algun
cambio visual o tactil de las caracteristicas de las superfi-
cies, y aclarelas a fondo con agua (por ejemplo, cristal que
se vuelve opaco/rayado/etc., o decoloracidn, fusion u otros

G.18 Intervalos de mantenimiento

cambios en los plasticos, o metales con 6xido, manchas o
rayaduras). Seque bien después del aclarado.

O

IMPORTANTE
Respecto al asa de plastico, no use detergentes
que contengan hipoclorito de sodio.

N

L~

» Limpie a diario las superficies de acero inoxidable con agua
jabonosa neutra templada.

Aclare con agua abundante y seque bien.

* No limpie el acero inoxidable con estropajos de acero,
cepillos o rascadores de acero comun, ya que pueden dejar
depositos de particulas ferrosas y crear puntos de oxido.

G.15 Periodos sin funcionamiento

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

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

» cierre las valvulas de gas;

« desconecte la alimentaciéon eléctrica o desconecte el
enchufe de la toma, si esta presente;

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

* airee las instalaciones de manera periddica.

IMPORTANTE
La garantia no cubre los dafios provocados por la
acumulacién de hielo en los tubos del aparato.
G.16 Sustitucion de componentes
desgastados y deteriorados
Hay piezas que se dafan debido al uso normal durante un

periodo determinado que no estan cubiertas por la garantia
del fabricante.

G.17 Reparaciones y mantenimiento
excepcional

NOTA!

@ Las reparaciones y el mantenimiento extraordina-
rio tiene que ser efectuado por personal
especializado, que puede solicitar un manual de
servicio al fabricante.

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

siguiente:
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Mantenimiento, inspecciones, revisiones y
limpieza

Frecuencia

Responsabilidad

Limpieza habitual

« limpieza general del equipo y de la zona * Adiario

circundante

* Operador

Dispositivos de proteccién mecanicos

« compruebe el estado de conservaciony sihay | « Cada 6 meses + Servicio

piezas deformadas, flojas o desmontadas.

Control

* compruebe las piezas mecanicas; observe si
hay grietas o deformaciones y el grado de
apriete de los tornillos; compruebe que los * Anual
textos, adhesivos y simbolos sean legibles y
estén en buen estado, y sustituyalos si es
necesario.

» Servicio

Estructura del equipo

+ apriete de los pernos (tornillos, sistemas de e Anual
sujecion, etc.) principales del equipo.

» Servicio

Sefales de seguridad

« compruebe la legibilidad y el estado de con- * Anual
servacion de las sefiales de seguridad.

» Servicio

Panel de control eléctrico

+ compruebe el estado de los componentes
eléctricos instalados en el panel de control * Anual
eléctrico. Revise el cableado entre el panel
eléctrico y las piezas del equipo.

» Servicio

Cable de conexion eléctrica

« compruebe el estado del cable de conexion * Anual
(cambielo si es necesario)

* Servicio

Inspeccioén general del equipo
* revise todos los componentes, el equipo eléc-
trico, los indicios de corrosion, los tubos, etc.

Cada 10 afios’ « Servicio

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

inspeccién general del equipo.

G.19 Contactos para mantenimiento (solo para Australia)

Para solicitar servicio y repuestos, comuniquese con:

» Electrolux Professional — Electrolux Professional Australia Pty Ltd — 5—7 Keith Campbell Court — Scoresby, 3179 — Teléfono 1300

888 948 — Sitio web: www.electroluxprofessional.com

* Zanussi - Luus Industries — 250 Fairbairn Rd, Sunshine West Victoria, 3020 — Teléfono (03) 9240 6822 — Sitio web: www.luus.

com.au

» Semak Food Service Equipment - Factory 18 / 87-91 A — Hallam South Road, Victoria Hallam

H SOLUCION DE PROBLEMAS

H.1 Introduccion

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

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

Si el problema continuta, llame al Servicio de atencién al
cliente:

1. Desconecte el aparato de la red eléctrica.

H.2 Coédigos de error

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

IMPORTANTE
El codigo PNC y el numero de serie son indispen-

sables para identificar el aparato y la fecha de
fabricacion.

Compruebe la anomalia indicada en la alarma de advertencia y, si es necesario, péngase en contacto con el servicio de atencién al

cliente.

