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Introduccion

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

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

Registrar su producto

Ver recomendaciones sobre su producto e informacion sobre servicios y reparacion

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

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

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

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

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

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

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

— solicitud al distribuidor o a la atencion al cliente;

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

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

A.1 Informacion general

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

ADVERTENCIA
Peligro para la salud y la seguridad de los operadores.

ADVERTENCIA
Peligro de electrocucion - tension peligrosa.

AN
/N
®
v

Riesgo de dafos para el equipo o el producto.

IMPORTANTE
Instrucciones o informacién importantes sobre el producto

Equipotencialidad

Lea las instrucciones antes de utilizar el aparato

@ Aclaraciones y explicaciones

» Lainstalacion, limpieza, modificaciones, servicio o mantenimiento incorrectos de la unidad pueden provocar dafios, lesiones o
muerte.

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

» Este aparato es para uso comercial y colectivo, como cocinas de restaurantes, comedores, hospitales o empresas como
panaderias, carnicerias y demas, no para la produccién de alimentos continua y masiva. Cualquier otro uso se considera
incorrecto.

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

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

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

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

A.2 Equipo de proteccién personal
Tabla resumen del equipo de proteccién personal (EPP) que debe utilizarse en las distintas fases de la vida util del equipo.

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

Transporte [ ]

Manipulacion — (] O — —
Desembalaje — (] O — —
Instalacion — o o' — —
Uso normal [ J ) @2 — _
Ajustes o (] — — —
Limpieza habitual @) [ ) o3 ) —
Limpieza @) () [ X o) —

extraordinaria
Mantenimiento

e
°
0
|
|

o
°
o
¢
|

Desmontaje




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

Desguace (@] —
Leyenda:

[ EPI PREVISTOS

O EPI A DISPOSICION O PARA UTILIZAR CUANDO ES NECESARIO

— EPI NO PREVISTOS

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

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

3.  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 operarios, el personal especializado o los usuarios no utilizan equipo de proteccién
individual, pueden exponerse a riesgos quimicos y a posibles dafios para la salud (segun el modelo).

A.3 Normas generales de seguridad

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

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

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

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

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

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

* 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.

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

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

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

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

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

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

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

— Instalacion y montaje

— Colocacion

— Conexion eléctrica

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

— Tareas en el equipo eléctrico.

— Instalacion/conexién de gas y conversion de gas;

Von

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



A.4 Dispositivos de proteccion instalados en el equipo
Resguardos

El equipo cuenta con:

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

» protecciones méviles 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.

Significado

precaucion, superficie caliente

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

riesgo de escaldaduras

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 dafiar el equipo. Se consideran usos incorrectos razonablemente previsibles:

» No efectuar el mantenimiento, la limpieza y los controles periddicos de la maquina.

« aportar modificaciones estructurales o de la 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 dafios a personas, al equipo o contaminar el
medio ambiente.

» Trepar ala 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 proteccion adecuados. De todas formas, en este manual se ha informado al operador de dichos
riesgos y se le han indicado exhaustivamente los dispositivos de proteccion individual que debe utilizar. Para reducir riesgos, deje
espacios suficientes al instalar la unidad.

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



* bieniluminadas.

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

Riesgos residuales Descripcion de situaciones de riesgo

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

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

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

circuito de refrigeracion).

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

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

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

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

contiene si se utilizan herramientas o sistemas de elevacion no adecuados
o si la carga esta desequilibrada.

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

Cierre repentino El operador encargado del uso normal del aparato podria cerrar la tapa,
puerta o puerta del horno (lo que tenga el aparato segun su tipo) de repente
y de modo voluntario.

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 presién para la limpieza.

A.9 Mantenimiento preventivo

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

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 mecéanicos, térmicos y eléctricos. Cuando ha sido posible, estos riesgos se
han neutralizado:
— directamente, con el disefo de soluciones adecuadas.
— indirectamente, aplicando carteres, protecciones y dispositivos de seguridad.

* En el display del panel de mandos se indican las situaciones anémalas.

» 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 colocacién 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 dafiado; si estan dafiados, se deben sustituir.

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

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

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



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 periédico del equipo para reducir las interrupciones

de servicio.

» Se aconseja estipular un contrato de mantenimiento preventivo y programado con el Servicio de atencion al cliente.
» Antes de iniciar cualquier tipo de operacion de mantenimiento, sitte el equipo en condiciones seguras.
« Para garantizar la eficacia del aparato y su funcionamiento correcto, es indispensable efectuar el mantenimiento peridédico

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
documentacion de usuario y mantenimiento de Electrolux
Professional, disponible en papel o en formato electronico.

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
dafos, desperfectos e insuficiencias provocados por:

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

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

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

— Negligencia, mal uso, abuso o incumplimiento, por parte
del cliente, de las instrucciones de uso y mantenimiento
detalladas en la documentacién correspondiente al
equipo.

— Incorreccion o deficiencia de: instalacién, reparacion,
mantenimiento (incluida la manipulacién, las modifica-
ciones y las reparaciones realizadas por terceros no
autorizados) y modificacion de los sistemas de
seguridad.

— El uso de componentes que no sean originales (como
consumibles, piezas de desgaste o repuestos).

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

— Objetos extrafios colocados o contenidos en el producto.

— Accidentes o fuerza mayor.

— Transporte y manipulacién, incluidos rayaduras, abolla-
duras, astillamiento u otros dafos 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.

« Sustitucién 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

numeéricos 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.

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 catalogo 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 ceder a terceros con la autorizacion de
Electrolux Professional SpA.

C.5 Conservacion del manual

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

C.6 Destinatarios del manual

Este manual se dirige:

* al 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.

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

Fabricante

Protecciones

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

Proteccién

elemento de un equipo utilizado de
manera especifica para proporcionar pro-
teccion mediante una barrera fisica.

Dispositivo de

dispositivo (diferente de una proteccion)

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

Operador
encargado del
uso normal del

operador que ha sido informado y capaci-
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.

Situacion cualquier situacion peligrosa en la cual el

peligrosa operador se encuentra expuesto a uno o
mas peligros.

Riesgo Posibilidad de sufrir lesiones o dafos a la

salud por existir situaciones peligrosas.

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

Electrocucion

C.8 Responsabilidad

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

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

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

* intervenciones efectuadas por personal no especializado;

» modificaciones o intervenciones no autorizadas.

* mantenimiento ausente o incorrecto;

* uso incorrecto del equipo

» casos excepcionales no previstos;

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

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

El fabricante declina toda responsabilidad debida a:

« dafio causado por transformaciones y modificaciones
arbitrarias llevadas a cabo por el usuario;

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

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

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

D USO NORMAL DE LA MAQUINA

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;

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

» reciban formacién especifica sobre el uso correcto del
equipo.
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IMPORTANTE

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

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 basicas, con un nivel
suficiente para leer y entender el contenido del manual;



incluida la interpretacién correcta de los planos, sefales y
pictogramas.

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

Conocer las normas de higiene y seguridad en el puesto de
trabajo.

E DESCRIPCION DEL PRODUCTO

E.1 Vista general del aparato

Modelo 6 -10 GN

ao

N WA

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

Barra de luces LED para iluminar la cavidad
Soporte de rejillas

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

Descarga de vapor (modelos eléctricos y de gas)

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

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

aokrwbdh=

132

E.2 Uso -Introduccioén

Las instrucciones y la informaciéon que contiene este manual
son importantes para el uso optimo 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 coloque 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.

* Nointroduzca en el horno liquidos inflamables (por ejemplo,
licores) durante el funcionamiento.

10.
1.
12.

13.
14.
15.
16.
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Modelo 20 GN

Tecla de encendido/apagado
Puerto de memoria USB

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

Placa de datos

Cajon de agente desincrustante/abrillantador

Patas

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

@ 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.

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

1



@ 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
derrames durante la manipulacion.

Carga de alimentos en el horno

o - MODELOS
N°. de rejillas
6 GN1/1 6 GN 2/1 10 GN 11 10 GN 2/1 20 GN 11 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
Hornos 20 GN 2/1 solo modelos eléctricos
P . . | cicl e
ara obtener un mejor rendimiento durante el ciclo de coccién, IMPORTANTE

inserte el “deflector del panel” sobre la primera rejilla del carro

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

E.3 Aperturay cierre de la puerta del horno
A continuacion las instrucciones para el cierre y la apertura de
la puerta del horno, modelo por modelo.

Modelos 6 GNy 10 GN

12

O

El deflector del panel suministrado debe retirarse
del carro durante el ciclo de limpieza.




Modelo 20 GN

‘I““f

1.

2.

1.

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 esta en marcha.

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

Gire el tirador 90°C a la izquierda para abrir la puerta por
completo. El programa de coccion 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.

13



E.4 Panel de control
A. Pantalla tactil
B. Tecla de encendido/apagado
C. Memoria USB conectada/desconectada
A D. Conexién para accesorios
E. Aleta con apertura
B
D Cc
E
F FUNCIONAMIENTO
F.1 ENCENDIDO DEL HORNO F. Seccién de ciclo(s) de coccién

Pulse el lado “I* de la tecla “O — | para encender el horno.
Pulse el lado “O" de la misma tecla para apagar el horno.

O
g

La pantalla se ilumina, carga el software (cuya version se hace
visible) y al cabo de un momento muestra por defecto la

IMPORTANTE

Solo modelos de gas: espere 5 minutos antes de

repetir el encendido.

Después de apagar el horno, el ventilador de

enfriamiento sigue activo por razon

seguridad.

pantalla siguiente, en modo MANUAL.

Modelos con caldera

moows»

es de
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Cajoén inferior: funciones adicionales (utilidades)

Seccién de la tecla de inicio

Seccién de tiempo/sonda alimentaria/MultiTimer
. Seccidén de temperatura de la cavidad
. Seccion de humidificacién de la cavidad

G. Seccidn de conectividad
H. Cajén superior: menu principal
I. Cajon multifase

Modelos sin caldera

- H
MANUAL E 21—
5 2 |
— 1 Il
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160°C

F.2 MENU PRINCIPAL

El horno permite cocinar con distintos modos, de acuerdo con
el tipo y las necesidades del alimento, para crear y almacenar
recetas o programas, para recuperarlos, para planificar
actividades de coccion o para llevar a cabo la limpieza

automatica.
El menu principal de la pagina inicial se compone de distintos
modos correspondientes a las diferentes funciones del horno.

O Y B

Manual Automatic Programs

o

SkyHub Cleaning Settings

HON-- I BN

Hlp Agenda Plan &

X
01:20 h:m

NOTA!
@ Para desplazarse por el menu principal toque
siempre el cajon superior.




.)))

MANUAL

S
1
+

WERY AN’

‘ Manual Avtomatic | Programs
50% 7//? ++ .Q.
1 60 o SkyHub Cleaning Settings
0"y omen
00:30.

Help Agenda Plan & Ust
Toque el icono correspondiente en el menu principal para
acceder a los distintos modos.

X
' M 00
01:20 him

Modo de coccion

@ Modo manual

El modo “Manual“ permite personalizar los ciclos de
coccion con la eleccién entre los ciclos Conveccion,
Combi y Vapor, y el ajuste de nivel de humedad,
tiempo y temperatura (consulte el capitulo F.6
MODO MANUAL).

Q Modo Automatico

El modo “Automatic” permite cocinar de manera
rapida y sencilla; basta con elegir el alimento que
corresponda y la manera de cocinarlo.

Los parametros establecidos permiten obtener exce-
lentes y repetibles resultados de coccion cuando se
desee (consulte el capitulo F.7 MODO AUTOMATIC
(AUTOMATICO)).

E" Modo de programas

El modo “Programs® recupera las recetas previa-
mente almacenadas y restaura rapidamente los
parametros y ajustes de cada ciclo de coccion,
evitando tener que volver a asignarlos (consulte el
capitulo F.8 MODO PROGRAMS (PROGRAMAS)).

* Modo de pagina inicial (SkyHub/SoloMio)
El modo “Homepage* (pagina inicial) permite alma-
cenar las recetas gestionandolas dentro de una
seccion personalizada (consulte el capitulo F.8
MODO PROGRAMS (PROGRAMAS)).

Otros modos

+++ Modo de limpieza

+ Con el modo “Cleaning” es posible llevar a cabo la
limpieza de la cavidad y el ciclo de desincrustacion
de la caldera, si esta disponible en el modelo que se
utiliza.

{:‘ Modo de ajustes

El modo “Settings* (ajustes) permite personalizar las
funciones y opciones del horno para mejorar su uso.

< Opciones de la ZONA DE DESPLAZAMIENTO >

(® Help (ayuda)

Esta funcion suministra codigos QR para mostrar el
manual de usuario en su dispositivo (mavil, tableta u
ordenador portatil). (Consulte el capitulo F.10 MODO
HELP (ayuda)).

AGENDA (MyPlanner/Calendar)

Esta funcién permite planificar actividades del horno,
programas de coccion o limpieza, o definir recordatorios,
de acuerdo con la planificacion del usuario (consulte el
capitulo F.11 MODO AGENDA (CALENDAR — MY
PLANNER)).

E-, OPTIMIZADOR PLAN-N-SAVE/COOKING (PLANI-
2 FICACION Y ALMACENAMIENTO/COCCION

Esta funcién permite optimizar procesos de coccién conse-
cutivos para reducir el consumo de energia y de agua de
las fases de transicién (consulte el capitulo F.13 Modo
Plan&Save/Cooking Optimizer (planificar y guardar/optimi-
zador de coccibn)).

SKYDUO/MATCH (opcional)

NOTA!
@ Disponible como opcion solo en modelos especifi-
cos combinados con los accesorios adecuados.
Esta funcion se puede activar a peticion del usuario y actia en
combinacién con dispositivos de conectividad, instalados por
personal especializado. Permite conectar el horno a un
abatidor (consulte el capitulo F.14 MODO SKYDUO/MATCH
(dependiendo del modelo - opcional)).

UsB

El modo USB permite la carga y descarga, desde el
aparato o hacia él, de programas u otros datos mediante
una memoria USB. Consulte el capitulo F.12 MODO USB.

F.3 INSTRUCCIONES DE LA PANTALLA
TACTIL/MENSAJES DE INFORMACION
Y EN PANTALLA

Los iconos de esta seccion permiten la interaccion con el

horno o simplemente ofrecer informacién acerca del estado
del horno o de los accesorios conectados.

® A
x
& 6
_
Instrucciones de la pantalla tactil
\/ Toque este icono para confirmar o guardar la
eleccion

Toque este icono para desechar la eleccion o
cerrar una ventana emergente.

Toque este icono para volver al menu anterior

Toque este icono para iniciar un ciclo

Mantenga pulsada esta tecla durante unos
segundos para detener un ciclo en marcha

m w 1 X

Toque estos iconos para desplazarse entre las
paginas (desplazamiento horizontal) o para
aumentar/reducir un valor

N\
v
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Toque estos iconos para desplazarse entre las
paginas (desplazamiento vertical)

Informacién sobre indicaciones

El icono aparece cuando la puerta esta abierta o no
cerrada correctamente.

Icono de advertencia de puerta abierta

Boiler en fase de llenado o calentamiento

No esta disponible en modelos sin boiler
2 Boiler en fase de descarga
¥ No esta disponible en modelos sin boiler
at Boiler en fase calentamiento. La temperatura
< del boiler es demasiado baja para el ciclo

requerido.
No esta disponible en modelos sin boiler

Solo en modelos de gas:
Quemador de gas'bloqueado.

Para reiniciar el encendedor de la caldera,
toque el icono de llama verde .

Actualizacién del software de recordatorio (solo
para hornos conectados a la nube de manera
remota)

Para actualizar el software consulte el apartado
F.5.1 Actualizacién remota del software.

©

Mensajes en pantalla

A\

En la pantalla aparece automaticamente una ventana
emergente para mostrar la advertencia en curso.

)

En la pantalla aparece un mensaje emergente que indica
la alarma en curso. El icono permanece visible hasta que
se corrige el problema. Respecto a la lista de alarmas
(numero y cadigo), consulte el apartado H.2 Cédigos de
error.

Advertencias

Icono de sefalizacion de alarma de bloqueo

0

Un mensaje de informacion comunica si hay algun pro-
blema, si ha concluido un procedimiento o debe repetirse,
etc.

Informacion

F.4 SECCION DE CAJONES

Los cajones son espacios situados dentro de varios entornos
de menu y contienen opciones utiles para las funciones.

[ MANUAL

CAJON SUPERIOR
* Permite desplazarse al menu principal.

— Apertura del cajon superior:

MANUAL

D)

Manual

VY B

Automatic

Programs

o+
++
SkyHub Cleaning Settings
» O B
Help. Usb Agenda Plon &
save
X

— Desplazamiento entre paginas:
Toque las flechas en la seccion de desplazamiento.

AR

Manual

kg

SkyHub

Automatic | Programs

o

Settings

o

Cleaning

— Cierre del cajén superior:

Hi

o8 m B,

elp

Usb Agenda Plan &

save

X

Toque la tecla X para cerrar el cajon.

CAJON INFERIOR
» Permite acceder a otras opciones, accesorios y funciones

avanzadas.

— Apertura del cajon inferior:

O

— Cierre del cajon inferior

x7

Fan
speed

@&
Delayed
start

»

Save
program

X

yY

Half
power

Q© 5:30em |

[ @20c

Delayed
start

Save
program

© s530em |

f20°C

Funciones del CAJON INFERIOR: utilidades

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

Puede ser el quemador de la cavidad superior o el de la cavidad inferior, o el quemador del boiler
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X Nivel de velocidad del ventilador

» Toque este icono para ajustar la velocidad del ventilador de
los niveles 1a 7.

» Toque el icono X para cerrar y activar el ajuste.

« Para desactivar esta funcion, accione los iconos (® / @.

 CINFEEY
“o / @

Water Half Food
injection  power Safe

Control

Save
program

@© s30em | 100 | n20°c

s+ Inyeccién de agua en la cavidad (solo disponible en
% el ciclo de coccién por conveccién)

Toque este icono para aumentar el grado de humedad de la
cavidad al iniciarse la fase de coccion.

» Ajuste la duraciéon de la inyeccion de agua (desde 10
segundos a 30 minutos).

» Toque el icono X para cerrar y activar el ajuste.

« Para desactivar esta funcion, accione los iconos (® / @.

Control

Save
program

@© s:30em | 100% [ fnoc

4/ Potencia reducida

Toque este icono para limitar la potencia maxima de la
potencia instalada. Disponible en cada ciclo de coccién. Al
seleccionar el icono se vuelve verde.

Control de Seguridad Alimentaria (FSC, Food Safe
@ Control)

Para activar esta funcion, consulte el apartado Control de
Seguridad Alimentaria (FSC) en el capitulo F.17 SETTINGS
(ajustes).

FSC permite controlar el estado microbioldgico seguro de los
alimentos durante la coccion (consulte el apartado Control de
Seguridad Alimentaria (FSC)).

* Toque este icono. Un mensaje emergente solicita que se
seleccione el grado de riesgo entre estandar y alto

» Ajuste el icono de alimento correspondiente para cambiar
el riesgo.
El icono correspondiente del cajén inferior ) cambia en

. +
consecuencia @ .

("m Food Safe Control

Low risk
Use “Low risk” for a whole single

piece of beef meat that have
not been cut at all. Use “High
X risk” for everything else. R
7

J 3
X LYY / ¢ @
Fan Water Food
speed injection Safe
Control »

Save
program

© s:30em |10 f20°c (© 630em | 100% | 300°C | Q120°C

@ Delayed start (inicio diferido)

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

Después de ajustar el inicio diferido y tocar la tecla ®, la
pantalla muestra el icono correspondiente y el tiempo de
retardo seleccionado. El aparato inicia la cuenta atras.

@ Guardar programa

Toque este icono para guardar y almacenar los ciclos de
coccion personalizados. Consulte el apartado Cémo crear y
guardar un programa en el capitulo F.8 MODO PROGRAMS
(PROGRAMAS).

F.5 CONECTIVIDAD DEL HORNO

Si el horno esta conectado a la nube de manera remota, la
pantalla muestra diferentes iconos que indican el estado de la
conexion.

.)))

MANUAL —

Iconos de estado de conexion

= Horno conectado a la nube mediante WiFi. La senal
M de WiFi es correcta.

~ Horno conectado a la nube mediante WiFi. La sefial
*  de WiFi es mediana.

Horno conectado a la nube mediante WiFi. La senal
de Wi-Fi es deficiente.

D)

!J Horno conectado a la nube mediante Ethernet.

Respecto a problemas de conexion, consulte el apartado H.3
Problemas de conectividad del horno (dependiendo de la
version de software).

F.5.1  Actualizacion remota del software

Si el horno esta conectado a la nube y la funcién de
“actualizaciones de software” esta habilitada, se actualizara
automaticamente cuando haya una nueva version de software
disponible.

Cuando se enciende el horno, la pantalla muestra un mensaje
emergente con la notificacion de que hay un nuevo software
disponible.
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La actualizacion remota se puede realizar de inmediato o se

puede omitir.

» Confirme la actualizacion pulsando la tecla V.

®

Software update available

A new software version 5.9.1-ELX is.
available. Do you want to install it
now?

®

Software update available

Do you confirm to install this update?
The operation may take around 15
minutes and cannot be
interrupted, nor reversed

During this time the appliance
cannot be used

@

Software update available

A new software version 5.9.1-ELX is
available. Do you want to install it
now?

F.5.2

El horno se apaga y enciende automaticamente. El procedi-

miento tarda unos 15 minutos.

®

Installation in progress

Installing software update, please
wait

IMPORTANT: Do not tum off the
appliance during the update.
The system will reset to complete
the installation process when
ready.

®

Installation in progress

Preparations done: The system will
reset in few seconds to complete the
installation.

Es posible que la actualizaciéon del software no se realice
correctamente. Sin embargo, puede seguir utilizando el horno

e intentarlo mas tarde.

®

Software update failed

Please continue using the appliance
as usual. A new update will be sent
soon

» Sise omite la actualizacién, volvera a aparecer el mensaje
emergente de notificacién (cada vez que se encienda el

horno).

El icono de notificacion @ permanecera visible. La
actualizacion se puede activar en cualquier momento

tocando el icono.

18
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MANUAL

;4"@@

.)))

“conectividad“

Coémo activar/desactivar la funcién de

Es posible activar y desactivar la funciéon de conectividad
del horno seleccionando “Settings“ (configuracion) y, a
continuacion, “Connectivity” (conectividad):

VY B

Manual Automatic Programs
++
+t
SkyHub Cle, Settings
Qo E BB
Help Agenda Plan & Usb
save
X
N e\ U0
01:20 him
J

en verde.

SETTINGS

!

All settings

Y Manal
Q  Avtomatic

Bk Frograms
MultiTimer

% skyHub
2 Conractivity

ining

User Password
Accessories

Startup page

=]
A
Identity card

.)))

Activacion de “Connectivity“ (conectividad)

Desplace el interruptor a la derecha. El icono C® se ilumina

La conexién a la nube, incluidas las actualizaciones de
software, esta activada.

SETTINGS =
. e
4 | Connectivity
Enable connectivity "I @)
Enable OTA updates. @

SETTINGS —

Vs

4 | Connectivity

Enable connectivity

s 7

Enable OTA updates

Desactivacion de “Connectivity“ (conectividad)

./
w2
N

@)

* Desplace el interruptor a la izquierda. El icono @ se vuelve

gris.

La conexidén a la nube, incluidas las actualizaciones de

software, esta desactivada.

SETTINGS frd

Enable connectivity

Enable OTA updates

— =
« | Connectivity
Qi
()]

@y

SETTINGS

[

< | Connectivity

» Enable connectivity

Enable OTA updates




F.6 MODO MANUAL F.6.3 AJUSTE DE CICLOS DE COCCION
F.6.1 PAGINA PRINCIPAL 1. Seleccione un ciclo, por ejemplo COMBI.
El modo manual muestra la primera pagina siguiente:

MANUAL =

<

52 R
BOILER | BOILERLESS 1 =

MANUAL = = ‘ MANUAL = = I
| °C
S = 22.0. 1 60
1 | |1
+ + 104 2. Sies necesario, ajuste la HUMEDAD necesaria.
| . * Toque lafila del valor de humedad.
‘ ] 60 c * Introduzca el nuevo valor en el teclado numérico que
A S aparece en la pantalla.
160°C ‘ 160°C
00:3 O:OO ‘ 00:3 O:OO N ? .
00:30 h:m 00:30 h:m IS %
®» || ® iy | 2
+ —
| ' 123
/A /S a
NOTA! OO 7 8 9
@ Puede modificar los valores mostrados activando O
la funcion: “Show real and set values” (mostrar
valores reales y definidos). Consulte el apartado
Informacién general en el capitulo F.17 SETTINGS X < i
(ajustes).
NOTA!
@ Puede modificar los valores por defecto propues- 3. Ajuste la TEMPERATURA necesaria?
tos por los ciclos: consulte el apartado Ajustes de « Toque la fila del valor de temperatura; introduzca el
referencia de fos ciclos de coccion del capitulo valor nuevo con el teclado numérico que aparece en
F.17 SETTINGS (ajustes). la pantalla.
F.6.2 CICLOS DE COCCION = =
Modelos con caldera o 2 22 ]6OC
Q Ciclode CONVECCION I o A
+ ° | o~ | =
Para asar y gratinar: L '| 2 3
Temperatura maxima de 300 °C 1 60 °c
Q Ciclo oMl ' 789
) El generador de vapor y los calentadores de com- UO - 30_00 T 0 B‘
partimento se utilizan a la vez para mantener tiernos = = A C
los alimentos.
Temperatura maxima de 300 °C @ ™ v o
Ciclo de VAPOR = =
Perfecto para hervir (la temperatura se fija auto- 4. Ajuste del TIEMPO de duracién
maticamente en 100°C). + Toque la fila del valor de tiempo; introduzca el valor
Vapor a baja temperatura para cocciones delicadas, nuevo en el teclado numérico.

alimentos envasados al vacio y descongelacion
(temperaturas de 25°C a 99°C).

MANUAL

D)

Vapor supercaliente (temperatura 101°C — 130°C). S
i
Modelos sin caldera +
22 Ciclo de CONVECCION
Temperatura maxima de 300 °C =)

Para asar y gratinar; temperatura maxima 300 °C.

00:30.
4

2. En funcionamiento continuo, al cabo de 30 minutos la temperatura de la cavidad se limita a 260 C° para ahorrar energia. Se restaura automati-
camente la temperatura fijada cuando se introducen los alimentos.
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oo  Tiempo de coccion continuo

i
3

Tiempo en pantalla

3
&

@ Sonda de alimentos

MultiTimer

IMPORTANTE
El teclado numérico permite ajustar otras opciones
del ciclo sin necesidad de volver a la primera

pagina del modo Manual.

» Toque la tecla como se indica en la figura para acceder al
ajuste de las opciones de temperatura y tiempo.

MANUAL = MANUAL

P

123 123
456 4156
789 g 7 89
lol O tof AT O @
\/g,‘ v G

5. Toque latecla ® para iniciar el ciclo de coccion.

F.6.4 INICIO DIFERIDO

Se debe ajustar el inicio diferido antes de tocar la tecla de
INICIO.

A. Abra el cajon inferior y toque el icono correspondiente
(“A%):

B. Ajuste la hora de inicio en el teclado que aparece (“B*) y
toque X para cerrarlo.

MANUAL

P)

123
45 6

* 7 8 9\ E
7
Half 0
&
Deo\m Delayed
start start
@© 530 om ‘ 109% ‘ 300°C ‘ i 120°C © 5306 | 100% | 300°C | Q20°c

NOTA!
@ Para cancelar el inicio diferido, vuelva a abrir el
cajon inferior y toque el icono verde de inicio

diferido. Debe cambiar el color de verde a blanco.

20

A. La pantalla muestra el ciclo de coccién ajustado con el
inicio diferido. Toque la tecla ® para confirmarlo (“C*).

MANUAL

9

(T

Delayed start

01:30.

O 09:30

q

» Sidesea que el horno ejecute el precalentamiento para el
ciclo diferido, consulte el capitulo F.17 SETTINGS (ajustes)
(Manual = General, = ) y active la funcion “Delayed start

preheating“ (precalentamiento para inicio diferido) (Cm/@D).

En tal caso, el horno presenta un mensaje solicitando que
se ejecute la fase de preparacion (precalentamiento) del
ciclo en la hora fijada.

gt

Do you want to perform the

preparation phase for this cycle?

-~

El aparato inicia la cuenta atras. La pantalla muestra el icono
de inicio diferido, el tiempo restante y la hora de inicio fijada.

Todavia es posible omitir el inicio diferido y empezar el ciclo de
inmediato. En este caso, el horno inicia la etapa de
precalentamiento.

F.6.5 OPCIONES DE INICIO
® Inicio automatico

El ajuste de esta opcién permite iniciar el ciclo de coccion al
cerrar la puerta. La tecla de INICIO no aparece en la pantalla.

Para activar el ciclo automatico en todos los modos consulte el
capitulo F.17 SETTINGS (ajustes) (Inicio automatico).

IMPORTANTE
Respecto a los requisitos normativos para la

seguridad de los equipos de gas, se recomienda
que habilite la opcién Auto Start (inicio automatico)
junto con la interfaz en modo de “dos toques®, para
evitar el inicio accidental del ciclo.

---- Modo de dos toques

Cuando el ciclo se inicia con el cierre de la puerta (inicio
automatico), el modo de “dos toques® fuerza al usuario a
ajustar y confirmar la duracién del ciclo y, de ese modo, ser
consciente del ciclo que se ajusta.



MANUAL

P)

Il

00:30
| st 1123

160°

OR®

4
7
cO
OB

-~

Para activar el modo de “dos toques®, pongase en contacto
con un técnico autorizado.

6. Seinicia la fase de precalentamiento (o preenfriamiento).
La funcion de precalentamiento o preenfriamiento prepa-
ran la temperatura de la cavidad antes de que se inicie el
ciclo seleccionado.

MANUAL

1 e g

Preheating

00:45.

’@ b

NOTA!

@ Si la temperatura de la cavidad es demasiado
elevada, un mensaje solicita que se abra la puerta
para facilitar el enfriamiento.

’l Omisién de la fase de precalentamiento/
preenfriamiento

Toque el icono (4 para omitir esa fase y pasar de
inmediato al ciclo principal.

NOTA!

@ Esta fase se puede activar o desactivar como se
indica en el capitulo F.17 SETTINGS (ajustes)
(Manual = General, = Precalentamiento para
coccion).

7. Alfinal del precalentamiento suena una sefal y la luz de
la puerta destella.
Se abre una ventana emergente, con un mensaje que
indica que se puede iniciar el ciclo.

1. Sielige CICLO DE TIEMPO: introduzca los alimentos en
el aparato y cierre la puerta para iniciar el ciclo.

2. Sielige CICLO DE SONDA: introduzca los alimentos en el
aparato, la sonda en el producto y cierre la puerta para
iniciar el ciclo.

MANUAL

@1

Preheating done!

Insert the food into the cavity
and close the door to start the
cycle

@  Interrumpir ciclo

Mantenga pulsada la tecla ® para detener el ciclo.

00:29..

00:30 h:m

F.6.6 FINAL DE CICLO

3. Alfinal del ciclo suenan algunas sefales. Una ventana
emergente muestra el resumen de consumo, ciclo de
tiempo y utilidad empleados.

Toque la tecla v para cerrar la ventana emergente.

U

Cycle done!
Now holding

€D 000005
® Fsc
dH <ooom

9 <000 Kkwh

O <

El aparato inicia el mantenimiento.

Tiempo de consumo en horas : minutos : segundos

Utilidad empleada: FSC (control de seguridad
@ alimentaria)

Comprobacién final de FSC con resultado correcto.

Utilidad empleada: FSC (control de seguridad
® alimentaria)

La comprobacion final de FSC ha dado resultado
negativo.

& Consumo de gas en m3
¥ Consumo eléctrico en kWh

O Consumo de agua en litros

F.6.7 OPCIONES DE TEMPERATURA
(para todos los modos de coccion)
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ECO DELTA AT

* En este avanzado método de coccién la variaciéon de
temperatura de la camara es proporcional a la temperatura
en el centro del alimento cocinado La temperatura de la
cavidad se regula automaticamente en funciéon 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.

Temperatura delta

Valores que deben de 5a120°C

ajustarse:

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

La funcién ECO-DELTA solo esta disponible cuando se

utiliza la sonda.

1. Mientras ajusta la temperatura, toque el icono 4T;

2. Introduzca el valor delta necesario en el teclado
numeérico; toque la tecla v para confirmar.

)

o
123 ‘
456
789
Y

o’

[ v >

-~ -

= MANUAL

3. Toque el icono de sonda % y seleccione el ciclo que
necesite.

4. Introduzca la sonda en el alimento (consulte el uso de
la sonda en el apartado Uso de la sonda).

5. Cierre la puerta y pulse la tecla ®,

i)

NOTA!

Para borrar la funcién ECO-DELTA toque otra
vez el icono AT,

Con la funcion ECO-DELTA activada, el modo
“Cooking Time* (tiempo de coccidén) cambia
automaticamente al modo de “Core Probe*®
(aguja sonda), que detecta la temperatura
interna del alimento (65°C.

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

ENFRIAMIENTO
» El enfriamiento rapido de la cavidad es util para cambiar de
un tipo de coccidn a otro de menor temperatura.

Activa la rotacion del ventilador y la inyeccion automatica
de agua incluso con la puerta abierta. Esta opcién no esta
disponible si la temperatura de la cavidad supera 180°C.

22

1. Toque latecla ¥ .

MANUAL

)

«—
N
Q

o

2N D> =
O 0 O N
= 0O O~ N

-

.

2. Introduzca el valor de temperatura que debe alcanzar

el horno en la coccid

n siguiente.

3. Toque latecla V' para confirmar.

F.6.8 OPCION DE HUM
Ciclo de VAPOR

EDAD

» Elvalor de humedad — 100°C es fijo y no ajustable.

Ciclo COMBI - NIVEL DE PORCENTAJE de humedad

01 %

Permite ajustar el nivel de humedad necesario
en la cavidad durante la coccién.

» Toque la fila de humedad. Introduzca el nuevo valor en el

teclado (por €j., 50).

El horno alcanza y mantiene la humedad ajustada durante

todo el ciclo de coccion.