29



Ano- Tipo de A : .
malia anomalia Descripcion Causas posibles Soluciones
ACF Adverten- | Falta el filtro de aire + No se detecta el filtro. + Vuelva a montar el filtro.
N°323 | cla + Posible dafio en los + Sjel problema contintia llame al servicio
componentes eléctricos técnico.
o electrénicos internos
debido a la falta de filtro
de aire.
ACUM | Se detiene | Placa electronica Problema de comunicacién | . Apague y encienda el horno.
N°200 | elhorno principal no con la placa electronica « Siel error continta, llame al servicio técnico.
identificada principal. ’
ACUP Se detiene | Se detecto un error La ACU no se ha progra- - Apague y encienda el horno.
N°205 | elhomo de protocolo de mado correctamente. La « Siel error continta, llame al servicio técnico.
comunicacion tarjeta SD de la Ul puede
estar dafiada y ser incapaz
de ejecutar la actualizacion
de la ACU con el software
temporalmente cargado en
ella.
ACSS Bloquea el | ACS Version del soft- | Carga incorrecta de soft- ACS Version del software (interior de la tarjeta
N° 116 horno; ware (interior de la ware (ejemplo: después de | ACU) incompatible con la version de SW de Ul
error irre- | tarjeta ACU) incom- sustituir la tarjeta ACU, no | actual. Llame al servicio técnico
cuperable | patible con la version | se carga el software)
de SW de Ul actual
ACUS Bloquea el | ACU Version del soft- | Carga incorrecta de soft- Version del software ACU (uC principal) incom-
N° 115 horno; ware (uC principal) ware (ejemplo: después de | patible con la versién de SW de IU actual.
errorirre- | incompatible con la sustituir la tarjeta ACU, no | | |ame al servicio técnico.
cuperable | version de SW de Ul se carga el software)
actual.
ASCH Adverten- | Advertencia detem- | . Filtro sucio. » Compruebe la temperatura ambiente
N°292 |ca peratura del « Temperatura ambiente teniendo en cuenta que el horno necesita
compartimento de muy elevada. aire limpio para enfriar el compartimento
componentes electronico.
 Limpie el filtro.
» Espere a que el horno se enfrie antes de
cocinar.
» Si el problema continta llame al servicio
técnico.
bAtt Adverten- | La bateria esta Envejecimiento Llame al servicio técnico para que cambie la
N° 110 | cia descargada bateria.
BEtc Se detiene | Error, tiempo exce- Problema mecanico o eléc- | Llame al servicio técnico.
N° 243 la limpieza | sivo de operacién de | trico en la valvula de
cierre durante la ventilacion.
limpieza
BEto Se detiene | Error, tiempo exce- Problema mecanico o eléc- | Llame al servicio técnico.
N° 242 | lalimpieza | sivo de operacion de | trico en la valvula de
apertura durante la ventilacion.
limpieza
BEtr Adverten- | Tiempo excesivo de El'horno ha detectado bajo | . Es posible cocinar. Compruebe el resultado
N° 224 | cia elevacion de tempe- | rendimiento del boiler. de la coccion.
ratura del boiler + Sila advertencia continta llame al servicio
técnico.
Bhtc Adverten- | Tiempo excesivo de « Fallo de motorreductor o | ES posible seguir usando el horno. Los resulta-
N° 241 | cia la operacion de cierre microinterruptor de val- | dos de coccion pueden ser distintos de los
vula chapaleta (valvula | habituales
de ventilacion). + Con el horno apagado y frio, compruebe si
+ Obstrucciénen la hay obstrucciones en la chimenea de venti-
entrada de la valvula de lacion de la parte superior del horno; retire
ventilacion. cualquier obstruccion en caso de haberla.
» Si el problema continta llame al servicio
técnico.
Bhto Adverten- | Tiempo excesivo de « Fallo de motorreductor o | ES posible seguir usando el horno. Los resulta-
N° 240 | cCia la operacion de microinterruptor de val- | dos de coccion pueden ser distintos de los
apertura vula chapaleta (valvula | habituales
de ventlle?mon). « Con el horno apagado y frio, compruebe si
+ Obstrucciénen la hay obstrucciones en la chimenea de venti-
entrada de la valvula de lacion de la parte superior del horno; retire
ventilacion. cualquier obstruccion en caso de haberla.
+ Si el problema continda llame al servicio
técnico.
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Ano- Tipo de A : .

malia anomalia Descripcion Causas posibles Soluciones

bntC Se detiene | Fallo de caldera SSR | Problema del sensor de El horno ha detectado un problema de funcio-
N° 313 | el boiler NTC (NTC4) temperatura. namiento de la caldera.

» Compruebe el resultado de la coccion.

+ Si el problema continta llame al servicio
técnico.

BoLt Se detiene | Tiempo agotado de + Suministro de agua + Compruebe si el suministro de agua esta
N° 223 | elciclo(si | cargade aguadela (presion/calidad del abierto.
ﬁle(c::gls(i)ta Ia caldera agua). » Compruebe si la presién de agua es dema-
caldera) . Pr'oblema de'aisla- siado baja.
miento eléctricode los | « Compruebe si el filtro de agua esta obs-
sensores de nivel de truido. Limpielo o cambielo.
agua. + Problema mecanico del funcionamiento de
la caldera. Si el problema continta llame al
servicio técnico.
BSHt Adverten- | Altatemperaturadela | . Filtro de aire de entrada | = No apague el horno.
N°315 | cla ?SI.?Cef; SSRNTC sucio. « Espere a que se reduzca la temperatura.

+ Fallodel ventiladorde | . Limpie el filtro de entrada de aire.
refrigeracion. « Compruebe con una tira delgada de papel si

* Laentrada de aire de se detecta un flujo de aire constante en la
refrigeracion aspira aire entrada de aire de refrigeracion; si no es asi,
calido/caliente. llame al servicio técnico.

* Horno instalado cerca + Compruebe si el aire de refrigeracion de
de maquinas calientes. entrada puede estar afectado por el calor

» Fuga de vapor/calor en generado en la cocina (si el horno esta
el compartimento cerca de aparatos calientes, deje de trabajar
electronico. con dichos aparatos e informe al servicio

técnico).

« Si el error contintia, llame al servicio técnico.

BSOt Se detiene | Sobretemperaturadel | . Filtro de aire de entrada | E! horno puede seguir funcionando en modo de
N° 314 | elciclode | boiler SSRNTC sucio. recuperacion; los ciclos de coccion no usaran
coccion (NTC4) « Fallo del ventilador de el boiler.
refrigeracion. + No apague el horno.

* La entrada’de aire de » Espere a que se reduzca la temperatura.
refngeracyon aspiraaire | . |impie el filtro de entrada de aire.
calldo/(.:allente. » Compruebe con una tira delgada de papel si

* Horno instalado cerca se detecta un flujo de aire constante en la
de maquinas calientes. entrada de aire de refrigeracion; si no es asi,

+ Fuga de vapor/calor en llame al servicio técnico.
el compartimento « Compruebe si el aire de refrigeracion de
electrénico. entrada puede estar afectado por el calor

generado en la cocina (si el horno esta
cerca de aparatos calientes, deje de trabajar
con dichos aparatos e informe al servicio
técnico).

+ Si el error continua, llame al servicio técnico.

butn Se detiene | Una de las teclas o El panel se ha golpeado o | Pulse todas las teclas para tratar de desblo-
N° 101 | elhorno una combinacion de dafiado accidentalmente. quear la que estéa atascada. Las teclas
ellas del panel esta permanentemente bloqueadas se iluminan
bloqueada de manera durante el error en pantalla.
permanente
Cdo Se detiene | Falta el tapon del « No se detecta el tapdn El' horno puede seguir cocinando pero no se
N° 260 | lalimpieza | cajon de limpieza del cajon de limpieza; puede ejecutar el ciclo de limpieza hasta que el
Adverten- no es posible TERMI- tapdn del cajon esté en su sitio.
ciaenla NAR el ciclo de coccion | . Enrosque correctamente el tapén en el
coccion o de limpieza. cajon de limpieza en la parte frontal del
horno.