MANUAL

=

Ay I“
N

=
[1
+

")0%

o

00:30.,

>

-

Ciclo de CONVECCION — VALVULA DE VENTILACION

ol

Modelos con caldera

Valvula de ventilacion CERRADA para coccion
con humedad elevada (ajuste predeterminado)

Valvula de ventilacién AJUSTABLE para la coc-

01 %
valor fijado.

cién con humedad regulable de 1 a 99 %, que
permite eliminar la humedad cuando supera el




Solo modelos sin boiler: » Toque la opcién VENT OPEN (ventilacion abierta)

Valvula de venteo AJUSTABLE ANUAL = =
@ Con independencia del nimero intro-
ducido, los valores en pantalla se 1 2 3
redondean siempre a la decena mas
cercana (10, 20, 30, 40... hasta 100).
01%- ( ) L5 6
100% Valores Valores de salida
introducidos 7 8 9
DeOa4 0 1
Deb5a14 10 40 K
De15a24... 20...
De 85 a 94 90 {—
De 95a 100 100
La valvula de ventilacién ABIERTA para una
coccion muy seca permite eliminar la humedad F.6.9 OPCION DE TIEMPO
|‘H cuando sea necesario.
Temperatura maxima de 300 °C. OPCION DE TIEMPO
Ajuste de ventilacion (solo para el ciclo de COCCION CONTINUA
CONVECCION) « Si esta opcion esta activada, el ciclo de cocciéon es
» Toque la opcién VENT CLOSED (ventilacion cerrada) interminable.
< ,2\ 22 < -(gontinous
—— ‘ \ cooking
(e | cooking
123 ' W 2 [ 1123
L' 5 6 + °C +
160 456
7829 71819
[l 0 K 00.30:00 oo | O |ms
- ® ¥ on
« Control del PORCENTAJE DE HUMEDAD Cuando el alimento esté cocinado, pulse la tecla ® .

Introduzca un \(glor en el teclado numérico (por ejemplo, TIEMPO EN PANTALLA
30). La ventilacion se cierra para conservar hasta un 30%
de humedad. « Si esta opcidn esta activada, el tiempo que se muestra se

convierte de horas/minutos a minutos/segundos y

MANUAL

)

MANUAL

)

viceversa).

123
V6
78

o 160
11 0 ol 00:30.

+ =@
O
Q.
N

7 ooow| O

@8 NP
& OGN

}I
}HL

F§

F.6.10 OPCION DE SONDA ALIMENTARIA CENTRAL

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

i  OPCION DE SONDA DE AGUJA ALIMENTARIA

23



Temperatura de la sonda

Valores que deben
ajustarse:

de 15a290°C

Cuando se alcanza el valor fijado, el horno se detiene

automaticamente.

Tipos de sonda

Dependiendo del modelo, los hornos estan equipados con
sonda MULTIPOINT o SINGLEPOINT. Sonda MULTIPOINT
con 6 sensores distribuidos a lo largo del vastago que miden
con precision la temperatura interna del producto aunque la

@{/

W

SONDA ajustable para medir la temperatura interna

i del producto.

SONDA ajustable para la transmisién de datos
mediante una unidad USB.

Sonda MULTIPOINT con 6 sensores distribuidos a lo
largo del vastago que miden con precision la tempe-

ratura interna del producto aunque la punta no esté

exactamente en el centro (SOLO en modelos

especificos).

punta no esté completamente centrada.

Uso de la sonda
Toque el tiempo y seleccione la opcion CORE PROBE

1.

2.

3.

4.
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(sonda de aguja).

MANUAL

)

!

22

70 %

230 °

',30:30:00
»)

PN

55°

O oW

= O[O

@'I‘I\l-bA
)

W

Factor de pasteurizacion (si esta activado)

Toque “F* para introducir el valor de factor que debe
alcanzarse al final del ciclo de coccion.

Seleccione la sonda mas adecuada e introduzca la

temperatura de sonda en el teclado numérico (por ej., 55

°C).

B

-

230°
O

-

Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.

Espere a que la pantalla indique que ha concluido la fase

de precalentamiento (o preenfriamiento).

Abra la puerta, introduzca el alimento en la cavidad.

ADVERTENCIA

Riesgo de quemaduras. Abra
siempre la puerta con precau-
cion cuando el horno esté
caliente, ya que existe riesgo
de salida repentina de aire o
vapor caliente.

5. Retire la sonda interna de su alojamiento e introduzcala

en el producto sin forzarla en exceso.

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

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

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
dafadas por un manejo incorrecto.

O

6. Cierre la puerta del horno.
El 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 muestra la duracion del ciclo de coccién.

Desactivacion del ciclo de sonda
» Para desactivar el ciclo de SONDA basta con pulsar la tecla

de TIEMPO y ajustar un tiempo de coccién. Con esta
accion se interrumpe automaticamente el funcionamiento
de la sonda y viceversa.

Cuando se apaga el horno, la opcion 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. Para mas informacion sobre el uso,
consulte las instrucciones que se adjuntan con el
accesorio.

Sonda USB

Si se programa un ciclo con la sonda USB y se desconecta la
sonda del puerto correspondiente, tras el precalentamiento la



pantalla muestra una alarma con la indicacién de que el ciclo MANUAL = = PRESET NAME =
se interrumpira en 2 minutos. proset 1
. D ot X -
+ Para reanudar el ciclo, vuelva a conectar la sonda USB @ muitTimer
antes de que transcurran los 2 minutos.
11213(4(51617181910
MANUAL = =
S O QIWIE(RLTIYIUITIOIP
620 - UPrb
' » USB Probe not detected ZIXICIVIBINIMI @
10/07/2023
USB Probe not detected. Please
T e s o ' Space | #,
USB food probe missing or removed ‘T” 59‘:’”55 the cycle will be
during cooking stoppe v
x v ]
PN
3. Fije la duracién prefijada de la temperatura central del
D ‘ v alimento. Hay dos maneras de hacerlo:
» Mientras asigna nombre al valor prefijado, toque el
- - icono de tiempo <« en el teclado para acceder a la

pagina de modificaciones.

F.6.11 MULTITIMER OPCION p—— = = =
MultiTimer El sistema permite programar un tiempo distinto de Preset 1
coccion para cada receta (pollo, patatas, etc.) o para cada O] 20
bandeja situada en cada nivel (nivel 1 para la bandeja superior, 1] ———
los niveles siguientes para las bandejas inferiores). 112]3]4l5]6[718]|9]0 11213
Asimismo, con esta funcion es posible utilizar el horno con un QWIEIRITIYIUITIOlP 4|56
menu "a la carta" que permite introducir los alimentos en el »
horno en el momento necesario durante el mismo ciclo. Al[SIDIFIGIH|J[K|L 7 8 Q

NOTA! Z|X|C|VIBINM| @ 0 [ms

@ Esta funcién no se puede seleccionar en un ciclo
multifase. t |9 | # @
, X | v 3
MULTITIMER OPCION O =

Ajuste de una opcién de MultiTimer * Toque la seccion de tiempo en la parte derecha de la

fila.
1. Mientras ajusta el programa manual, seleccione la opcion M:Nil — — —
MultiTimer y confirme. = =
MANUAL — = MANUAL — = HulkTimer - -
= . = , a2 00:30
O 30 MultiTimer 123
— W 456
1/2[3 7809
4 5 6 » O m:s
789
co O m:s £ x| v |
O R O . y
S 1O e Si crea mas valores prefijados, la pantalla muestra los
x|V X |~ preajustes mas parecidos o los compatibles con el que acaba
- 1 L - — de introducir.

» Toque “+“ para crear y afiadir un nuevo preajuste.

2. Toque la barra MultiTimer vertical a la izquierda de la
pantalla. Se abre una ventana emergente. Toque cada
fila para crear un nuevo valor prefijado: escriba el nombre

Toque q para buscar un preajuste existente o
seleccionarlo en la lista propuesta.

nuevo en el teclado y confirmelo. MANUAL = vsen FANOAL = v
MultiTimer X MultiTimer

-=h:m 1

-~h:m

: >
-i--h:m

—i—-h:m

--hm

P NO GO D>WNDN -

-t--h:m
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Es posible afiadir hasta 60 preajustes.

[ MANUAL

1
2

3

4 o
s 70
6

7

8

9

)

@

= |l
=~

K-

160°C

MultiTimer

B0

Después de realizar los preajustes que desee, se convier-
ten en disponibles los iconos de la derecha.

MANUAL =

MultiTimer
1 presetnomet ozionm ([ B

Para gestionar los preajustes, puede:

@ Duplicar el preajuste

=~ Guardar el preajuste

(disponible solo para preajustes nuevos)

m Borrar el preajuste

En el cajon inferior se pueden realizar acciones adicionales
en el programa. Abra el cajon inferior para:

X
= #= L ®
.| .| ( J
Save all Clear all  Save MT Restore
presets  presets  program MT
program
© s:30em | 100% | @iz0°c

f Save all presets (guardar todos los preajustes)

Permite guardar todos los preajustes en lugar de
almacenarlos uno por uno.

ﬁ Clear all presets (borrar todos los preajustes)

Permite borrar todos los preajustes en lugar de
borrarlos uno por uno.

» Guardar programa MT

Permite guardar todos los preajustes como progra-
mas MultiTimer.

Reload Presets (recarga de preajustes)

Disponible solo en un programa MultiTimer, permite
recargar los preajustes borrados de un programa MT.

‘5 Load MT programs (cargar programas MT)

Permite volver a cargar un programa MT.

4. Toque la tecla ® para iniciar el ciclo. Se inicia el
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precalentamiento.

5. Abra la puerta, introduzca los alimentos en el horno, la
sonda alimentaria en el producto (cuando sea necesario)
y cierre la puerta para iniciar el ciclo.
La lista de la pagina MultiTimer se muestra en la pantalla.
Entre los preajustes, el horno puede iniciar fases cortas
de “deteccion y recuperacion de la temperatura® para
adaptar la temperatura de la cavidad a cada programa
preajustado. En este caso, el temporizador se detiene
brevemente.

El protector de pantalla muestra hasta tres preajustes: el de
tiempo restante (o la temperatura interna actual del alimento) y
el nombre, si estd presente. Los preajustes se ordenan de
arriba abajo de acuerdo con el tiempo restante minimo y
maximo.

MANUAL

‘IH

MultiTimer X

2 Jacket potatoes orsonm [N B
Jacket potatoes 3 quiche Lomaine s0ct [ B

01:50. =

Quiche lorraine

50

& 75°C

NOTA!

@ El protector de pantalla se puede desactivar;
consulte el apartado F.17.15 Ajustes de MULTITI-
MER en el capitulo “Configuracién®.

6. Alfinalizar un preajuste, suenan sefiales acusticas. La
pantalla muestra la lista de la pagina MultiTimer con el
preajuste finalizado en verde y parpadeantes. Abra la
puerta y retire el alimento.

Después de cerrar la puerta, el preajuste finalizado
desaparece de la pantalla y el programa continta.

NOTA!

@ Durante un preajuste se pueden afiadir otros
preajustes. El numero de referencia del preajuste
que acaba de afiadir parpadea (en blanco) mien-
tras la puerta estéa abierta para introducir el
alimento en el equipo. Cuando se vuelve a cerrar
la puerta, el numero de referencia del preajuste
deja de parpadear.

7. Cuando termine el ultimo preajuste y retire el alimento,
mantenga pulsada la tecla @ para detener la coccion.

IMPORTANTE
Es posible configurar el final del programa de

coccion cuando se hayan completado todos
los programas preajustados. Consulte F.17.15
Ajustes de MULTITIMER en el capitulo
“Configuracién®

NOTA!
@ No es posible modificar un ciclo de MultiTimer en
marcha.
Los cambios en los parametros de ciclo son
posibles con ciertas limitaciones y solo en el modo
de reposo.

F.6.12 CAJON MULTIFASE

La coccion de un plato puede realizarse con distintas
modalidades a lo largo de fases diferentes.

El horno puede ejecutar programas compuestos por varias
fases en secuencia (hasta un maximo de 16 fases).



Durante un programa, el paso de una fase a otra se produce
de manera automatica. El programa se detiene automéatica-
mente al finalizar todas las fases.

& CAJON MULTIFASE

Ajuste de un programa multifase

Primero ajuste un ciclo de coccidon (consulte el apartado

F.6 MODO MANUAL).

2. Afada una fase nueva.
Hay dos maneras de hacerlo:

» Toque el icono “+“ en el cajon multifase.

MANUAL

D)

MANUAL

22

G
5"
00:30.

q

+ N -

00:30.

El aparato afiade otras fases. Toque el cajén multifase

para revisar la lista de fases.

Toque cada fila de fase para asignar nuevos

parametros.

» Abra el cajon multifase y toque el icono de “afiadir

ciclo“.

MANUAL

P)

==
257
00:30.

+22 Anadir ciclo

MANUAL

£ Multiphase X

1 2 so% o

+
? Cycle

0030 hm M7

+ +
11 Pause A Hold

Toque este icono para afiadir una nueva fase.

El horno afade fases predeterminadas. Toque la fila de
fase para ajustar nuevos parametros.

+“ ARadir pausa

Toque este icono para afadir la fase de pausa.

Y

Anadir mantenimiento

Toque este icono para anadir la fase de

mantenimiento.

La temperatura predeterminada de la fase de manteni-
miento es 70 °C, si es necesario, toque la fila
correspondiente para cambiarla.

NOTA!

i)

copiarla.

Es posible afadir un maximo de 16 fases + la fase de
mantenimiento.

La fase de mantenimiento aparece siempre
al final de la lista y no es posible moverla ni

[ MANUAL = = [ MANUAL = =
@ Multiphase X @ Multiphase X
1 2 s0% 160°c 00:30hm X7 : A
2 2 50% 160°C 00:30hm X5 : 9 & 50% 160°C 00:30hm X7
3 2 50% 160°C 00:30hm M4 10 250% 160°C 00:30hm X7
4 & so% 160°C 00:30hm X5 8 1M & s0x 16oc oosonm X7
5 2 s0% 160°c 00:30hm X7 : 12 2 s0% 160°C 00:30hm X7
6 & s50% 160°C 00:30hm A3 : 13 2 s0% 160°C 00:30hm X7
7 & s0% 160 0030nm X2 8 14 2 s0% 160°C 0030hm X7
8 & s0% 160°C 0030hm N7 : 15 & s0% 160°C 0030hm X7
9 2 50% 160°C 00:30hm X7 : o ) 70°C ()
10 ?Z 50% 160°C 00:30h:m X7
o Q 'y
! -~ _ - PN

3. Ajuste los parametros de los ciclos afiadidos y toque la
tecla ® para iniciar el ciclo.

= I MANUAL

)

[©]

L

50%

25°
7 2 70% 160 ooi0hm X7 g ‘ 00'30
A2  nc oo O . :00
S
|

-

&3 Multiphase x

2 50% 160°C 0010 hm X7

2 80% 180°C 0045 him X3
3 2 s0% 170°C 00:25hm X7
4 Qs0% 190°C 0010 hm X7
5 2 s0% 20ccc oosonm M7 : ‘

6 2 s0% 160°C 00:30hm X7

‘+|i~|o«o-.:~a

-

La fase en marcha aparece resaltada en verde. Las
fases en gris de la lista son las que ya se han ejecutado.

@ IMPORTANTE

Es posible afadir fases adicionales durante el
funcionamiento de un ciclo multifase.
Gestion de las fases:
» Toque los 3 puntos de la derecha para abrir una pequefa
ventana emergente con las acciones de escribir, mover,
duplicar y borrar.

@ Multiphase X @ Multiphase

1 Q 50% 160°C 00:30hm X3 \
\
|y

2 1 50% 160°C 01:20hm N7

3n 00410 him
4 2 50% 160°C 0120hm X7

(/21D @)

4 ? 50% 160°C 0120hm X7

NOTA!
La ventana emergente solo se abre si el ciclo

@ no ha comenzado todavia.

* Toque el icono X rojo para cerrar la ventana pequefa.

f Escribir texto

Toque este icono para escribir un texto que se mostrara al
principio de la fase especifica.

31 Fase de movimiento

Toque este icono para cambiar la posicion de la fase.
Los demas numeros de fase empiezan a destellar.

Toque el numero de fase que desee para seleccionar la
nueva posicion.

27



m Fase de borrado

Toque este icono para borrar la fase de inmediato. Toque
este icono para borrar también el inicio diferido.

@ Fase de duplicacién

Si solo hay una fase, no es posible moverla ni borrarla,
solo duplicarla.

O

Opcién de OMISION (disponible solo durante un
programa en marcha):

1. Toque los tres puntos a la derecha de la fase seleccio-
nada para abrir la pequefia ventana emergente con la
funcién de omision.

IMPORTANTE

Para conservar los cambios antes descritos,
guarde siempre el programa y sobrescribalo (utili-
zando el cajon inferior).

NOTA!
@ La ventana emergente solo se abre si el ciclo ya
ha comenzado.

2. Toque el icono de omision para abandonar la fase actual
e iniciar de inmediato la fase seleccionada.

@ Multiphase X @ Multiphase

[T Q Il 120c ootonm X4 : 12 lo| 120°c 0ot0hm H
2 Q 50% 180°C 00:55hm X5 : 2 Q 50% 180°C 00:55hm X5 :
3 Q X 150°C O15him X, : » 3 Q2 T 1soc onishm X6

4§ 100% 120°C OLOOKm : 4 ¢ 100% 120°C OLOORm X7

5 2 so% soc oozohm X3 5 2 s0% soc 0030hm X3

6 70C 0 : 6 70°C o

Funciones del cajon inferior:

« En el cajon inferior se pueden realizar acciones
adicionales:

B m
Food  Delayed  Save  Clearall

safe start  program  phases
control

© sz0m  20%  160°c | Mzoec

Guardar programa

Toque este icono para guardar y almacenar ciclos persona-
lizados en el modo de programa. Escriba un nombre en el
teclado numérico para asignarlo.