» Si el problema continua, gire el tapon 180° y
vuelva a enroscarlo. Llame al servicio
técnico.

CFbL Adverten- | Fallo del ventilador de | . gobrecarga del motor El horno estara operativo hasta que el sistema
N° 294 | Cia refrigeracion. del ventilador a causa electronico alcance la temperatura critica.

de suciedad u 6xido.

» Otro problema eléctrico/
mecdanico

Llame al servicio técnico.
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ClLar Adverten- | Tapdn del cajon de « Nosedetectaeltapén |« Enrosque correctamente el tapén en el
cla limpieza ausente del cajon de limpieza. cajon de limpieza en la parte frontal del
antes de iniciar un No es posible INICIAR horno.
lqlclq de coccion o de un ciclo de coccidn ode | « Sj el problema continta, gire el tapdn 180° y
Impieza limpieza. vuelva a enroscarlo. Llame al servicio
técnico.
CntC Se detiene | Fallo de cavidad SSR | . Fajlo del conector.  Vuelva a poner en marcha el horno.
N°310 | lacoccion | NTC(NTC3) + Fallo de sensor NTC. + Siel error continua, llame al servicio técnico.
+ Fallo de ACU.
CPUA Se detiene | El miCrOprocesador Fallo de ACU. « Vuelva a poner en marcha el horno.
N°203 | elhorno de ACS no comunica « Siel error continta, llame al servicio técnico.
CPUt Se detiene El microprocesador Fa”o de ACU ¢ \Vuelva a poner en marcha el horno.
N°204 | elhomo de TC no comunica + Siel error continua, llame al servicio técnico.
CSHt Adverten- | Alta temperatura de « Filtro de aire de entrada | « No apague el horno.
N°312 |cCa ?ﬁ%'gg‘; SSRNTC sucio. + Espere a que se reduzca la temperatura.
* Fallo del ventiladorde |« Limpie el filtro de entrada de aire.
refrigeracion. « Compruebe con una tira delgada de papel si
* Laentrada de aire de se detecta un flujo de aire constante en la
refrigeracion aspira aire entrada de aire de refrigeracion; si no es asi,
calido/caliente. llame al servicio técnico.
* Horno instalado cerca « Compruebe si el aire de refrigeracion de
de maquinas calientes. entrada puede estar afectado por el calor
» Fuga de vapor/calor en generado en la cocina (si el horno esta
el compartimento cerca de aparatos calientes, deje de trabajar
electrénico. con dichos aparatos e informe al servicio
técnico).

+ Si el error continua, llame al servicio técnico.
CSOt Se detiene | Sobretemperaturade | . Fijltro de aire de entrada | El horno puede seguir funcionando en modo de
N° 311 el ciclode | cavidad SSRNTC sucio. recuperacion; los ciclos de coccion no usaran

coccion (NTC3) « Fallo del ventilador de el boiler.
refrigeracion. * No apague el horno.
* La (.entrad.a’de aire de » Espere a que se reduzca la temperatura.
re’frlge/rac.lon aspiraaire | . | impie el filtro de entrada de aire.
calido gallente. » Compruebe con una tira delgada de papel si
* Horno instalado cerca se detecta un flujo de aire constante en la
de maquinas calientes. entrada de aire de refrigeracion; si no es asi,
* Fuga de vapor/calor en llame al servicio técnico.
el compartimento « Compruebe si el aire de refrigeracion de
electrénico. entrada puede estar afectado por el calor
generado en la cocina (si el horno esta
cerca de aparatos calientes, deje de trabajar
con dichos aparatos e informe al servicio
técnico).

» Si el error contintia, llame al servicio técnico.
dESC Adverten- | Desincruste el boiler Se ha alcanzado el para- Ejecute un programa de limpieza que incluya
N° 230 | Cia metro bSCt. aclarado y desincrustacion, y use 2 tabletas

C25 solo en los modelos de 6-10 rejillas y 3

tabletas solo en los modelos de 20 rejillas (siga

el procedimiento indicado en el manual de
instrucciones).
EbOL Se detiene | Fallo de termoparde | . Falio del conector. El horno puede seguir funcionando sin preca-
N° 222 | ciclo/pre- | la caldera « Fallo de sensor TC lentamiento (compruebe el resultado de la
calenta- . Fallo de ACU ’ coccion).
miento . * Informe del fallo al servicio técnico.
EbYP Adverten- | Fallo del sensor de « Fallo del conector. El horno puede seguir funcionando, es posible
N° 250 | cia temperatura de la « Fallo de sensor TC que aumente el consumo de agua.
salida de vapor. « Fallo de ACU. Llame al servicio técnico.
ECEd Se detiene | Fallo de termoparde | . Falio del conector. El horno puede seguir funcionando solo con un
N° 213 | elciclo la cavidad inferior. « Fallo de sensor TC ciclo de vapor de 100 °C.
« FEallo de ACU. Llame al servicio técnico.
ECEu Se detiene | Fallo de termoparde | . Falio del conector. El horno puede seguir funcionando solo con un
N° 212 | elciclo la cavidad superior « Fallo de sensor TC ciclo de vapor de 100 °C.

Fallo de ACU.

Llame al servicio técnico.
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ECLt Se detiene | No esta presente la Falta el software No esta presente la tabla de limpieza para el
N° 135 el horno tabla de limpieza para MODELO y para el TIPO DE DETERGENTE
el MODELO y para el EN USO.
TIPO DE DETER- Llame al servicio técnico.
GENTE en uso.
EGAO Se detiene | No hay tabla para Falta el software No hay tabla para GAS valida en el horno.
N° 130 | elhorno GAS valida en el Llame al servicio técnico.
horno
EGAd Se detiene | Datos de tabla de Falta el software Datos de tabla de GAS incorrectos.
N° 132 | el horno GAS incorrectos Llame al servicio técnico.
EGAt Se detiene | No se hallé la tabla de | Falta el software No se hall¢ la tabla de GAS para este modelo
N° 131 | el horno GAS para este de equipo.
modelo de equipo Llame al servicio técnico.
EH20 Se detiene | La medicion de agua | . valyula de suministro de | El horno puede seguir funcionando (com-
N° 327 | elhorno no se corresponde agua cerrada total o pruebe el resultado de la coccion).
\(;glrzlﬁllaestado dela parcialmente. « Compruebe si la valvula de suministro de
. F.a}lta tempor.allde pre- agua esta abierta.
sion del suministro de - Compruebe si la presion del agua es > 1,5
agua. bar.
* Fallo de caudalimetro. + Si el problema contintia llame al servicio
* Problema del sistema técnico.
de agua.
ELMb Detiene la Sle det((ajctlc') un pro;| « Fallo de sonda lambda. fE?I posible cambiar el modo de alerta de este
N° 322 | coccién ema del sensor de allo:
tcrcc))?deel con- | oxigeno + NORMAL: el horno detiene cualquier ciclo
humedad que requiera control de la humedad.
(en modo + ADVANCED (avanzado): la alarma es una
NORMAL) advertencia. El horno sigue funcionando en
“modo Recovery“ (recuperacion). Sigue
siendo posible ejecutar los ciclos tal vez sin
un rendimiento éptimo.

+ HIDDEN (oculto): no se muestra alarma

Para modificar el modo de alerta, pédngase en

contacto con el servicio.

EntC Se detiene | Fallo del comparti- « Fallo del conector. Sensor de temperatura de placa electronica
N° 290 | elhorno mento de « Fallo de sensor TC averiado.

componente NTC ' . . .

(NTC1) » Fallo de ACU. » La coccion es imposible.

» Llame al servicio técnico.

Eotd Adverten- Alta temperatura en la Rosible falta de aguaenel |. Compruebe que el horno disponga de sumi-
N° 251 cia descarga de agua sistema de descarga. nistro de agua.

+ Vierta agua fresca en el filtro de la cavidad
inferior, tenga cuidado de no salpicar la
cavidad caliente con agua fria ya que podria
dafar el equipo.

+ Si el problema continua llame al servicio
técnico.

Eprb1 Se detie- | Fallodelasondacen- | . \soincorrecto de la Es posible ejecutar ciclos basados en tiempo
N° 320 | nenlos tral de una punta sonda de alimentos (por | (Sin sonda de alimentos).
ciclos con ejemplo, se ha tirado del i esta di i i
da ali- ’ + Siesta disponible, use la sonda de alimen-
sonaa cable o se ha tos USB
mentaria presionado) o '
) * Llame al servicio técnico para recuperar la
* Fallo del conector. funcionalidad total.
» Fallo de la sonda.
+ Fallo de ACU.
Epr6 Se detie- Fallo de lasonda cen- | « Uso incorrecto de la Es posible ejecutar ciclos basados en tiempo
N° 321 nen los tral de seis puntas sonda de alimentos (por | (in sonda de alimentos).
ciclos con ejemplo, se ha tirado del Si esta di ibl | l
da ali- ’ + Si esta disponible, use la sonda de alimen-
sonda & cable o se ha tos USB
mentaria resionado) e
P ) » Llame al servicio técnico para recuperar la
* Fallo del conector. funcionalidad total.
» Fallo de la sonda.
» Fallode ACU.
Ertc Adverten- | Problema del reloj Problema de hardware Es posible que algunas funciones no estén
N° 1 cia interno (por ejemplo, bateria del operativas (por ejemplo, HCCP).

reloj agotada).

» Llame al servicio técnico.
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ESCH | Se detiene | Sobretemperatura del Filtro sucio. Compruebe la temperatura ambiente
N°291 | elhorno compartimento de Temperatura ambiente teniendo en cuenta que el horno necesita
componente muy elevada. aire limpio para enfriar el compartimento
electrénico.
Limpie el filtro.
Espere a que el horno se enfrie antes de
cocinar.
Llame al servicio técnico si el problema
continva.
EStd Adverten- | Fallo NTC de des- Fallo del conector El horno sigue funcionando.
N°253 | ca carga de agua Fallo de sensor NTC Llame al servicio técnico para que corrija el
Fallo de ACU problema.
Etb Se detiene | Desconexiones del Falta de agua en la El horno es incapaz de generar vapor con la
N° 220 | elciclo/ termostato de seguri- caldera. caldera. Se usara un dispositivo alternativo,
caldera dad de la caldera. Acumulacion de cal en pero se reducira el rendimiento.
Sobretemperatura de | boil C
la caldera. el boller. Llame al servicio técnico para recuperar la
Insercion incorrecta del funcionalidad de la caldera.
sensor de sonda TC.
Averia del bulbo del ter-
mostato de seguridad o
del tubo capilar.
Fuga de caloren la
zona del cuerpo del ter-
mostato de seguridad.
El parametro BOT tiene
un ajuste demasiado
elevado.
Temperatura ambiente
<5 °C.
EtC Se detiene | Desconexiones del La cavidad esta sucia. Limpie manualmente la cavidad del horno y
N° 210 el horno termostato de: seguri- El parametro COT tiene llame al servicio técnico.
dad de la cavidad. un ajuste demasiado
Sobre.temperatura en elevado.
la cavidad Averia del bulbo del ter-
mostato de seguridad o
del tubo capilar.
El ventilador del motor
esta bloqueado pero el
calor sigue activado.
El sensor de tempera-
tura TC suministra
mediciones erraticas
Fuga de caloren la
zona del cuerpo del ter-
mostato de seguridad.
Temperatura ambiente
<5 °C.
EtUb Se detie- | Sobretemperatura del Falta de agua en el Espere a que se enfrie el boiler (desapare-
N°221 | nenlos boiler boiler (solo aparatos cera la alarma ETUB)
E'C.IIOS de con calentamiento Ejecute un programa de limpieza, incluido el
oner eléctrico). ciclo de aclarado y desincrustacion, y use la
Acumulacién de cal en cantidad de tabletas C25 indicadas en el
el boiler. procedimiento F.9.2 Desincrustacion de la
El parametro BOT tiene caldera (dESC) de este manual.
un ajuste demasiado Si se repite la alarma, vuelva a desincrustar
bajo. el boiler.
Si el problema continta llame al servicio
técnico.
EtUC Se detiene | Sobretemperatura de La cavidad esta sucia. Inicie un ciclo de enfriamiento; si no es
N° 211 el horno la cavidad posible, abra la puerta y deje enfriar el

El parametro COT tiene
un ajuste demasiado
bajo.

horno; limpie la cavidad.