Toque también este icono para guardar los cambios
introducidos en el programa existente.

i® Borrado de todas las fases

Toque este icono para borrar todas las fases en el cajon
multifase y empezar de nuevo desde la fase 1.

Antes de borrar las fases del cajon, se abre una ventana
emergente para solicitar confirmacion.

(& Inicio diferido
Toque este icono para retrasar el inicio de un programa.
Introduzca el tiempo de retardo con el teclado numérico.

(=) FSC (control de seguridad alimentaria)

Toque este icono para controlar el estado microbioldgico
seguro de los alimentos durante el uso de un programa.
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F.7 MODO AUTOMATIC (AUTOMATICO)
F.7.1 Ciclos automaticos

El modo “Automatic” permite elegir automaticamente la
coccion de alimentos de una manera facil, solo con ajustar
unas pocas funciones sencillas.

Con la coccién en modo “Automatic” no es necesario conocer
los valores de los parametros de coccién (temperatura, tiempo
y humedad) y permite obtener excelentes resultados de
coccién con cada tipo de producto.

F.7.2 AJUSTE DE CICLOS AUTOMATICOS
1. Abra el cajén superior y seleccione el modo automatico.

AR A

Mcny«:tic Programs
1 + ’
v | L

+

SkyHub Cleaning Settings

» oEEE

Help Agenda Plan & Usb
save

(O S-S
01:20 h:m

)

MANUAL

2. Seleccione un tipo de alimento; si es necesario, despla-
cese a izquierda o derecha para ver todos los tipos
disponibles.

AUTOMATIC = = AUTOMATIC = =
Food types Q + | Meat Q
Meat b ity Fish 4 D Roasted
/ [ D Low temperature roasted
Eggs Vegetables Pasta / Rice »
[ ) [ ) [ ) D Meat loaf
> Meat balls
Bread Bakery / Pastry  Desserts
© s [ s
ot a
Special cycles  ZeroWaste Custom D
> Grilled

& 1 ‘

3. Seleccione el alimento de la categoria y el preajuste
asociado que sea necesario.

AUTOMATIC = = AUTOMATIC = =
- ‘ Meat O\ + | Meat O\
> D Roasted | ¢ D Small |

D Meat loaf | D Big |
> F\ Meat balls |3
[ »
) I

D Skewers | ¢

|2

Cada categoria puede tener mas preajustes asociados.



4. Seleccione el preajuste requerido y, si es necesario,
ajuste los parametros.

Si es necesario, cambie la temperatura y/o el control de
coccion.

AUTOMATIC

P)

= AUTOMATIC = B

< | Meat loaf <= | Baked Fillet, Salmon

Browning level Status

Light Medium Dark Fresh Frozen

Process control

Probe Timer

00:10

00
00:10 h:m

>

-~ -

IMPORTANTE
El menu de “tipos de comida“ puede incluir recetas

especiales, como “Zerowaste®, y también platos
regionales (para activarlo, consulte el apartado
Food type (tipo de alimento)).

Algunos preajustes son totalmente automaticos.
La pantalla muestra que no se pueden ajustar parametros.

Otros preajustes permiten cambiar algunos parametros.

* Nivel de dorado
« Control de coccidn (temporizador/sonda).
» Estado del alimento

Visualizacion de ciclos

Con algunos ciclos, es posible personalizar la vista del
ciclo mediante el cajén inferior. Abralo y elija la que
prefiera.

X
04—
i
Standard Steps.
© 6300 220°C R20°c
44— a -
= Vistaestandar
%@ Vistade los pasos
Ejemplo:
AUTOMATIC = =
Roasted Turkey,
Turkey legs
IL' 150°C

1 290% wsoc flowc X7

2 dso% woc fovc X7

"

-~

Almacenamiento de preajustes

» Una vez modificado el ciclo con los nuevos parametros, es
posible guardarlo como un “preajuste personalizado®.

2

save
preset

@© s30pm 100°C A20c

— Toque el icono para guardar el preajuste.
— Se abre una ventana emergente con el mensaje de
sobrescribir el preajuste.

— Toque el icono v para confirmar o el icono X para
guardar un nuevo preajuste.

Personalizacion de los preajustes guardados

» Toque los 3 puntos para asociar una fotografia, cambiar el
nombre o borrar los preajustes que ha creado.

AUTOMATIC —] =

« | Meat Q

& =

» También es posible borrar los preajustes seleccionados
mediante el cajon inferior:

X
m
Selective
Delete
© 6300 100°C fi20°c

Seleccione uno o mas de los preajustes que aparecen en
pantalla y confirme el borrado.

5. Toque ® para iniciar el ciclo.

Se inicia el precalentamiento/preenfriamiento).

NOTA!
@ Durante la preparacion de la cavidad sigue

siendo posible introducir algunos cambios en
los parametros.

6. Alterminar el preenfriamiento/precalentamiento intro-

duzca el alimento en la cavidad, la sonda en el producto
(si es necesario) y cierre la puerta para iniciar el ciclo.

29



H

30

En cuanto se cierra la puerta, el horno inicia la “Sensing®
(deteccién) seguida de una “Temperature recovery*
(recuperacion de la temperatura). Este procedimiento
detecta la carga especifica de alimentos (“Sensing®,
deteccién) y adapta automaticamente la duracion del
ciclo de coccion “Temperature recovery“ (recuperacion
de la temperatura) para obtener un resultado de coccién
Optimo.

Roasted,
beaf / veal

Sensing

Roasted,
beaf / veal

Ae

Temperature recovery

NOTA!

Puede suceder que después de la deteccion no se
recupere la temperatura. Esto significa que los
parametros de coccidn ya son adecuados para la
carga especifica.

Después de que finalicen las fases de recuperacion de
deteccidn/temperatura, aparece un protector de pantalla
durante el ciclo.

Al final del ciclo, la pantalla muestra la informacion
siguiente:

00:30:00

B nacee

@ Fsc

¥ s7awn

O 21

Tiempo de consumo en horas : minutos : segundos

HACCP
(datos de receta almacenados en el registro HACCP)

Norma de referencia utilizada (si esta activada)

La marca de verificacion indica si la norma es
correcta.

Consumo eléctrico en kWh

Consumo de agua en litros

CcODIGOS QR

La cocina automatica, cuando se implementa, lleva aso-
ciado un cédigo QR que permite presentar la receta
completa, incluidos los ingredientes, las dosis, los pasos
de preparacion y consejos utiles.

Las recetas estan disponibles en una pagina web especi-
fica. Electrolux Professional seguira afiadiendo nuevas
recetas a lo largo del tiempo, para mejorar constantemente
el servicio a sus clientes.

F.7.3

Elglil

1. Toque el icono B en la pagina principal del ciclo
automatico o en el cajon inferior para mostrar el cédigo
QR correspondiente.

AUTOMATIC — =

< | Carrot Yogurt, 2: @
Yogurt fermentation  ©

10:00

:00
10:00 him
sgm
g
-
X
R 0
R =
Save QR de Standard Steps.
Preset view i
@© 1:304m lo'c | foc

2. Escanee el cddigo QR con su dispositivo para acceder a
la receta completa.

AUTOMATIC =] =

< | Carrot Yogurt, 2: @7

2: Yogurt fermentation

Useful tips to exploit the best
from the cooking process

EEE
=

Scan the QR code to see
the full recipe

v

-~

F.7.4 ACTUALIZACION/RESTAURACION DE CICLOS

AUTOMATICOS

Es posible actualizar los ciclos automaticos almacenados en
el horno utilizando una unidad USB o, si es necesario,
restaurar los ciclos anteriores antes de actualizarlos.



Encontrara la version de las recetas de coccién automatica
almacenadas en su horno en la pagina de la tarjeta de
identidad. Consulte el apartado relacionado F.17.21 Ajustes
de IDENTITY CARD (tarjeta de identidad) en el capitulo

3. Toque v para seguir adelante. El horno actualiza los
archivos y muestra un comentario.

SETTINGS

SETTINGS

“Ajustes”.

ACTUAL,IZACI()N DE RECETAS DE COCCION
AUTOMATICA

Consulte el apartado Update automatic cookings (actualizar

cocciones automaticas) en el capitulo “Settings” (ajustes) y

cumpla las instrucciones siguientes:

1. Introduzca en el puerto correspondiente la unidad USB
con las recetas de coccion automatica ACTUALIZADAS.

2. Seleccione el comando “Update Automatic cookings®
(actualizar cocciones automaticas). El horno busca las
recetas de coccion automatica en la unidad USB.

SETTINGS

—

g

+ | Automatic

Enable Automatic cooking

"

Enable step view

o

P Factory presets

P User presets

P Food type
P Cycles+
Update Automatic cookings

Restore Automatic mode

Si el horno encuentra una nueva version de las recetas de
coccion automatica, solicita la confirmacion de la actualizacion.

SETTINGS

®

A new version of Automatic
cookings was found: MM.mm.rr.
Do you want to update them?

Antes de confirmar la actualizacion podria suceder lo

siguiente:

» launidad USB no esta correctamente insertada. Verifique la
conexion de la unidad USB y seleccione otra vez la
actualizacion de las recetas de coccion automatica.

* no se encuentran los archivos de coccion automatica.
Verifique si la unidad USB contiene los archivos de coccion
actualizados.

 las recetas de coccion automatica no son compatibles con
su version de software.

» vyaestainstalada la ultima version de las recetas de coccion
automatica. No es necesario actualizarlas.

- - -
Eng| n End

Update Automatic

Update Automatic
Enq cookings

cookings

L)
m
g
3

ILJ

Automatic updating cookings Automatic cookings correctly

updated

Durante la actualizacion podria suceder lo siguiente:

* Algo sale mal. Vuelva a intentar la actualizacion de las
“recetas de coccidn automatica“.

¢ La unidad USB se retird de manera accidental. La
operacioén se anula.

RESTAURACION DE COCCIONES AUTOMATICAS

Consulte el apartado Restore Automatic mode (restaurar el
modo automatico) en el capitulo “Settings” (ajustes) y cumpla
las instrucciones siguientes:

» Seleccione el comando “Restore Automatic mode® (restau-
rar modo automatico).

SETTINGS

P

- =

+ | Automatic

Enable Automatic cooking

"

Enable step view

"

P Factory presets

P User presets

P Food type

P Cycles+

Update Automatic cookings

Restore Automatic mode

Sin actualizacion previa de las recetas de cocciéon
automatica

1. El'horno pide confirmacién sobre la eliminacién de Auto-
matic mode (modo automatico).

® |

Restore Automatic mode

)

Do you confirm cleaning
Automatic mode? All user Presets
will be lost. Original factory
Presets will be restored.
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2. Toque v para seguir adelante. El horno actualiza los
archivos y muestra un comentario

%)

| @ 4
‘ Restore Automatic mode 5 ‘

Automatic mode correctly
» restored.

Con actualizacion previa de las recetas de coccion
automatica

1. Elhorno pregunta qué elemento del modo automatico
debe eliminarse.

‘ Restore Automatic mode
Select what you want to restore:

[ Automatic cookings
[ Presets*

N O an

» Siselecciona “Presets” (preajustes), un mensaje avisa que
todos los preajustes que se hayan creado se perderany se
restauraran los de fabrica.

)

| © | |
‘ Restore Automatic mode

Select what you want to restore:

[ Automatic cookings
[ Presets”

O an

Up *All user Presets will be lost.

Original factory Presets will be
restored

2. Toque v para seguir adelante. El horno restaura los
archivos y muestra un comentario.

P}

| @ |

‘ Restore Automatic mode

Automatic mode correctly
restored.

Up

Re
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Durante la restauracién podria suceder lo siguiente:

» Algo sale mal. Intente restaurar otra vez Automatic mode
(modo automatico).

»

-

| A

‘ Restore Automatic mode ‘
0

Something went wrong. Do you
want to retry the restore of the
Automatic mode?

F.7.5 CICLOS+/CICLOS ESPECIALES

Este modo contiene enfoques de coccién especiales disefia-
dos para obtener resultados especificos.

R Ciclos/Ciclos+ especiales

Toque este icono para acceder a la lista de ciclos:

AUTOMATIC - /’,?\

+ |Cycles+
e
Low Temp. EcoDelta Regeneration
Cooking Cooking

5.5 4

Static Combi Proving Sous-vide

IES

Advanced FSC ~ FSCstandard  FSC high risk
risk

o

Dehydration Pastorization of

F.7.5.1 Coccién a baja temperatura

&22 COCCION A BAJA TEMPERATURA

Low Temperature Cooking (coccion a baja temperatura) es un
programa preajustado para la coccién uniforme de alimentos
con una textura blanda.

La fase de mantenimiento conserva los alimentos seguros de
acuerdo con las normas HACCP durante 24 horas.

El procedimiento consta de las siguientes pasos
principales:

* Precalentamiento

* Marcado: sellado térmico en seco del alimento

» Enfriamiento

* Maduracién: coccién lenta

* Mantenimiento: conservacion de los alimentos a la tempe-
ratura necesaria



AUTOMATIC =

| Low temp. Cooking &22

1. Ajuste la temperatura de MARCADO “A“.
2. Ajuste la temperatura final de la SONDA “B*.

3. Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.

IMPORTANTE
Durante la fase de precalentamiento se reco-

mienda colocar la sonda fuera de la cavidad.

Almacenamiento de preajustes

* Una vez ajustado el ciclo, es posible guardarlo como
preajuste.

Abra el cajon inferior y seleccione el icono relacionado.

AUTOMATIC —

2

save
preset

(© 630 20 | f2oc

Gestion de preajustes

» Si ya ha guardado los preajustes de “Low Temperature

Cooking“ (coccién a baja temperatura), aparecen como
lista.
Toque los tres puntos para cambiar la imagen, cambiar el
nombre o borrar los preajustes (consulte el mismo procedi-
miento en el apartado Imagen, nombre, vinculo de
categoria y borrado de programas almacenados del
capitulo F.8 MODO PROGRAMS (PROGRAMAS)).

AUTOMATIC f— = AUTOMATIC f— =

Low temperature gzz Low temperature gzz

cooking cooking
o
Preset 1 | & (&) presett [t
Preset 2 [
Preset 3 [ @
User preset name 1 [

Al final del ciclo, la pantalla muestra los consumos (si estan
disponibles) como un mensaje de resumen.

F.7.5.2 Coccion Eco Delta

AT COCCION ECO DELTA

Este ciclo especial ajusta la temperatura de la cavidad para
mantener una diferencia constante (delta) con la sonda
alimentaria de aguja.

* Ajuste el valor de humedad.
« Ajuste el valor delta de la temperatura de la cavidad.
* A continuacion, ajuste la temperatura de la sonda de aguja:

La pantalla muestra el valor de temperatura fijado (A), el
valor delta ajustado para la temperatura de la cavidad (B) y
los valores actual y objetivo de la sonda (C).

NOTA!
@ Si se crean mas fases, al menos una debe estar

determinada por la sonda con la temperatura de la
cavidad ajustada como delta a partir del valor de la
sonda de temperatura interna del alimento. De lo
contrario, la tecla de INICIO se desactiva y
aparece el mensaje “Eco delta cooking program
invalid“ (el programa de coccion eco delta no es
valido).

4= EcoDelta =

S 2
0

"

| e
PR
2o

» Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.
* Una vez que se alcance la temperatura de la cavidad,
cargue el horno e introduzca la sonda en el producto.

Mediante el cajon inferior se pueden realizar acciones
adicionales, como ajustar la velocidad del ventilador, inyectar
agua en la cavidad o reducir la potencia.

Al final del ciclo, la pantalla muestra los consumos (si estan
disponibles) como un mensaje de resumen.

F.7.5.3 Regeneracion

(@) REGENERACION

Este ciclo es un conjunto de categorias y ciclos de coccion
para recalentar comida enfriada y mantener controlada la
humedad. Funciona como un ciclo automatico estandar.

Para iniciar un ciclo de regeneracion, realice lo siguiente:

1. Seleccione la carga de alimentos (plato o bandeja).
Acceda al ciclo.

AUTOMATIC p— = AUTOMATIC — =
= ‘ =
- I Regeneration @ | < | Plate @
|
Load
Plate : | Hal Full
— |
Tray |3 Humidity content
Dry ediu Moist
Cooking control
e Timer
.l O A
70°C 1
-~ -~

2. Ajuste los parametros que definen el estado del alimento
que vaya a regenerar.
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3. Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.

PRECAUCION

Los alimentos frios no se deben anadir a
la cavidad para regeneracién con la fase
de mantenimiento (HOLD) en marcha.

» La visualizacién de los ciclos se puede personalizar como
vista estandar (Standard) o de los pasos (Steps). Abra el
cajon inferior y toque el icono necesario:

AUTOMATIC = AUTOMATIC =

<= | Regeneration, plate @

o 150C
1 2 o] 2oc 00:02hm X4

2 2 20% 120°C §§ 65°C X4

' 3 & % 2oc f 70°C M4
60°
X

70°C
Songord Es\oa\ @
o St

(© 6300 | 0%

Para guardar y almacenar los preajustes realizados o nuevos
consulte el apartado Almacenamiento de preajustes de este
capitulo.