Cuando baje la temperatura sera posible
iniciar un nuevo ciclo de coccion.

Si el error se repite, llame al servicio técnico.
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FA8H Tras el El horno funcioné 8 Uso incorrecto Retire el filtro de entrada de aire y compruebe
N° 324 | final del horas sin filtro de si esta limpio antes de volver a colocarlo en su
ciclo de entrada de aire posicién. Si se ha perdido el filtro, llame al
coccion, servicio técnico.
se detiene
la coccién
del horno
FCLn Detiene el | Forced Cleaning (lim- | Tiempo de coccion maximo | Ejecute un ciclo de limpieza automatica.
siguiente pieza forzada) transcurrido desde el
ciclo de ultimo ciclo de limpieza
coccion forzada.
FCt Se detiene La interfaz de usuario no Llame al servicio técnico.
el horno esta programada con el
software
FDXX Se detiene | Averia del motor de la | Se muestra el diagnéstico | Apague y encienda el horno.
XX = el horno cavidad inferior correspondiente al nimero | gj el error contintia, limpie la cavidad del horno
00 - 17) de error (de 00 a 17). manualmente y llame al servicio técnico.
FLA1 Detiene el | LaID de FLASH Comunicacion imposible con la memoria SPI-
N° 102 | horno; EPROM es diferente FLASH externa.
errorirre- | de la prevista. . .
cuperable . Apagu’e y encienda ellh.orn’o, si el problema
continua llame al servicio técnico.
FLA2 Detiene el | El canal de comunica- Dispositivo de memoria SPI-FLASH
N° 103 | horno; cion entre la memoria desconocido.
error irre- FRAM y el microcon- <A ienda el h i el orobl
cuperable | trolador esta averiado pague y encienda el homo, si el problema
o bloqueado. continua llame al servicio técnico.
FLEE Se detiene | Error de borrado de Error durante el borrado de bloque de memoria
N° 142 | elhorno bloque de memoria SPI-FLASH.
SPI-FLASH (bloque . .
de 4 KB). . Apa.gu’e y encienda ellh.ornp, si el problema
continua llame al servicio técnico.
FLrE Se detiene | Error de lectura de la Error durante la lectura de memoria SPI-
N° 140 | el horno memoria SPI-FLASH. FLASH.
» Apague y encienda el horno, si el problema
continua llame al servicio técnico.
FLUE Se detiene | Error de escritura de Error durante la escritura de memoria SPI-
N° 141 | el horno la memoria SPI- FLASH.
FLASH. . .
» Apague y encienda el horno, si el problema
continua llame al servicio técnico.
FrA1 Detiene el | La ID de FRAM es Imposible la comunicacién con la memoria
N° 104 horno; diferente de la FRAM.
error irre- prevista. . .
cuperable . Apagu,e y encienda eI.h.orng, si el problema
continua llame al servicio técnico.
FrA2 Detiene el | EI MD5 de datos Dispositivo de memoria FRAM desconocido.
N° 105 | horno; calculados de inte- . A ienda el h i el orobl
eto e | upcin g energi
cuperable | FRAM es distinto del :
almacenado.
FrMC Detiene el | EI MD5 de datos Error de software: datos no validos en la
N° 106 | horno; calculados de inte- memoria FRAM.
error irre- rrupcion de energia . A ienda el h i el orobl
cuperable | FRAM es distinto del patgu'e y”en0|en| ael pr?p, Si el problema
almacenado. continua llame al servicio técnico.
FrrE Se detiene | Error de lectura de la Error durante la lectura de memoria FRAM.
N° 145 el horno memoria FRAM. * Apague y encienda el horno, si el problema
continua llame al servicio técnico.
FrUE Se detiene | Error de escritura de Error durante la escritura de la memoria FRAM.
N° 146 el horno la memoria FRAM. » Apague y encienda el horno, si el problema
continua llame al servicio técnico.
FSnr Adverten- grot()jlem? delventila- | . Filtro de aire de entrada | » Limpie el filtro de entrada de aire.
N°293 | cia or de refrigeracion. sucio. « Compruebe con una tira delgada de papel si
» Fallo del ventilador de se detecta un flujo de aire constante en la
refrigeracion. entrada de aire de refrigeracion; si no es asi,
« Elfiltro no esta presente. llame al servicio técnico.
FUXX Se detiene | Averia del motor de la | Se muestra el diagnostico | Apague y encienda el horno.
(XX= el horno cavidad superior correspondiente al nimero | gj gl error continta, limpie la cavidad del horno
00 -17) de error (de 00 a 17). manualmente y llame al servicio técnico.
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GbbU Se detiene | Bloqueo del quema- . Aire en el suministro de | El horno puede seguir funcionando en el modo
N° 301 la caldera | dorde gasdela gas. de conveccion y en el de ISG.
caldera - El suministro de gas Para recuperar la funcionalidad total del horno:
estacerrado. « Apague y encienda el horno.
* Problema del suministro | . g; g| error se produce en el inicio del ciclo,
eléctrico del sistema de llame al servicio técnico.
quemadores. : .
. . » Siel error se produce tras 5 intentos de
* Auveriainterna del sis- encendido:
tema de quemadores. . . .
1. Compruebe si la valvula principal de
suministro de gas esta abierta.
2. Reinicie el error e intente un nuevo ciclo.
3. Siel error continlia, apague y encienda
el horno y vuelva a intentar un nuevo
ciclo.
4. Si el error continta, llame al servicio
técnico.
GbCd Pausa en | Bloqueo del quema- « Aire en el suministro de | E! horno no funcionara hasta que se recupere
N° 302 el ciclo dor inferior de la gas. la funcionalidad del quemador.
cavidad - El suministro de gas Para recuperar la funcionalidad:
esta cerrado. o + Apague y encienda el horno.
* Problema del suministro | . g; ¢/ error se produce en el inicio del ciclo,
eléctrico del sistema de llame al servicio técnico.
quemadores. . .
L . » Siel error se produce tras 5 intentos de
* Averiainterna del sis- encendido:
tema de quemadores. . . .
1. compruebe si la valvula principal de
suministro de gas esta abierta
2. reinicie el error e intente un nuevo ciclo
3. Siel error contintia, apague y encienda
el horno y vuelva a intentar un nuevo
ciclo.
4. Si el error continua, llame al servicio
técnico.
GbCU Pausa en Bloqueo del quema- « Aire en el suministro de | El horno no funcionaré hasta que se recupere
N° 300 el ciclo dor superior de la gas. la funcionalidad del quemador.
cavidad « El suministro de gas Para recuperar la funcionalidad:
esta cerrado. o - Apague y encienda el horno.
* Problema del suministro | , g; g error se produce en el inicio del ciclo,
eléctrico del sistema de llame al servicio técnico.
quemadores. : .
. . » Si el error se produce tras 5 intentos de
* Averiainterna del sis- encendido:
tema de quemadores. . . -
1. compruebe si la valvula principal de
suministro de gas esta abierta
2. reinicie el error e intente un nuevo ciclo
3. Siel error contintia, apague y encienda
el horno y vuelva a intentar un nuevo
ciclo.
4. Sielerror continda, llame al servicio
técnico.
GrCo Se detiene | Valvula del colector Uso incorrecto Cercidrese de cerrar la valvula de drenaje del
N° 325 | elciclode | de grasa abierta colector de grasa antes de reiniciar el ciclo de
limpieza limpieza.
H20C | Adverten- | Comprobacion de « Grifo cerrado « compruebe que el grifo de agua esté abierto
N°329 |c1a H20. + Elcaudal de agua es « compruebe si la presion del agua es
El'horno reintenta la inferior a 1 I/min correcta
comprobacion del + El caudalimetro no + Siel problema contintia durante 30 minutos
agua 3 veces cada 10 devuelve la sefial y se incrementa EH20, llame al servicio
minutos. Después técnico.
aparece EH20
HdXX Se detiene | Activaciones de val- Se muestra el diagnostico | Apague y encienda el horno.
(XX = el horno vulas/bombas correspondiente al nimero | gj g| error continta, limpie la cavidad del horno
01-26) de error (de 01 a 26). manualmente y llame al servicio técnico.
HdPP Deti.ene la Activaciones de Vél- . Apague y encienda el horno; si el error
N° 265 | limpieza vulas/bombas (reali- continta, limpie manualmente la cavidad del
con liquido. | mentacion de ACS) horno y llame al servicio técnico.
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HFnl Se detiene | El humidificador no « Falta agua. El horno ha detectado un problema del humidi-
N°280/ | el humidifi- | funciona « Obstruccion del circuito | ficador (ISG). Solo es posible cocinar en el
281 cador ISG modo de conveccion.
Cerciorese de que la valvula de suministro de
agua esté totalmente abierta y que el filtro de
agua no este obstruido. Limpielo si es
necesario.
Si el problema continta llame al servicio
técnico.
N° 252 | elhorno naje por encima del sistema de descarga. nistro de agua.

Imite de seguridad » Vierta agua fresca en el filtro de la cavidad
inferior, tenga cuidado de no salpicar la
cavidad caliente con agua fria ya que podria
danar el equipo.

» Espere a que la alarma parpadee.
+ Si el problema continua llame al servicio
técnico.
InuS Se detiene | Versién de software Carga de software inco- Version del software del inversor (tarjeta
N° 118 el horno del inversor (tarjeta rrecta (ejemplo: después YODA) incompatible con la versién de SW de

YODA) incompatible de sustituir la tarjeta ACU ) | Ul actual.

con la version de SW Llame al servicio técnico

de Ul actual.

LPIn Se detiene | Problema del sensor | . | 5 cal hameda cortocir- | El' horno puede seguir funcionando en el modo
N° 227 | elciclo de nivel del boiler cuita los sensores de de conveccion o de ISG.
nivel del boiler. + Hay un problema de nivel de agua en el
* Problemas de aisla- boiler: ejecute un programa de limpieza,
miento de los sensores incluido el ciclo de aclarado y desincrus-
de nivel del boiler tacion, y use solo 2 tabletas C25. (Siga el
procedimiento que indique el manual de
instrucciones).
+ Si el problema continda llame al servicio
técnico.
MCbM/ | Se detiene | Problema de comuni- | . Problema del variador Error de comunicacion con el inversor del
Fd13 el horno cacion del inversor del motor. motor de la cavidad inferior.
inferior + Problema de conexién o |+ Apague y encienda el horno.
eléctrico. + Siel problema continta llame al servicio
técnico.
MCtM/ | Se detiene | Problema de comuni- | . problema del variador Error de comunicacion con el inversor del
FU13 el horno cacion del inversor del motor. motor de la cavidad superior.
N° 201 superior + Problema de conexién o | « Apague y encienda el horno.
eléctrico + Si el problema contintia llame al servicio
técnico.
nlu1 Adverten- | Imposible la comuni- | La Ul no puede comuni- « Llame al servicio técnico
N°E160 | cia cacion con la tarjeta carse con la NIU, una vez
Solo NIU. que el parametro 352 se
detiene la ha activado en 1
conectivi-
dad
nluS Adverten- | NIU La version de SW | Una vez instalada la NIU, « Llame al servicio técnico
N°E161 | Cia de es incompatible se ha reconocido una ver-
Solo con la versién de SW | sion de software
detiene la | de UL incompatible de la NIU NIU
conectivi-
dad
nlUH Adverten- | NIU desconocida - -
N°E162 | ¢1a
Solo
detiene la
conectivi-
dad
nluUC Adverten- | NIU configuraciénno | - -
N°E163 | Cia valida
Solo
detiene la
conectivi-
dad
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nlUP Adverten- | EIPNCyel NS no
N°E164 | cia son validos
Solo
detiene la
conectivi-
dad
PCE1 Se detiene | Configuracion erré- Configuracion errénea del parametro: Equipo
N° 125 | elhorno nea del parametro: con caldera pero sin sonda lambda.
Equipo con boiler
pero sin sonda
lambda.
PdEF Se detiene | Parametros predeter- | Fallo de la memoria fisica Memoria de parametros dafiada.
el horno minados en memoria . Apague v encienda el horno
dafiados. pague y o ' .
+ Si el problema continua llame al servicio
técnico.
PFOr Uno o mas de los Uno o mas de los parame- | . | |ame al servicio técnico
N° 123 parédmetros de fabrica | tros de fabrica esta fuera
esta fuera de limites. | de limites.
PUOTr Uno o mas de los Uno o mas de los parame- | . [ |lame al servicio técnico
N° 122 parametros de usua- | tros de usuario esta fuera
rio esta fuera de de limites.
limites.
PUSr El parametro calcu- Datos no validos en los « Llame al servicio técnico
N° 120 lado de usuario es parametros de usuario.
distinto del
almacenado.
PFAC Se detiene | Dario en el mapa de Problema de SWode HW. | . Apague y encienda el horno.
N° 121 | elhomo parametros de fabrica + Siel problema contintia llame al servicio
técnico.
rtc1 Adverten- | La comunicacion No es posible la comunicacion con el reloj
N° 111 cia entre la memoria RTC interno.
HACCP y el microcontrolador . C
o esta bloqueada. Llame al servicio técnico
funciona.
SbbuU Seinte- Problema de veloci- + Sobrecarga del motor El ventilador del quemador no alcanza la
N° 306 rrumpe el dad del ventilador de del ventilador del que- velocidad necesaria.
gasdela | gasde lacaldera mador a causa de Llame al servicio técnico.
caldera suciedad u oxido.
» Otro problema eléctrico/
mecanico.
SbCd Se detiene | Problema de veloci- + Sobrecarga del motor El ventilador del quemador no alcanza la
N° 305 el ciclo dad del ventilador del del ventilador del que- velocidad necesaria.
quemador de gas mador a causa de . icio técni
inferior de la cavidad suciedad u Exido, Llame al servicio técnico
» Otro problema eléctrico/
mecanico.
SbCU Se detiene | Problema de veloci- « Sobrecarga del motor El ventilador del quemador no alcanza la