Al final del ciclo, la pantalla muestra los consumos (si estan
disponibles) como un mensaje de resumen.

il

120°C |} 120°C ‘ -

F.7.5.4 Combi estatico

i STATIC COMBI (combi estatico)

Este ciclo simula la coccidn estatica mediante una distribucion
de aire moderada. El horno ejecuta el ciclo en modo manual
sin regular el ventilador.

AUTOMATIC = 2 + Static Combi B

"i Cycles+

[ &*?JHQJ[@J

|
\
\
\
Low Temp. Ecobelta Regeneration
Cooking Cooking |
\
I
|
|

Sous-vide

léj@

FSC high risk

J1:30.

01:30 h:m n @

O
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Advanced Fsc Fsc low risk

Dehydration Pasteunzu\ ion

Para iniciar un ciclo combi estatico, realice lo siguiente:
1. Seleccione un preajuste, si esta creado.

2. Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.
Si la temperatura de la cavidad es mayor que la ajustada,
el horno inicia una fase de enfriamiento.
Si la temperatura de la cavidad es menor que la ajustada,
el horno no ejecuta el precalentamiento.

3. Cuando el horno haya alcanzado la temperatura de
coccion, cargue el horno y, si es necesario, introduzca la
sonda alimentaria en el producto.

La velocidad del ventilador no se puede regular.

Mediante el cajon inferior se pueden realizar acciones

adicionales, como inyectar agua en la cavidad o reducir la

potencia.

Para guardar y almacenar los preajustes realizados o nuevos

consulte el apartado Almacenamiento de preajustes de este

capitulo.
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Al final del ciclo, la pantalla muestra los consumos (si estan
disponibles) como un mensaje de resumen.

F.7.5.5 Fermentacion

@ PROVING (fermentacion)

Humedad controlada gracias al exclusivo sensor lambda y la
temperatura que permiten al horno actuar como una camara
de fermentacion de productos de pasteleria y panaderia.

AUTOMATIC = = AUTOMATIC = =

« | Proving U
30°€
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Low Temp. EcoDelta Regeneration |
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Cooking cooking
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.

Static combi Proving

&

Advance FSC ~ FSCstandard  FSC high risk
risk

Dehydratating ~ Fresh pasta
pastorization

Para iniciar un ciclo de fermentacion, realice lo siguiente:

1. Ajuste la temperatura entre 30 y 50 °C.
2. Ajuste el tiempo.

3. Toque latecla ® para iniciar el ciclo.
Si la temperatura es mayor o menor que la ajustada, el
horno inicia una fase de enfriamiento o de
precalentamiento.

4. Una vez alcanzada la temperatura de la cavidad, intro-
duzca el alimento en el horno.

» Para guardar y almacenar los preajustes realizados o
nuevos consulte el apartado Almacenamiento de preajus-
tes de este capitulo.

» La visualizacién de los ciclos se puede personalizar como
vista estandar (Standard) o de los pasos (Steps). Abra el
cajon inferior y toque el icono necesario.

* Mediante el cajon inferior también es posible inyectar un
poco de agua en la cavidad.

Al final del ciclo, la pantalla muestra los consumos (si estan

disponibles) como un mensaje de resumen.

F.7.5.6 Sous-vide
SOUS-VIDE (al vacio)

Este es un ciclo de vapor adecuado para cocinar alimentos

previamente sellados al vacio en un bolsa plastica. Este ciclo

especial permite cocinar o regenerar los alimentos.

El horno funciona en modo manual con solo el ciclo de VAPOR

disponible.

» Seleccione el preajuste que prefiera. Si es necesario,
cambie la temperatura de la cavidad.

* Ajuste el tiempo o

» ajuste la temperatura de la sonda alimentaria (si solo esta

disponible “USB sous vide food core probe” [sonda
alimentaria sous vide con unidad USB] para el equipo).

* Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.
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Para guardar y almacenar los preajustes realizados o nuevos
consulte el apartado Almacenamiento de preajustes de este
capitulo.

Mediante el cajon inferior es posible reducir la potencia del
horno.

Al final del ciclo, la pantalla muestra los consumos (si estan
disponibles) como un mensaje de resumen.

F.7.5.7 FSC avanzado

{@‘ ADVANCED FSC (FSC avanzado)

Este ciclo relaciona el alcance del factor de pasteurizacién con
el final del ciclo de coccion.

Este ciclo se ejecuta como manual.

AUTOMATIC = = 4 Advanced FSC
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Para iniciar un ciclo de FSC avanzado realice lo
siguiente:

1. Ajuste la humedad (A).

2. Ajuste la temperatura (B).

3. Ajuste el factor de pasteurizacion (C).

4.

Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.

Si la temperatura es mayor o menor que la ajustada, el
horno inicia una fase de enfriamiento o de
precalentamiento.

5. Una vez que se alcance la temperatura de la cavidad,
cargue el alimento en el horno e introduzca la sonda en el
producto.

Cuando se llega al parametro “F“ concluye el ciclo.

Mediante el cajon inferior se pueden realizar acciones
adicionales, como ajustar la velocidad del ventilador, inyectar
agua en la cavidad o reducir la potencia.

Para guardar y almacenar los preajustes realizados o nuevos
consulte el apartado Almacenamiento de preajustes de este
capitulo.

Al final del ciclo, la pantalla muestra los consumos (si estan
disponibles) como un mensaje de resumen.

F.7.5.8 FSC de riesgo estandar

™ RIESGO ESTANDAR FSC

El control de seguridad alimentaria FSC (FOOD SAFE
CONTROL) es un dispositivo que permite controlar el estado
microbiolégicamente SEGURO de los alimentos durante la
coccion. Esta opcién reconoce el momento en que el alimento
alcanza un nivel sanitario SEGURO para su consumo.

Para utilizar correctamente esta funcién es necesario respetar
las normas higiénicas de manipulacién de alimentos antes y
durante la coccion.

NOTA!

@ La coccion con FSC no otorga salubridad a los
alimentos deteriorados o estropeados; éstos
seguiran siendo no aptos para el consumo incluso
después de la coccion.

Este ciclo se ejecuta con los preajustes en modo MANUAL con

la opcién ©) activada.

AUTOMATIC
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Para ajustar el ciclo FSC Standard Risk (riesgo estandar
de FSC), haga lo siguiente:

* Ajuste la humedad, la temperatura y el tiempo del ciclo.

* Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.

Si la temperatura es mayor o menor que la ajustada, el
horno inicia una fase de enfriamiento o de
precalentamiento.

* Una vez que se alcance la temperatura de la cavidad,
cargue el alimento en el horno e introduzca la sonda en el
producto.

» Al finalizar el ciclo el horno comprueba si el alimento ha
alcanzado el grado de sanidad necesario:

— Sise cumple el parametro FSC, un mensaje de resumen
informa acerca de la finalizacién correcta del ciclo.

PRESET 1 = = ‘ 4 PRESET = =
s
L
Il
FSC standard risk :
guide done °c
100
§ s7kwh |
O 2 FSC
023500 finishing
@) Fsc
2 (W

— SiNO se cumple el parametro FSC, un mensaje advierte
acerca de la necesidad de prolongar el ciclo hasta que el
alimento esté en condiciones seguras para su consumo.

Mediante el cajon inferior se pueden realizar acciones
adicionales, como ajustar la velocidad del ventilador, inyectar
agua en la cavidad o reducir la potencia.
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Para guardar y almacenar los preajustes realizados o nuevos
consulte el apartado Almacenamiento de preajustes de este
capitulo.

Al final del ciclo, la pantalla muestra los consumos (si estan
disponibles) como un mensaje de resumen.

F.7.5.9 FSC de alto riesgo

&) RIESGOALTOFSC

Respecto a los alimentos que presenten un alto grado de
contaminacion (por €j., rollitos de carne, carne picada, carne
de ave, de cerdo, pescado)..

El ciclo se ejecuta con los preajustes en modo MANUAL con la
opcion & activada.

AUTOMATIC = S + High Risk FSC = =
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Para ajustar el ciclo FSC High Risk (alto riesgo de FSC),
haga lo siguiente:

« Ajuste la humedad, la temperatura y el tiempo del ciclo.

» Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.
Si la temperatura es mayor o menor que la ajustada, el
horno inicia una fase de enfriamiento o de
precalentamiento.

* Una vez que se alcance la temperatura de la cavidad,

cargue el alimento en el horno e introduzca la sonda en el
producto.
» Al finalizar el ciclo el horno comprueba si el alimento ha
alcanzado el grado de sanidad necesario:
— Si se cumple el pardmetro FSC, se muestra un mensaje
de resumen informa acerca de la finalizacion del ciclo.

PRESET | = + PRESETI
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— SiNO se cumple el parametro FSC, un mensaje advierte
acerca de la necesidad de prolongar el ciclo hasta que el
alimento esté en condiciones seguras para su consumo.

Mediante el cajon inferior se pueden realizar acciones
adicionales, como ajustar la velocidad del ventilador, inyectar
agua en la cavidad o reducir la potencia.

Para guardar y almacenar los preajustes realizados o nuevos
consulte el apartado Almacenamiento de preajustes de este
capitulo.

Al final del ciclo, la pantalla muestra los consumos (si estan
disponibles) como un mensaje de resumen.
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F.7.5.10 Deshidratacion
&» DEHYDRATION (deshidratacion)

Este ciclo deshidrata rapidamente frutas, verduras, carne y
pescado. Elimina los liquidos de los ingredientes al secar la
camara del horno mediante un caudal maximo de evacuacion
de aire (hasta 90 m3/h.

El horno funciona en modo manual con solo el ciclo de
CONVECCION disponible y la ventilacion ABIERTA.
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Para configurar el ciclo de deshidratacién haga lo
siguiente:

» Ajuste la temperatura (A), el tiempo (B) y la velocidad del
ventilador (C).

* Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.
Si la temperatura de la cavidad es mayor que la ajustada, el
horno inicia una fase de enfriamiento.
Si la temperatura de la cavidad es menor que la ajustada, el
horno no ejecuta el precalentamiento.
* Una vez alcanzada la temperatura de la cavidad, intro-
duzca el alimento en el horno.
Mediante el cajon inferior se pueden realizar acciones
adicionales, como ajustar la velocidad del ventilador, inyectar
agua en la cavidad o reducir la potencia.
Para guardar y almacenar los preajustes realizados o nuevos
consulte el apartado Almacenamiento de preajustes de este
capitulo.
Al final del ciclo, la pantalla muestra los consumos (si estan
disponibles) como un mensaje de resumen.

F.7.5.11 Pasteurizacion de pasta

2~ PASTEURIZACION DE PASTA

Este ciclo es un preajuste especial adecuado para la
pasteurizacién de pasta fresca.

El horno funciona en modo manual con solo el ciclo de VAPOR
disponible.
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Para configurar el ciclo haga lo siguiente:

» Ajuste la temperatura de la cavidad (A).
» Ajuste la temperatura o el tiempo de la sonda (B).

* Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.

Si la temperatura es mayor o menor que la ajustada, el
horno inicia una fase de enfriamiento o de
precalentamiento.

* Una vez que se alcance la temperatura de la cavidad,
cargue el alimento en el horno e introduzca la sonda en el
producto.

Mediante el cajon inferior se pueden realizar acciones
adicionales, como ajustar la velocidad del ventilador, inyectar
agua en la cavidad o reducir la potencia.

Para guardar y almacenar los preajustes realizados o nuevos
consulte el apartado Almacenamiento de preajustes de este
capitulo.

Al final del ciclo, la pantalla muestra los consumos (si estan
disponibles) como un mensaje de resumen.

F.8 MODO PROGRAMS (PROGRAMAS)

El modo “Programs” (programas) permite recuperar recetas
de programas que estén almacenadas o descargadas de la
nube, asi como crear y almacenar otras nuevas.

1. Seleccione el modo Programs. La pantalla muestra todos
los programas almacenados.
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PROGRAMS

All programs O\
Autor,
4+ Cloud Program o
727 ++ G covsrrosen
Custom Cleaning Settings E Local Program
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® a B © o)
< [ ) ) Ej > » EL Pizza (local)
Help User  Agenda  piang .
save E}. Multitimer Program @
X ——
EL Delayed Program A
@moud S
delayed Programm G
Cloud ol
MultiTimer Programm @
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Para cambiar los programas enumerados en una lista por
una cuadricula, abra el cajon inferior y seleccione la
visualizacién de cuadricula:

PROGRAMS = PROGRAMS = =
All programs Q
[a) [a)
‘
Cloud Local Pizza
x Program Program
' Visualization:
' List

fa)
SSHOWS = omom o ‘ &

Programs
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Progrom Program

Source:
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Type
Normal Multitimer All Cloud Cloud MultiTimer
- —_ delayed Program  program

m &
Selective Manage MT
delete Presets

@ 6:30pM | 100% | 300°C | @120°C

Al mostrar los programas, el horno ofrece informacion general
acerca del tipo de programa y su origen:

-~ Programa descargado de la nube
A~ Programa MultiTimer descargado de la nube

-~ Programa con inicio diferido descargado de la
@ nube

2. Toque el programa que necesite.

El horno carga el programa en el modo manual listo para
ejecutarse.

@ NOTA!

Para buscar un programa, toque el icono q y
escriba el nombre con el teclado que aparece. La
pantalla muestra los programas con los nombres
mas parecidos al que escribio.

Como crear y guardar un programa
Seleccione un ciclo en modo manual (consulte el capitulo
F.6 MODO MANUAL).

» Sies necesario, modifique los parametros de coccién.

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

* Modifique el nombre del programa en el teclado y confirme.
Para modificar el nombre, mueva el cursor entre las
cuerdas con un toque del dedo.

MANUAL frd E NEW PROGRAM’'S NAME

11213/415(6(718/910

QIWIEIRIGLYIUII|OIP

7
X AlSID|IF|GS K| L
7
¢
L ) F @
Fan Water Half Food

speed injection  power Safe
Control

Z|IXICIVIBINIM|

@DX E‘ < | Space | #+, | >
PUr progrant X [ V4
© s30em | 100% Q120°C

El nuevo programa se almacena en el modo de programas.

“~_New program = PROGRAMS

— —

[III

) All programs _ - O\

0,
i 20 % P 5 \N ./
rogram ew program
o /

2 ~—er’

© 100 =

160°C

00330:00

01:30 h:m DR @
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Imagen, nombre, vinculo de categoria y borrado de
programas almacenados

1.

Toque los 3 puntos cerca del icono del programa para
acceder al menu de “gestion de caracteristicas®.

[aa]

Toque el icono de imagen para cambiar la imagen

PROGRAMS = = PROGRAMS = =

All programs Q All programs Q

o o

™ = -

Programl Program 2 [ = | =
ac | @ | @

Program 4 Program 5 : Program 6

= “©
Program 7 Program 6 ° Program 9
Programi0 . Programll © Program12

PN P N

CAMBIO DE IMAGEN

predeterminada.
Elija la imagen que desee y confirmela.

PROGRAMS = =
=
All programs Q
P S-S
Program1 . Program2 | Program3

¥

Program 4 Progrom 5 Program 6

= % e

Program 7 Progrom & Program 9

| Abc | &

Program 10

< >

PICTURE =

v
- D

Default picture

Abc

Toque el icono de “abc” para modificar el nombre del

programa.
Escriba el nuevo nombre y confirmelo.

&
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MODIFICACION DE NOMBRE

PROGRAMS E "$ EDIT PROGRAM NAME
All programs q Program 10
112131415(61718[91(0
iﬁ'ﬂ QIWIEIRIGLYIU[IOIP
Program 4 4 Program 5 Program 6
e ZIX|CIVIBIN[M]
(W Agl @ | @ |
| Space | #+,

Program 10 o Progrant x \’
< B >

PN

VINCULACION A CATEGORIA

Toque el icono de vinculo para asociar el programa a una
categoria.

PROGRAMS —

All programs 0‘
o

A

Program2

Program 1 Program3

Programé

& ?f‘?i;\

—

Program 5 Programé

-

Program 7 Program & Program 9

G4l | Abc | ¢

Program 11

Program 10

< >

PROGRAMS —

)

T 7/

« | Categories

New category
Category A
Category B
Category C

Category D

Category E

P

O 0O 0O 0O O 4+

Cuando haya seleccionado una categoria, toque la tecla de
vinculacion.

ELIMINACION DE PROGRAMA

Toque el icono de recipiente de reciclaje para borrar un
programa.
Confirme la eliminacion.

PROGRAMS = = —
All programs 0‘ —_—
M - D @
Programs  Programs . Programs Delete program
me 1 n ——
Do you confirm deleting
U] this program ?
g
Program's : Program’s Program’s
name 4 name 5 name &
Program’s Program’s Progra: Y
ey —
[ Gal | Abc | @ | @ j
Programs . Program's . Program’s
name 10 name 11 name 12
P N

Gestion de programas mediante el cajén inferior

Abra el cajon inferior y:

seleccione “Programas®

programas.

H

X

Visualization:

,____
lz
3
Q
g
2

- =Soureer
Local

Type:

Normal All

Sort by:
Name

m &

Manage MT
Presets

Most used

Selective
delete

® 630em | 100% | 300°C | @120°C

NOTA!

para ver la lista de todos los

PROGRAMS

2)

All programs

([ A @ @

| Frowem

Para todos los programas que se muestran, los
tres puntos verticales en el lado derecho del

programa seleccionado abren una ventana emer-
gente que permite afiadir una imagen, cambiar el
nombre del programa, vincularlo a una categoria o

borrarlo.

Toque siempre X para cerrar el cajon.



» seleccione “Categories” para ver la lista de todas las Funcién de borrado selectivo

categorias. » Abra el cajén para seleccionar los programas que desee

Cada categoria se amplia y muestra los programas borrar. La lista de los programas aparece en la pantalla.
vinculados.
All programs O\
X -0
Cloud Program
x Visualization: ﬁ —_—eeoo—
Visualization: List Grid EL Local Program (@]
List Grid — Show: S
7" show: - T AUTOMATIC = = FregiEns Categories EL Pizza < 0
1 ] —_—
| Programs Categories 1 Source
Licsre—==mm===mmn N - - - Categories Loeat v " » [ pizza toca) @}
Local Cloud Type: EL Multitimer Program @
Type: Normal Multitimer All =
Normal Multitimer » Bread Sort by: EL Delayed Program & @]
Sort by Meat Name Most used B
) Mea R Cloud =
[ fome todtveed » g . aMul\iTimer Programm @ 0
; i
: .
i B = <
selectve Manage MT ol e - ------- L!
) elete Presets . @ 630em | | Rnoc L /a5

» seleccione “Local®, “Cloud” (nube) o “All“ (todos) para
mostrar los programas por su origen o para mostrar todos

los programas;  Seleccione los programas que desee borrar o abra el cajon

PROGRAMS = = otra vez y seleccione:
T S
@ sidesea seleccionar todos los programas
(Ecrzcich PROGRAMS = PROGRAMS — =
List — h—
Show:
s Selective delete O\
i Solrce: " T TTTTT T I T TR i
E  Local . X 5 Cloud Program S 0
- RO CC o000 0 ! Visualization: [
Normal D - R E} tocal program @]
Sort by: ShowPrcgrums Categories EL Pizza @
Name e E— e
Source » EL Pizza (local) O]
. Local Cloud All .
[I]] Type: EL muttitimer program @
Selective Manage MT Normal Multitimer All 7’3
delete Presets o Ii Delayed Program @
[CRENTY | 100% | 300°c | @120°C Name Most used Cloud o
[ |-cooooocsccssonoonssos ; MultiTimer Programm = @
» seleccione “Normal®, “MultiTimer* o “All“ (todo) para mostrar : 5@ : x | f
los programas por su tipo. fiococod, VT \gzooooos e T
© 5300 | | R0 L/ a
X
Visualization:
w \ o seleccione una de las opciones siguientes:
Show:
Programs Catege:
souree () sidesea anular la seleccion de todos los
i...%.-.ﬁ..-?_... . programas.
Type:
: Normal
i EEr Tt CoeeT . )
Nome & sidesea mostrar solo los programas seleccionados.
ﬁ Cierre siempre el cajon para que la seleccion se muestre en
Saactve e T ‘ pantalla.

+ seleccione “name” (nombre) o “Most used” (mas utilizados) Gestion de preajustes de MT

para clasificar los programas necesarios. Es posible cambiar el nombre de preajustes o borrarlos y
mostrar la informacion relacionada con el programa que los
contiene.

Visviization « Toque el icono correspondiente.
Shcv\:‘St
Programs S
Source: / x \
Local Cloud All
Visualization:
Type: (it Grid
Normal Multitimer Show-
sy T T i — Categories
: Name Most useL Source:— B »
et -_;_ ----------- § Local Cloud All
u]] Ii Type:
Selective Manage MT Normal Multitimer All
delete Presets.
Sort by
O s yNome Most used x
S| | [E— 510 —
™ == i MultiTimer Programs MultiTimer presets
() [ i Vo
Y ek :
© 300 | 100% | 300°C | @ 6:30em | 100% | 300°C | @120°C
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» Seleccione programas MultiTimer para ver los programas
MultiTimer que contienen los preajustes.

PROGRAMS = = PROGRAMS =

)

+ | Manage MT Presets Q <+ |Multitimer Program 1 Q

@ | Abc |

» Seleccione preajustes MultiTimer para ver todos los
preajustes guardados y presentes en todos los programas
MultiTimer.

PROGRAMS = = PROGRAMS = =

+ | Manage MT Presets q + [Manage MT Pesets 0\

® | Abc | M

» @

Chocolate cake

1) Abe |

Q bt 180 000 nm s
v

2. Seleccione un programa en la lista y toque la tecla ®
para iniciarlo.

PROGRAM |

00:30.,

>

-~

NOTA!
@ Una vez recuperado el programa, es posible
modificarlo afladiendo mas fases o preajustes.

Adicion de fases a un programa

» Toque el cajon multifase para que muestre todas las fases
que componen el ciclo entero.

+ Afada fases (consulte el apartado Ajuste de un programa
multifase).

« Toque el icono X
MODIFICACION.

4= PROGRAM 1

L 2 2

para cerrar la ventana de

9)

4= PROGRAM 1

)

> Program’s name 3

1 & 100%a000°C 00:00n

1
2 20% 2 R 50% 160°C 012
3  50% 3 50% 160°C 01:20h:m X7
4 4 50% 160°C X6
5 » 7 1¢] ooocs oooc 7
+ 160°C +& Phase  TI) Pause T Hold
o
.
* :00

01:20 h:m
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* Abra el cajén inferior y guarde el programa.

1]
X
) 2 1
Food Dela Save Clear all
Safe st program phases
Control
© sz0em 205 1e0c | Dzoc

— Modifique el mismo nombre del programa en el teclado
que aparece para sobrescribir el anterior.

— Introduzca un nombre nuevo para guardar el programa
con la fase que acaba de anadir.

Adicién de preajustes a un programa MultiTimer

» Toque el cajon MultiTimer para ver todos los preajustes
vinculados a un programa.

» Afada preajustes (consulte el apartado Ajuste de una
opcion de MultiTimer).

« Toque el icono X

C para cerrar la ventana de
MODIFICACION.

4 Multitimer pr _ = < Multitimer prg. =
@ 2 28 @ muttiTimer X|
1 1 Pepper o,
E 1 0/ 2 Flon 2
3 3 Chicken
4 °C 4 Ppotatos 02:45hm
.| é 0 » 5 Lasagne 01:50hm
MultiTimer
@ e
-~ -

» Abra el cajon inferior para:
— guardar todos los preajustes para almacenar el ultimo
ciclo afadido
— guarde el programa MT. Si escribe el mismo nombre
para el programa que acaba de modificar, en la pantalla
aparece un pregunta para que confirme si desea
sobrescribir el programa existente.

\

5

X

Fan speed  Reduced MultiTimer
Power Program

@© s:30em | 100% | | @izocc

F.9 MODO DE FAVORITOS DE LA PAGINA
INICIAL (SKYHUB/SOLOMIO)

Este modo es un conjunto de vinculos con las funciones mas
utilizadas del horno y permite personalizar el menu en pantalla
segln sea necesario.

» Seleccione el modo SkyHub.

“yHub Cleaning Settings

(®‘?Qi

Help User  Agenda  Plan&
save

X

Y

» La primera vez que se accede al menu, todas las opciones
estan vacias. Puede crear una carpeta que contenga las



funciones mas utilizadas o un vinculo directo a su funcion
favorita.
Toque “+“ para afiadir una carpeta o la funcion que desee.

Creacion de una carpeta

— Toque “+“y seleccione .

SKYHUB = = SKYHUB = =
y =
SkyHub home Oven

Folder @

+ + + e —
» & Manval @]
» Q@ Avtomatic @]
+ + + (D o
¥ ¢ Cleaning 0
(3 Hein N

— Se le solicita que introduzca de inmediato un titulo de
carpeta y que elija entre las imagenes propuestas.
Es posible cambiar el nombre, asociar otra imagen o
borrar la carpeta cuando se desee.

.)))

SKYHUB =
= -

SkyHub home

6‘0.0

i
Strong cleaning  H=
& Y.

m m

Postorization  Automatic Folder

Steam cycle

Adicion de un vinculo

— Seleccione la funcidon que desee (por ejemplo, ciclo
Strong (intensa) en el modo Cleaning (limpieza) y
confirmela.

SKYHUB =

.)))
D)

SKYHUB

"

Oven + | Cleaning

} @ Manual
) ©Q Avtomatic
» Bk erograms

¥
¥ #+¥ Cleaning

44 short

% Medium

ose
‘ s’ Intensive
Rinse

[ 4

— Para borrar una funcion, toque el icono [ en la esquina
inferior.

O ® 00 LQ

O ®0 00

Agenda

SKYHUB = =

SkyHub home

6‘6‘0 o + +
% [L o El’ @

Pastorization  Aromatizer Programs

+ +

Steam cycle

@, + +

» Para guardar los favoritos, abra el cajon inferior y toque el
icono “Manage SkyHub” (gestionar SkyHub).
El icono verde se vuelve blanco. La pantalla sale del menu
de MODIFICACION y vuelve a la lista de favoritos.

Reset
SkyHub

00°C | @20°C

© 630 |

Otras funciones
» Para crear mas paginas:

— Toque los iconos Ay y h

[ e

W

|
|
|
I Manage
|
|
1

* R ®

Manage

SkvHUD  New Pagr ot
© 6308 | »c

— Para guardar la pagina nueva, toque ¥ otra vez. El
icono se vuelve blanco.
— Para borrar una pagina nueva, toque el icono corres-

Delelznage  Reset

SkyHub SkyHub

© 630em | 100% Qi20°C

pondiente m,
» Para borrar todos los vinculos, carpetas y paginas, toque el

icono & .

F.10 MODO HELP (ayuda)
Esta funcion suministra codigos QR para mostrar el manual de
usuario en su dispositivo (mavil, tableta u ordenador portatil).

1. Cercidrese de contar con la aplicacion de lectura de
cédigo QR en su dispositivo ademas de conexion a
Internet.

2. Seleccione el modo Help.

VAR

Avtomatic | Programs

Manual

+
DA,
Custom Cleaning Settings

@ a B =

Help ser  Agenda  Training

X

3. La pantalla muestra el cédigo QR.

@ c

Help

Scan the QR code to see the
user manual 9

4. Escanee el cédigo QR.
5. Consulte los documentos que necesite.

MODO AGENDA (CALENDAR - MY
PLANNER)
Esta funcién permite planificar actividades del horno,

programas de coccién o limpieza, o definir recordatorios, de
acuerdo con la planificacién del usuario.

F.11

1. Seleccione la funcién de agenda en el cajon superior.

VY

Manual Automatic | Programs
ARSI o

++

Cleaning

SkyHub Settings

Tipe
i Help “au on s b ]
__F
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2. Seleccione fecha y hora.

3. Toque la hora que necesite.

AGENDA

2018

< December

24 25 26 27 28 29 30

31

AGENDA — =

+ December 2018

0000

o100

0200

0300

0400

05:00

0600

07:00

0800

09:00 ‘

a. Toque para desplazarse por los meses.
b. Toque para desplazarse por las horas.

AGENDA = =

AGENDA =

+ December 2018

0000

0100

0200

0300

0400

0500

0600

07.00

08.00

SR\ Jaea

Reminder
1ith December 2018 - 08:00

Automatic Progra

Repeat

Type

Ngne Daily

Weekly hly Yearly

Occurances « < 1 > »

Touch to insert note.

* Toque v para confirmarlo.

La pantalla muestra en el calendario el programa seleccio-
nado en el momento adecuado.

AGENDA = =
+ | April 2019
M T w T F N S
< 10 n

0700

0800

09:00

1000

100

1213 14 15 16 >
0600 —
|

1200

Evento de programa automatico
» Seleccione fechay hora.
» Seleccione el tipo de evento; en este caso, automatico.

La pantalla muestra la lista de todas las familias de
alimentos almacenadas.

» Seleccione la familia de alimentos y el preajuste.
La pantalla muestra los detalles del programa automatico.

AGENDA = = AGENDA — =

<+ | Food families « | Meat

:' Meat balls »
|f|: Meat loaf @]

yVEL e
g S
B . >

a. Seleccione el tipo de evento.
b. Seleccione la frecuencia.
c. Seleccione el nimero de evento.

Ajuste de programa
+ Seleccione fecha y hora.
« Seleccione el tipo de evento; en este caso, programas.

La pantalla muestra la lista de programas almacenados.

Seleccione el programa que desee entre los disponibles.

[(x v

Seleccione la frecuencia fecha y la ocasion.

* Toque v para confirmarlo.

La pantalla muestra en el calendario el programa automatico
en el momento adecuado.

=

)
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MY PLANNER — =

AGENDA — =

<+ | Programs

B} progromsnome

EL Program’s name 2

EL Program’s name 3

[ Programs name 4

E: Program'’s name 6 'D

O ® OO0 0O O»

Program'’s name 5
th April 2019 - 08:00

Type
Automatic Program
Hygiene Reminder
Repeat
Nore Daily

Occurrences & < 1 > »

Touch to insert note.

Seleccione la frecuencia fecha y la ocasion.

AGENDA = AGENDA =
Reminder « | April 2021
1th April 2021 - 12:00
Type M T W T F s s
P! i 3
Program Mmooz 13 4 15 16
Cl Remind 0700 T 1
leaning eminder -
10:00 |
|
None Daily oo
Weakly Monthly Yearly » 1200 Q I T—T
13:00
Occurre « <o PR
1400
Note 1500 —T
Touch to insert note.
1600 +—
17:00 T
1800 —
X[ v | w

Ajuste de Cleaning (limpieza)

» Seleccione fechay hora.

» Seleccione el tipo de evento; en este caso, limpieza.
La pantalla muestra la lista de todos los ciclos.



disponibles.

Seleccione el ciclo de limpieza que desee entre los

La pantalla muestra los detalles del ciclo seleccionado.

None Da
Weekly Monthly

Occurances & < 2 > »

Note
Touch to insert note,

AGENDA = = AGENDA = 2
Reminder « | Cleaning
1ith April 2019 - 12:00
Type e Soft 00:59 him
Automatic Program
\utomati Progrom .
Clegaing Reminder
4% strong 02:00 h:m
Repeat % Extrastrong 02:57 him
A Rinse 0010 him

» Ajuste la frecuencia y cantidad de ciclos de limpieza.

* Toque v para confirmarlo.
La pantalla muestra en el calendario el evento seleccionado

en el momento adecuado.

10:00

00

1200

13:00

1400

AGENDA = =
« | April 2019
M W T F s s
LY *
10 12 13 14 15 16
09:00 — —
-

++
*+

La pantalla muestra en el calendario el ciclo de limpieza

seleccionado en el momen

to adecuado.

Ajuste de Reminder (recordatorio)

» Seleccione fechay hora.
» Seleccione el tipo de evento; en este caso, recordatorio.

» Escriba el titulo del recordatorio en el teclado y toque v

para confirmar.

« Escriba el texto del recordatorio en el campo de nota y

confirme.

AGENDA

Reminde

Type

Repeat

Weekly

Note
Today the

Automatic

Cleaning

r's title

1t April 2021 - 08:00

Program
Reminder
None Daily

Monthly Yearly

« < > »

new chef arrives.

» Seleccione la frecuencia y el numero de recordatorio y

confirme.

* Toque v para confirmarlo.

La pantalla muestra en el calendario el evento seleccionado

en el momento adecuado.

AGENDA ] =
Reminder Ve
th April 2021 - 09:00
Type
Automatic Program
Cleaning o )
Repeat
N 5 Daily
Weekly Monthly Yearly
« < > »
Note

Today new chef arrives

X | Ve |

1:00 T
14:00 T
16:00 T T

1800 —

AGENDA — =
« | April 2021
< M w T F N N
10 12 13 14 15 16
0900 Q —

Si hay otros eventos planificados en el calendario, la pantalla

los muestra:

AGENDA

10:00

100

1200

13.00

1200

1500

16:00

Cancelacion de eventos

+ Seleccione un evento y toque el icono MM para borrarlo.

« | December 2018

AGENDA = = AGENDA = =
« | April 2021 Automatic
14th April 2021 - 10:00
M w T F S S
< 10 12 13 14 15 16 >

0800 1 1!

Bk N
09:00 T
10:00 7{) »
oo 1t
1200

Foariaios
1500
14:00 Q T 1
1500 1!
16:00 T
1700 1!

v
v i

El calendario muestra el borrado del evento.

AGENDA

=

09:00

1000

100

1200

1400

1500

16:00

17:00

18:00

+ | December 2018

13:00 1 Q T
2
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Si la agenda tiene un evento planificado mientras el horno
esta en marcha, el aparato indica que no es posible iniciar
el evento. Sera necesario planificar un nuevo evento.

MANUAL

MANUAL

Program’s name 5

BEGIN: HH:MM:SS

NoTe: None

There is an event in the agenda

that is planned for now but the

oven is still working, so it is not
possibile to start the event

F.12 MODO USB

El modo “USB* permite la carga y descarga, desde el equipo o
hacia él, de programas, preajustes de MultiTimer u otros datos
mediante la unidad USB.

1.

VAR NN

Manual Automatic Programs

+
w4 O
Skyhub Settings

Cleaning

2. Elija la funcién que desee.

+
et
Medium cleaning

BEGIN: HH:MM:SS

NoTE Half day medium cleaning
to repeat every three days in
December.