N° 304 el ciclo/ dad del ventilador del del ventilador del que- velocidad necesaria.
convec- quemador de gas mador a causa de Los hornos con caldera pueden cocinar en
cion superior de la cavidad suciedad u 6xido. modo de vapor a 100°C. Para restaurar la
« Otro problema eléctrico/ funcionalidad total del horno, llame al servicio
mecanico. técnico.
SCbL Se detiene | El equipo estaencen- | . capleado-conexion El equipo esta encendido pero el interruptor de
N° 107 | lalimpieza | dido pero la suelto encendido/apagado sigue mostrando apagado.
realimentacion del Es posible cocinar. Limpieza bloqueada por
interruptor de encen- razones de seguridad.
d]do/apagado sigue » Apague y encienda el horno. Si la alarma
siendo apagado. AP ) . ;
continua, sigue siendo posible cocinar, pero
se recomienda no iniciar ciclo alguno de
limpieza hasta que el servicio haya resuelto
el problema.
» Limpie manualmente la cavidad del horno y
llame al servicio técnico.
tCMS Detiene el | Version del software Carga de software inco- Version del software TC (interior de la placa
N° 117 horno; TC (interior de la tar- | rrecta (ejemplo: después ACU) incompatible con la version de SW de 1U
errorirre- | jeta ACU) de sustituir la tarjeta ACU ) | actual.
cuperable | incompatible con la

version de SW de Ul
actual

* Llame al servicio técnico
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Ano- Tipo de I . )
malia anomalia Descripcién Causas posibles Soluciones
HodO Nivel 2 de | Niveles 2, 3, 4: Des- Interrupcion de alimen- Vuelva a encender el horno.
N° 600 campana perfecto del regulador | tacion eléctrica de la Si las causas contintian, volvera a aparecer el
horno del motor de la campana error. Llame al servicio técnico.
eléctrico: campana
Adverten- * Sobretemperatura del
cia termostato de seguridad
Nivel 2 d de la campana
'\r's n N » Dainios en el controlador
campana automatico
de horno .
de gas: » Cable de conexion de
detiené el campana/horno desco-
horno nectado o dafiado
Nivel 3 de
campana
(solo eléc-
trica):
Adverten-
cia
Nivel 4 de
campana
(solo eléc-
trica):
detiene el
horno
hod1 Adverten- | Nivel 4 solamente: Posicion incorrecta del car- | Vuelva a encender el horno.
N°601 | cla Compartimento tucho de lamparas UV-C Si las causas contintan, reaparecera el error.
abierto de la lampara Llame al servicio técnico.
UV de la campana.
Hod2 Adverten- | Nivel 4 solamente: El panel que cubre el com- | Vuelva a encender el horno.
N°602 | cla Compartimento partimento técnico central | s |as causas contintian, reaparecera el error.
abierto de la lampara | (UV-C) no esta en Llame al servicio técnico.
UV de la campana. posicion correcta o no esta
debidamente cerrado.
Hod3 Adverten- | Nivel 4 solamente: El filtro desempafador y Vuelva a encender el horno.
N°603 | cla Falta el filtro separa- | separador de aguano estd | g |as causas contintian, reaparecera el error.
dor de agua de la en posicion correcta Llame al servicio técnico.
campana.
hod5 Adverten- | Nivel 4 solamente: Faltan o no funcionan las Vuelva a encender el horno.
N°605 | cla Falta o no funcionala | lamparas UV-C 102dela | gjlas causas contintan, reaparecera el error.
lampara 1 de la campana Llame al servicio técnico.
campana.
hod6 Adverten- | Nivel 4 solamente: Faltan o no funcionan las Vuelva a encender el horno.
N° 606 | cl@ Falta o no funcionala | lamparas 3 0 4 de la Si las causas continuan, reaparecera el error.
lampara 2 de la campana Llame al servicio técnico.
campana.
UPrb Se detiene | La sonda alimentaria | La sonda alimentaria USB | Compruebe que la sonda alimentaria USB esté
N° 620 | el horno USB esta ausente o no esta conectada conectada correctamente.
se retir6 durante la correctamente Llame al servicio técnico.
coccién
Urt2 Se detiene | Elindicador de Reloj interno bloqueado de manera
N° 112 | el horno parada de RTC esta permanente.
activo incluso des- Llame al servicio técnico.
pués del
procedimiento de
recuperacion de la
potencia.
Urt3 Se detiene | Desperfecto del osci- Fallo del oscilador del reloj.
N° 113 | elhorno | lador interno de RTC. Llame al servicio técnico.
usdcC Se detiene | Error de creacion de Error de creacién de un directorio en la unidad
N° 154 | el horno un directorio en la de USB.
unidad de USB. » Pruebe con otra unidad USB.
USFC Se detiene | Error durante el cierre Error durante el cierre de un archivo en la
N° 151 | el horno de un archivo en la unidad de USB.
unidad de USB. * Pruebe con otra unidad USB.
USFO Se detiene | Error durante la crea- Error durante la creacidén/apertura de un
N° 150 | elhorno cién/apertura de un archivo en la unidad de USB.