There is an event in the agenda

that is planned for now but the

oven is still working, so it is not
possibile to start the event

Seleccione USB en el cajén superior.

usB

G B

Download Upload
all all
W — W —
. — . ——
- —_— - —_—
Download Upload

selection selection

Download all (descargar todo)

44

Seleccione Download all.
Seleccione las opciones necesarias y confirme.

use = =

UsB

)

- ‘ Download all

@

Automatic presets

Food safety HACCP

@

Food safety FSC

- @

Make it mine

®

Pictures

@

Programs

®

Plan and Save

v

- ‘ Download all

Agenda @®

SkyHub @

Multitimer presets @
4

La descarga puede:
— sustituir una copia de seguridad de la lista;
— guardarla con un nombre nuevo.

Toque v para confirmarlo.

» Si selecciona una copia de seguridad existente, el horno
sobrescribe la actual.
Si selecciona Add new name (afadir nombre nuevo),
escribalo en el teclado. Si ya el nombre nuevo ya existe,
una ventana emergente informa de que es necesario

cambiar el nombre.
Iy

usB
Download all

9

Replace the backup in the
list or add it as new name ‘

®

Add new name

Backup 20190607

0O 0O

Backup 20190606

Do not remove USB device

|

Se inicia la descarga.

H

‘ Upload all (cargar todo)

NOTA!
No retire la memoria USB durante la descarga.

» Seleccione Upload all.

» Seleccione una de las copias de seguridad existentes. A
continuacion seleccione las opciones asociadas a la copia
de seguridad seleccionada.

uss = = UsB — =

+ | Upload all Backup 20190607

) Backup 20190607
) Backup \71222 Programs ®
Automatic presets

Make it mine ®

Pictures @

»

PN \

IMPORTANTE
Si se cargan programas, se perderan los que
estén presentes en el equipo

O

» Confirme la eleccién. Se inicia la carga.

DE.

Upload all

Do not remove USB device.

Download selection (descargar seleccion)

« Seleccione Download selection.



* Amplie las opciones. Se seleccionan todos los archivos
asociados.

uss = usB. — =

- ‘ Download Programs
selection
Program’s name 1 @ A
D) Automatic presets Program’s name 2 ®
»  Food safety HACCP Program’s name 3 @
»  Food safety FSC » Program’s name 4 @
» Make it mine Program’s name 5 @
X Program’s name 6 O]
P Pictures
Program’s name 7 O]
»  Programs
Program’s name 8 O]
»  Plonand Save Program's name 9 ®
p  Multitimer presets v
v
PN

» Anule la seleccion de los archivos que no necesite y toque
v para confirmarlo.

También es posible seleccionar todos los archivos o compro-
bar los seleccionados en el cajon inferior:

X

Show:

Programs MultiTimer programs

. W

Selectall ~_Show
selected

© s300m ‘ l00°C ‘ f20°c

@ Select all (seleccionar todo)

@& Show selected (mostrar seleccionados)

Toque Programs o programas MultiTimer. Cuando el texto se
vuelve verde, todos los programas asociados se muestran en
la pantalla.

» La copia de seguridad que acaba de crear puede sustituir
una existente o almacenarse con un nombre nuevo.

Si ya el nombre nuevo ya existe, una ventana emergente
informa de que es necesario cambiar el nombre.

uUsB — = |

Replace the backup in the '
list or add it as new name ‘ =
O e—
Add new name O) ‘ DOWI‘1|OOd
Backup 20190607 (@] SeleCtlon
Backup 20190606 @] ‘
00O.
| :
[SIPN

V)

Se inicia la descarga.

Do not remove USB device.

NOTA!

@ Para descargar los datos de My Planner/Agenda
(mi planificador/agenda) vaya al menu “Download
all“ (descargar todo) y anule la seleccién de todos
los datos excepto la de My Planner/Agenda.

‘ Upload selection (cargar seleccion)

» Seleccione Upload selection.

* Amplie las opciones. Se muestran las copias de seguridad
asociadas.

» Seleccione en la lista la copia de seguridad que desee.

Use p— = UsB = =
¢.‘ Upload Programs
selection
A
) Automatic presets » Today’s Backup
Todays Backup
P Make it mine ) Backup 20. 15
Sackup 20220315
»  Pictures » » Backup 2022
Sackup 2022026
» Programs » Backup 20220105
Backup 20220005
v
v
-

Se seleccionan todos los archivos asociados. Anule la

seleccion de los archivos que no necesite y toque v para
confirmarlo.

Respecto a los archivos seleccionados, el horno solicita
que elija:
— anadirlos a los actuales;

— eliminar los existentes y cargar los elementos
seleccionados.

)

Today’s backup
 —

O
O —

>

@@ 0®0®@

Program’s name 1

Program’s name 2

Program's name 3

Upload selection

Do you want to add the new
programs to the actuals or clear
the environment and load the
selected items 2

Program’s name 4

Program’s name 5

Program’s name 6 Add O

Clear and load (@]

@]

Program’s name 7

@®

Program’s name 8

4

» Si selecciona “afadirlos” y ya existe un nombre de archivo,
en una ventana emergente se pregunta la accién que se
debe realizar:

— Rename (cambiar nombre)
— Replace (sustituir)

— Skip (omitir)
N —
- O e
O O —
O —
Upload selection Up|ood
Program’s name 3 is existing yet. i
oty e e At selection
Add @ »
Replace (@] 00O.
Skip @] g :
0o
O  Apply for all
v
Do not remove USB device.

Confirme la seleccion; se inicia la carga.

F.13 Modo Plan&Save/Cooking Optimizer
(planificar y guardar/optimizador de
coccion)

Esta funcién permite optimizar una serie de cocciones

consecutivas para reducir el consumo de energia y de agua
de las fases de transicion.
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1. Seleccione la funcion Plan & Save (planificar y guardar)
en el cajén superior.

SkyHub

Cleaning

NO)

Help

Agendc,

v F

2. Seleccione una lista existente o cree una nueva.

PLAN & SAVE

All lists

4+ Newiist
P Lista
p ListB
P Listc

D saturday

o

Creacion de una lista nueva

.)))

PLAN & SAVE —

« | New list

Automal 0
@

Programs 0
Bk proo Q

a. Toque “+“ para crear una lista nueva.

b. Toque una fila para seleccionar un preajuste auto-
matico o un programa.

Seleccidn de un preajuste automatico

» Seleccione AUTOMATIC: se muestran todos los tipos de

alimentos; amplie el tipo de alimento que desee.

* Amplie los elementos asociados para buscar los preajustes

que necesite.

PLAN & SAVE el

D)

« | Automatic presets

Meot
Poultry
Fish

Eggs
Vegetable

Pasta and Rice

' Bread

L X v

v v v v Vv w

OO0O0OO0OO0O0O

PLAN & SAVE et

P)

46

<+ | Bread

Proving
Leavened dough

Par-baked

' Prove and bake

v v wv v
0O 0O 0o o

» Toque el icono v para confirmar.

PLAN & SA

VE =

P)

PLAN & SAVE

‘ Rustic bread

X

« | Prove and Bake Q
> Focaccia bread ®
4 ' @)
» Loaf bread O
4 ®

v

)

« | New list

&) Automatic

Fk Programs

La pantalla muestra la pagina resumen que indica la

cantidad de preajustes automaticos seleccionados.

Seleccién de programas

* Toque PROGRAMS: se muestran todos los programas
disponibles.

» Seleccione el o los programas que prefiera.

» Toque el icono v para confirmar.

PLAN & SAVE

)

+ | New list

&) Automatic

PLAN & SAVE — =

Programs
Program 1 @
Program 2 @ @]
Program 3 @
Program 4 @]
Program 5 @
Program 6 @
Program 7 (@]
Program & @

-

E Programs

La pantalla muestra la pagina resumen que indica la
cantidad de programas seleccionados.

Es posible seleccionar todos los programas o comprobar los
seleccionados mediante el cajon inferior:

» Abra el cajon inferior.
» Seleccione la funcién que prefiera.

X

Programs

@

Selectall ~_Show

selected

© s30mm ‘

O

Show:

MultiTimer programs

20°C

100°C ‘

@ Selectall (seleccionar todo)

®

Show selected (mostrar seleccionados)

3. Una vez que haya seleccionado una serie de procesos de

coccién

» Toque el icono v para confirmarlos; se abre la lista de
los procesos de coccion seleccionados.



» Toque el icono © para iniciar la optimizacion.

PLAN & SAVE = = PLAN & SAVE = B
+ | New list «+ | New list
Q@ Automatic 5
oms Preset / P 1
Bl Frogroms . s rogrom
Preset / Program 2
00:00 hkm
Pre Program 3
0000 hm
Preset / Program 4
00:00 hkm
Preset / Program 5
0000 him
Preset / Program 6
018 him
-

4. Cuando el horno haya optimizado la secuencia, pulse la
tecla ® para iniciar la ejecucion.

PLAN & SAVE = = 1 1
- E
Cooking done!
Preset / Program | . .
: Now holding!

Preset / Program 2
00:00 him

eset / Program 3

Preset / Program 4 : » W

00:00 hm

o,
Preset / Program 5 . -
00:00 him . 2 5 /O
Preset / Program 6 :
00:18 h:m
-

El horno inicia el precalentamiento. Después de realizar
la dltima coccidn, se muestra una estimacion de la
reduccién de consumo.

Almacenamiento de listas

» Abra el cajon inferior.
» Seleccione Save list (guardar lista).
» Escriba el nombre nuevo.

X

=

Save list

O 6300 | 100% | 300°C @ 120°C

Si el nombre de la lista nueva ya existe, aparece una
ventana emergente para solicitar si se sobrescribe o se le
cambia el nombre.

Cambio del orden de una lista

» Toque los tres puntos de la fila correspondiente a la coccion
que desee desplazar.

* Toque u para desplazar el elemento.
Una ventana emergente indica que el cambio no se puede
guardar.

D)

PLAN & SAVE == PLAN & SAVE -

P)

-

—
—{¥ Plan & Save
@ ih) m The modification done are only
temporary and cannot be saved
To come back to the initial st
open the drawer and press

l “Restore list”.

> T

-

Preset / Program 2 .
00:00 him :

» Todas las filas restantes aparecen resaltadas. Toque la
posicién de la fila a la que desee desplazar la coccion.

» Para recuperar la lista inicial, abra el cajon inferior y toque
® (restaurar lista).

Eliminacién de un elemento de la lista

» Toque los tres puntos de la fila correspondiente a la coccion
que desee borrar.
Una ventana emergente indica que el cambio no se puede
guardar.

« Toque el icono M para borrar el elemento.

D)

PLAN & SAVE =

+« | New list

Plan & Save

———{%
(D @

Preset / Program 2 .
00:00 h:m N

The modification done are only
temporary and cannot be saved
To come back to the initial list
open the drawer and press

“Restore list”.
To optimize the new list return to
the previous page. do you

confirm the deletion of the
selected item?

> _—

-

Para recuperar la lista inicial, abra el cajon inferior y toque
® (restaurar lista).

» La lista no se puede volver a optimizar. Toque la tecla ®
para iniciar la ejecucion.

F.14 MODO SKYDUO/MATCH (dependiendo
del modelo - opcional)

Esta opcion se puede activar a pedido. Funciona con una
conexion Wi-Fi o Ethernet, instalada por un técnico autorizado,
y permite conectar el horno y un abatidor.

IMPORTANTE
Asegurese de tener la opcion SkyDuo/Match acti-

vada en los dos equipos. Solo un técnico
autorizado puede instalar y activar la opcion
SkyDuo/Match.

Cuando los iconos de SkyDuo/Match = aparecen en verde en
los dos equipos (observe la figura siguiente), la conexioén es
correcta.
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VIRYRNN

Manual Automatic Programs

\

\

: Manual Programs &T
ol 8 v

\

\

\

\

SkyDuo
SkyDuo has found the following .
{:\-Cr):} paired cycles. Do you want to Preheotlng

proceed with the skyDuo process?

Skyhub Cleaning Settings Skyhub Hygiene Settings
: @ Meat loaf - chil »
Pad @ W @<
< € > < € > (O Meat loaf - freeze
Transfer Help  Agenda _ USB SkyDuo, ¢
Transfer RApOr
X

Para desactivar (o activar) SkyDuo/Match, toque el icono

verde y a continuacioén el icono C® / & en la pantalla para x v
cambiar el estado de SkyDuo/Match.
El proceso de sincronizacion puede iniciarse desde cualquiera '
de IO? dos equipos (llamante y de.stl'natarlo). ) 3. EIABATIDOR pregunta como proceder, es posible:
La busqueda de un programa similar entre los dos equipos
considera cualquier programa que contenga al menos una « Interrumpir el proceso: toque X para detenerlo.
palabra presente en el nombre del programa llamante. El
destinatario propone todos los ciclos que cumplen esos * Posponer el proceso de sincronizacion: toque el icono G4
criterios. para posponer la conexion con el horno..
MANUAL = =
Ahora es posible combinar SkyDuo/Match en modo auto-
matico y de programas. = . < @ @ @
. = .
MODO AUTOMATIC (AUTOMATICO) SkyDuo ® chil
1. Por ejemplo, seleccione un ciclo de coccién en el Auto- Do you want to start the SkyDuo +
. y g process now? If the SkyDuo °
matic mode (modo automatico) del horno. proces it o aler rning 0 c
process will be stoppe ‘
A. Seleccione un tipo de alimento (por ejemplo, Meat [carne]). e Sei/Tiard
AUTOMATIC = = AUTOMATIC — = 'I O O
— — L]
° :00
F t + | Meat e
oodtype Q | Mea Q 01:00 h:m &
—____“\—___T\—___T D Roasted
| ) ) ) S —
| z 7 7’ leat loal
Voot " mom - oo et x| v | @‘ @
D Meatballs
: a 1 : J ) Braising b =
| | , D Grilled
€ggs yetables Pasta »
and Rice Skewers . . . sa L . V P
e e S » Confirme la sincronizacién: toque el icono para iniciar

| Seekh kebab

[ . . .
! ) ) ! ) socon inmediatamente el proceso SkyDuo en el abatidor. Se
’ detendra cualquier otro proceso en curso.

Bread Savoury and Desserts
Sweet bakery D Combifrying

@ | Ham
|
Dehadrytating

Low Temperature roasted

B. Seleccione la coccién necesaria (por ejemplo, Meat loaf _ SkyDwo _ Skybwo
[pastel de carne]). D e nowt I he Sy b Heetlosh meatlodt
C. Seleccione los parametros de coccidn, si estan presentes. PO cast il be doppen »
En este caso seleccione Browning level (nivel de dorado)
y la temperatura de la sonda. o

Cooked minced meat, Meat loaf

AUTOMATIC = =

+ | Meat loaf

Browning level n
Light Megiym Dark x| \/ ! @
NOTA!
-| O °C Si un ciclo automatico no tiene un grafico asociado
en uno de los equipos, lo sustituira el icono Q.
70°C i
-~

D. Inicie el ciclo.

2. EIHORNO, conectado con el abatidor, ha hallado un
ciclo complementario en el abatidor.
Seleccione el ciclo necesario (por ejemplo, X- chill) y
confirme.
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SkyDuo

Meat loaf, meat loaf

v

Cooked minced meat, Meat loaf

&

x | @

4. Algunos minutos antes de la finalizacion del ciclo
HORNO, en el abatidor se inicia el ciclo de preenfria-
miento con el fin de preparar la cavidad para los
alimentos recién cocinados.

Si habia pospuesto el proceso SkyDuo, unos minutos
antes del final del ciclo de coccién del horno, aparecera
una nueva ventana emergente con la solicitud de
sincronizacion.

Aun puede confirmar o aplazar de nuevo el proceso.

MODO PROGRAMS (PROGRAMAS)

1. Seleccione un ciclo de coccién en el modo de programas
del HORNO (por ejemplo, Red Meat [carnes rojas]).

2. Inicie el ciclo.

3. El'horno, conectado con el abatidor, propone todos los

ciclos que contienen al menos una palabra presente en
los nombres del programa del abatidor;

Elija el ciclo que desee y confirmelo.
\ |

SkyDuo

SkyDuo has found the following
paired cycles. Do you want to
proceed with the skyDuo process?

@ Red meat - chil

(O Red meat - freeze

[
4. Enel ABATIDOR, es posible:

Detener el proceso tocando X,
Confirmar la sincronizacion.

» Posponer el proceso de sincronizacién tocando el icono G2

SkyDuo
SkyDuo
- Red Meat, red meat
Do you want to start the SkyDuo
process now? If the SkyDuo
process starts, any other running
process will be stopped.
v
Cooked red meat
X @
I v & X | @
-

NOTA!
Si un programa no tiene un grafico asociado en

uno de los equipos, lo sustituira el icono .

5. Algunos minutos antes de la finalizacién del ciclo
HORNO, en el ABATIDOR se inicia el ciclo de preenfria-
miento con el fin de preparar la cavidad para los
alimentos recién cocinados.

Si habia pospuesto el proceso SkyDuo, unos minutos
antes del final del ciclo de coccién del horno, aparecera
una nueva ventana emergente con la solicitud de
sincronizacion.