archivo en la unidad
de USB.

* Pruebe con otra unidad USB.
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Ano- Tipo de I . )
malia anomalia Descripcion Causas posibles Soluciones
USFU Se detiene | No es posible escribir No es posible escribir en la unidad USB:
N° 155 | €l horno en la unidad USB: Memoria USB llena.

Memoria USB llena. * Pruebe con otra unidad USB.
USrE Se detiene | Error durante la lec- Error durante la lectura de un archivo en la
N° 152 | el horno tura de un archivo en unidad de USB.

la unidad de USB. * Pruebe con otra unidad USB.
USUE Se detiene | Error durante la escri- Error durante la escritura de un archivo en la
N° 153 | el horno tura de un archivo en unidad de USB.

la unidad de USB. * Pruebe con otra unidad USB.

| MAS INFORMACION

1.1 Caracteristicas ergonémicas

1.1.1 Certificacion

Se han evaluado y certificado las caracteristicas ergonémicas de su producto que pueden influir en su interaccion fisica y cognitiva
con él.

De hecho, un producto con caracteristicas ergonémicas debe cumplir requisitos especificos, que pertenecen a tres aspectos
diferentes: politécnico, biomédico y psicosocial (facilidad de uso y satisfaccion).

Respecto a estos aspectos, se han realizado pruebas especificas con usuarios reales. Por lo tanto, el producto cumple los criterios
de aceptabilidad ergondmica que exigen las normas.

1.1.2 Recomendaciones generales
El horno o el abatidor que utiliza se ha estudiado y probado especificamente para reducir cualquier problema fisico relacionado con
la interaccion con el producto.

La carga y descarga de las bandejas y la interaccion con el producto pueden obligar a posturas incorrectas y al manejo de grandes
pesos, que son elementos de la actividad diaria que hemos intentado paliar.

En cualquier caso, recomendamos algunos procedimientos de trabajo que deberian adoptarse:

* Maneje la bandeja de manera equilibrada, intentando no arquear la espalda durante la carga y la descarga.

+ Sies posible, flexione las piernas y no se incline hacia delante al colocar las bandejas en los estantes inferiores ni para recoger
herramientas u otros elementos.

» Sies posible, intente colocar las bandejas teniendo en cuenta su peso, como se indica en las imagenes siguientes.
« Sies posible, empuje el carro portabandejas y tire de él para reducir las distancias.

* Mantenga la distancia visual para entender correctamente la informaciéon que muestre la pantalla o para ver el objeto en la
cavidad, reduciendo al maximo el tiempo que pase mirando hacia arriba (extendiendo el cuello).
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Movimiento recomendado de las bandejas segtin su peso

Intente colocar las bandejas teniendo en cuenta su peso, como se indica en las imagenes siguientes.

7 Kg

5 Kg

15 Kg

10 Kg

5Kg

Pesos maximos recomendados - “Regulaciones de las operaciones de manipulacién manual” - Agencia Ejecutiva de Salud y Seguridad (HSE,

Health and Safety Executive, Reino Unido, 2016)

A continuacion se muestran algunos ejemplos de instalaciones habituales y los pesos maximos por bandeja

recomendados.

0 10
9 5Kg 5 Kg 9
8 8
7 7
6 10Kg 10Kg o <15 Kg
5 5
(O 4 “ <10 Kg
3 (I (I °
2 15 Kg 15 Kg 2
) 1 <5 Kg
‘o=@
' o
@
, '
1 Blast Chiller 50Kg Oven 10G + Base
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20 20
19 5Kg 5 Kg 19
18 18
17 17
16 10 Kg 10 Kg 16 <15 Kg
15 15
14 14
- 13 13 <10 Kg
12 15 Kg [ [ 15 Kg 12
n n <5 Kg
’ 10 10
—l. 9 9
s 10Kg |:| 0Kg s <3 Kg
7 7
6 6
. 5 5
4 5 Kg 5 Kg 4
3 3
2 2
1 3 Kg 3 Kg !
, '
L L = =] = =]
2 Blast Chiller 100Kg Oven 20G
3 Kg 6
5
6 4
5 Kg 5 5 Kg 3
4 2
3 [ 10 Kg 1
10Kg 2 a5 Kg
(I ‘
<10 Kg
<5 K
15kg 10 9
A 9
<3K
D 0Kg s D 10Kg s g
4 7
6
3
5
5K 2
& . 5 Kg 4
(I [ 3
2
3 Kg 1
3 Blast Chiller 30Kg + Oven 6G Oven 6G + Oven 10G

1.1.2.1 Recomendaciones sobre accesorios
+ Para la instalacion del abatidor de 180 kg se recomienda la preparacion del suelo aislado para evitar esfuerzos
adicionales al operador que utilice el carro GastroNorm.

» Para la instalacion en la pared del 10GN se recomienda el uso de un accesorio elevador que no supere 700 mm para
facilitar la carga.

* En la instalacion apilada de 6GN + 6GN se recomienda usar las patas regulables de 230-290 mm (cédigo 922745) y
ajustarlas a una altura maxima de 290 mm para facilitar la carga.

» Enla configuraciéon de 6GN + 6GN sobre el accesorio elevador se recomienda cargar bandejas de un peso inferior a 3
kg en el nivel superior.
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