F.15 GESTION DE LA CAMPANA

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

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

» Para omitir la ventana emergente, toque X,

PZAN AN

Condensation sink cleaning Lamps cleaning

Do you confirm the completion of
the maintenance operation?

Do you confirm the completion of
the maintenance operation?

X X

Los recordatorios solo aparecen tras 7 dias de funcionamiento
continuo.

» Es posible comprobar cuanto tiempo falta hasta el manteni-
miento de la campana:

VY B

Manual Automatic Programs

HOOD — LEVEL 3

Hood management

Status: Off

+ Maintenance

+ )

¥ Condensation sink cleaning
+ on 27/09/2022

SkyHub Cleaning Settings Demister and water separator cleaning:
on 27/01/2023
< EI > HOOD = LEVEL 4
SkyDuo Hood -_—
X Hood management

Status: Off
Maintenance

Lamps cleaning: 800 hours left

Lamps change: 8000 hors left

F.16 MODO CLEANING (LIMPIEZA)

F.16.1 Introduccién

La funcion “Cleaning“ (limpieza) permite limpiar automatica-
mente la cavidad del horno mediante la eleccion del programa
adecuado.

O

IMPORTANTE

Para evitar dafios materiales, lesiones personales
0 accidentes mortales, retire cualquier tipo de
objeto (bandejas, accesorios...), excluido el carro,
de la cavidad del horno antes del ciclo de lavado.
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1. Toque el icono de limpieza y seleccione el ciclo que desee.

3

Manual

7

Cleaning Settings I ",':‘..‘ Rinse 00410 h:m

CLEANING =

Q EL () STANDARD |

Automatic Programs

Q eco

00:33 h'm

;
+} aea
. + “0 Intensive 03:00 h:m
,

4 Short

° -
2D e B2
< Help User  Agenda  Plan &
X s y
: < [! & x2 m & x>
01:20 h:m > @ Load solid chemicals
F.16.2 Pagina de limpieza
Los ciclos de limpieza se dividen en dos areas:
ESTANDAR ECO
CLEANING E CLEANING E
() STANDARD Q eco () STANDARD | @ eco
4 short 00:33 him > 4% short 00:33 him
o - N > %¢ Medim _ 01Shm
¢ Intensive 03:00 hm > Intensive 02:50 him
Ty Rinse 0010 him ¥ Rinse 00:10 him
< [g &2 [D & x1 > < [! & >
Load solid chemicals Load solid chemicals
VAN /[ a

Ciclos de limpieza ESTANDAR:

Short

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

Ciclos de limpieza ECO:

Los ciclos ECO son iguales que los ciclos ESTANDAR,
pero con todas las funciones ecolégicas activadas de
forma predeterminada. Las “funciones ecolégicas” se
pueden desactivar (se muestran en blanco) o activar (se
muestran en verde) por separado. Permanecen en la

memoria hasta la siguiente seleccion.
Para mostrar la descripcion de cada funcion, toque el icono

.

CLEANING

aoe
VoS

® s

< @

) sTANDARD |

> % st

.
Intensive

Rinse

@ eco

00:33 hm

01:55 h'm

@ skipdrying

ave tab

o "
e [Hex

Load solid chemicals

N

02:50 him

0010 him

>

CLEANING

4

Skip descaling

Save water, energy and
descaling tabs,

Use it in case of frequent
cleanings and good level
of care

Be aware that traces of
scale might remain in the
chamber and boiler.
Remember to perform a
descale from time to time

/T a \

Las funciones ecoldgicas permiten reducir el consumo de
energia y el impacto quimico en el medio ambiente.

L+

Skip descaling (omitir descalcificacién)

Esta funcién permite ahorrar agua, energia y
pastillas descalcificadoras; utilicela en caso de
limpiezas frecuentes y para buen nivel de

cuidado.

Modelos con boiler: Tenga en cuenta que
pueden quedar restos calcareos en la camara y

el boiler.

Modelos sin boiler (y los que usan liquido de
limpieza): Téngase en cuenta que pueden

Medium

Limpieza para suciedad media, es decir,
preparacion al vapor, horneado o cargas
Unicas con temperaturas de coccion inferio-
res a 200°C.

Intensive

Limpieza para suciedad alta con residuos
importantes de alimentos asados y al grill
en varias cargas.

Rinse

Aclarado con agua fria

O

50

IMPORTANTE

El tiempo de limpieza puede variar entre 10 minutos
y unas 3 horas, dependiendo de la complejidad del
ciclo y del tamafio del horno. El horno muestra la
duracion de cada ciclo.

quedar restos calcareos en la camara.
Recuerde descalcificar periddicamente.

Q Omitir secado

Esta funcién permite ahorrar energia y tiempo.
Uselo para los ciclos de limpieza entre turnos.

Recuerde abrir la puerta después de la limpieza
para que el horno se ventile.

@ Ahorrar pastillas

Esta funcion permite ahorrar una pastilla de
limpieza y prolonga la duracion del ciclo.

Usela cuando el tiempo no sea un factor deter-
minante, como al final de un turno.

DETERGENTES

Toque “<* 0“>“(avance/retroceso) para seleccionar el tipo
de detergente que utilizara.

+ +
< M@~ [@an

Load solid chemicals

IMPORTANTE

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 Elec-
trolux Professional, que ya cumple la categoria de
fluidos 3 de acuerdo con las normas y la legislacion
vigentes.

O



IMPORTANTE NOTA!
Utilice exclusivamente productos de limpieza y @ El producto quimico que se muestra por omision
mantenimiento originales o recomendados. Los se puede cambiar de acuerdo con el tipo de

agentes limpiadores que no sean originales o detergente utilizado. Ese ajuste se puede modifi-
recomendados por Electrolux Professional pueden car en la seccion Settings mode =>“Service“(modo
danar gravemente el equipo. de configuracion > servicio).
La garantia excluye los dafios provocados por el
uso de productos de limpieza y cuidado distintos de F.16.3 Ajuste de ciclos
los recomendados por el'fa.brlcante._ . . 1. Seleccione el ciclo de limpieza necesario;
El uso de productos quimicos de limpieza inade-
cuados puede dejar residuos quimicos en la 2. Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.
camara de coccion o generar fuertes reacciones
quimicas con graves consecuencias en la cavidad, CLEANING —
que en el peor de los casos podria provocar una —
explosion. () STANDARD Q) eco
4% Short 00:33 h:m
DETERGENTES “ o -
Configuracién estandar 8 mensve 0300 hn
EEESE Detergente SOLIDO AR Rinse 0010 him
Abra y vacie el numero de sobres que indique
la pantalla en el filtro de desagiie situado en el
centro del fondo de la cavidad.
@ IMPORTANTE
Limpiador autorizado por Electrolux < . o
Professional: Pastilla de limpieza m e m = >
022 Load solid chemicals
Configuracion alternativa — detergentes t\
1"— Detergente LIQUIDO en recipientes (accesorio,
a peticion) L [ A S
Se necesita el accesorio opcional KIT DE
CONEXION EXTERNA PARA DETERGENTE/
ABRILLANTADOR (a peticion); el horno usa Ajuste del inicio diferido
automaticamente la cantidad correcta de pro- » e . .
ductos quimicos en funcién del ciclo * Antesde tocarlatecla \¥, abra el cajon inferior y seleccione

seleccionado. el icono de inicio que desee.

=

IMPORTANTE ceaanme = =
@ Limpiador autorizado por Electrolux W 09:30

Professional: Detergente C20 Extra : AM

Strong (compruebe la disponibilidad o~ =)

en su zona). 1 23

ABRILLANTADOR 4156

Configuracioén estandar 7/8 9 h

9)

[D + . Abrillantador y desincrustante SOLIDO en 0
= X
tabletas
Abra y vacie el numero de tabletas que indique 3 @/Z
la pantalla en el cajon delantero, debajo de la V. o
cavidad del horno. i -
Efecto desincrustante solo disponible en los L O ssom | feoe | [ @ ssom [ 0w | soc [ waoe

edeleeenicalsis » Fije el inicio diferido con el teclado. Toque ® para iniciar el
IMPORTANTE programa. Abra la puerta, retire cualquier objeto que haya

@ Utilice solo las tabletas de abrillan- en la cavidad y cargue el detergente necesario. Toque
tador y desincrustante C25 de

h siempre v para confirmar las acciones realizadas. Se
Electrolux Professional.

activa el inicio diferido.

Configuracién alternativa — abrillantador

f— Abrillantador LIQUIDO en recipientes (acceso-

. rio, a peticion)
Se necesita el accesorio opcional KIT DE
CONEXION EXTERNA PARA DETERGENTE/
ABRILLANTADOR (a peticién); el horno usa
automaticamente la cantidad correcta de pro-
ductos quimicos en funcién del ciclo
seleccionado.

IMPORTANTE
Abrillantador aprobado por Electrolux

Professional: Abrillantador C21 Extra
Strong (compruebe la disponibilidad
en su zona).
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6-10 GN

3. La pantalla indica REMOVE ANY OBJECT (RETIRE
CUALQUIER OBJETO) de la cavidad (recipientes, ban-
dejas, etc.) excluido el carro.

Abra la puerta y RETIRE CUALQUIER OBJETO de la
cavidad.

20 GN

A

Warning

To prevent material damage,
injury or fatal accidents do not

clean or leave accessories
trays, trolleys excluded, inside the
unit Empty the cavity before
proceeding

A

Warning

To prevent material damage,

injury or fatal accidents do not

clean or leave accessories
trays, trolleys excluded, inside the
unit Empty the cavity before
proceeding

de la junta.

Toque v para confirmar que la cavidad esta vacia.

En este punto, la pantalla recomienda limpiar la junta. La
limpieza diaria prolongara considerablemente la vida util

0

Carefully clean the oven door
and the gasket using a
micro-fiber cloth soaked in warm
water with a neutral detergent.
The daily care will considerably
prolong the gasket's lfe.

Suggestion

IMPORTANTE

Si la temperatura de la cavidad supera 40 °C
[104 °F], el horno forzara el enfriamiento antes
de ejecutar ciclos de limpieza. Coloque el
detergente solo después de que concluya
el enfriamiento, ya que la temperatura
elevada puede activar una reaccién
quimica.

O

8. Cerrar la puerta.
El horno realiza un breve procedimiento para poner en
marcha la limpieza y, por razones de seguridad, com-
prueba si ain queda algun objeto en la cavidad.

o0O.

(@) °
(@] °
(S
Setting up
the cleaning cycle

Keep the door closed

» Si se detecta un objeto en la cavidad, retirelo y confirme el
ciclo de limpieza.

» Si se detecta un objeto en la cavidad y desea cancelar el

ciclo de limpieza, toque x . En este caso, un mensaje le
indicara que elimine cualquier producto quimico de la
cavidad y del cajon y le recomendara encarecidamente un
ciclo de aclarado.

A

Remove chemicals

The cleaning cycle has been
cancelled. Please remove
cleaning tabs from the cavity
and descaling tabs from the
drawer.

6. Un mensaje solicita que se carguen los distintos produc-
tos quimicos en los lugares adecuados segun el ciclo
seleccionado.

Coloque los agentes limpiadores en el centro del fondo
de la cavidad o en el cajon correspondiente (su posicion

Before starting a cooking cycle,
a rinse cycle is strongly
recommended.

varia segun el modelo).

000

Medium cleaning

Insert the required chemicals

[EéxS

)
[ &

ﬂ‘

» Sino se detectan objetos en la cavidad, se inicia el ciclo de
limpieza.

@ IMPORTANTE

Compruebe que la puerta esté cerrada antes de
marcharse. En caso contrario, el icono de “puerta

abierta” aparece en la pantalla para advertir al
usuario de que el ciclo de limpieza no se iniciara.

F.16.4 Estados de la pantalla (varios)

» Forced cooling (enfriamiento forzado)
Si la temperatura de la cavidad es excesiva, el horno
requiere el enfriamiento forzado antes de iniciar cualquier
ciclo de lavado.

NOTA!
@ Respecto a la cantidad, consulte las indicacio-
nes en la pantalla.

7. Toque v para confirmar que se han afhadido los
productos quimicos.
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Toque la tecla v para confirmar el enfriamiento.

Si no lo confirma, no estaran disponibles los ciclos de
limpieza. Pulse la tecla como se muestra en la figura para

CLEANING

&= i

01:05hm
Forced cooling

The oven cavity is too hot to
proceed with the washing

Do you want to proceed with the

forced cooling?

iniciar el enfriamiento.

-----

{iV Rinse 0010 him

Extra strong 05:57 him

.)))

[Qéx?) mgxl >

Load solid chemicals

Cad

PN

Ciclo en ejecucion

Durante el ciclo, la pantalla pasa al modo de proteccion de

pantalla y muestra:

— el nombre del ciclo seleccionado
— el tiempo restante
— la duracion del ciclo seleccionado

— las funciones ecolégicas activadas en caso del ciclo de

limpieza ECO

Parada de ciclo

Mantenga pulsada la tecla ® para detener el ciclo.

La tecla de parada solo esta disponible cuando el programa
estd en marcha. Después de la seleccion, la pantalla
muestra el tiempo restante para el aclarado de la cavidad

y la caldera.

6
)

Medium cleaning

Keep the door closed

01:59.,

€9 02:04 hem

0@

Keep hold to stop the cycle

“a

» Aclarado forzado
Si ha detenido un ciclo de limpieza en marcha, es posible
que el aparato ejecute un aclarado forzado para eliminar
todos los productos quimicos de la cavidad.

CLEANING = =

o
71\
11\
Forced rinsing
Please wait while the cavity
is being rinsed. Please do not

open the door or switch off the
appliance.

04:59

(9 05:00 m:s

Durante ese tiempo no se puede abrir la puerta.

F.16.5 Carga de detergente

6 - 10 GN model

000000

N
s

e 3 e
N

20 GN model

Bs

EHe

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.
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F.16.6 Medidas de precaucion

O,
/AN

54

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.

ADVERTENCIA

Para prevenir daios 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 0 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.

F.16.7 Fin del ciclo

* Limpieza terminada: informacion sobre consumos
(consulte el ejemplo en un modelo de gas, los datos son
puramente orientativos).

CLEANING = =
— 7

66
é
Medium cleaning
done!
D ose3s

# oshm
O i

Es posible que la pantalla muestre un mensaje indicando
anomalias en la carga de productos quimicos durante el
ciclo de limpieza. En ese caso:

— observe si hay tabletas sin disolver en el cajon de
limpieza;
— silas hay, retirelas antes de usar el horno para coccion.

Descripcion

¥ Consumo eléctrico en kWh

& Consumo de gas en m3

¢ Consumo de agua en litros

Consumo de detergente en tabletas
++  Consumo de abrillantador en tabletas
'y Consumo de detergente en litros
Consumo de agente desincrustante

Tiempo de consumo en horas : minutos : segundos

F.16.8 FORCED CLEANING (limpieza forzada)

Esta funcién 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.



« La pantalla muestra la ventana emergente “Forced clea-
ning“: (limpieza forzada): es necesario ejecutar uno de los

ciclos de limpieza automatica.

MANUAL — =
. =8 .

[1 C

+ .

Forced cleaning
Oven must be cleaned. Launch a
cleaning cycle before cooking

L /a8 ]

» Al finalizar el ciclo de limpieza seleccionado, se cierra la
ventana emergente; se recupera la funcionalidad de
coccion.

Si desea activar o desactivar dicha funcidon o cambiar el limite
de tiempo para forzar una limpieza, consulte el apartado

Limpieza — Funciones avanzadas en el capitulo F.17 SET-
TINGS (ajustes).

F.16.9 DESCALCIFICACION DEL BOILER (Boiler
maintenance, mantenimiento del boiler)

Durante el ciclo de lavado habitual con productos quimicos
solidos (pastillas azules de aclarado y descalcificacion), el
boiler se mantiene sin incrustaciones. Sin embargo, si siempre
utiliza los ciclos de limpieza ECO con la funcion ecolégica

Skip descaling 9 (omitir descalcificacién) activada, se
puede acumular cal en el boiler.

IMPORTANTE
Se recomienda ejecutar el ciclo especifico con

regularidad, en funcién de la frecuencia con la que
se utilice el equipo.

Para sustituir el boiler, haga lo siguiente:

» Seleccione “Settings” (ajustes) en el menu principal, a
continuacién, desplacese por las paginas hasta encontrar
la funcion “Cleaning® (limpieza).

» Seleccione el ciclo Mantenimiento de la caldera especifico.

Jo @ Bk

Munu}l Automatic

SETTINGS = =
N S

+ | Cleaning

Programs

w o

SkyHub Cleaning Setting

-
@ % P Advanced functions

ey
Hel Agenda > PO L]
° ¢ e I Boiler maintenance |

. o4

Enable Cleaning ()]

p Default cycle

P Default chemical

<

x
A Al YY)
01:20 him

>

-

» Ejecute el ciclo y use 2 tabletas “C25" solo en los modelos
de 6-10 rejillas y 3 tabletas en los modelos de 20 rejillas en
lugar de la cantidad habitual.

SETTINGS

)

+©O

Zerolime
descale

01:26 h:m

&

Load solid chemicals

>,

L/ a =

» Puede ocurrir que, tras realizar el ciclo especifico, la
pantalla muestre un coédigo de error (dESS, dESC o EtUb).
En tal caso, repita el procedimiento.

» Si, tras realizar un segundo ciclo especifico, la pantalla
vuelve a mostrar el codigo de error, llame al servicio técnico.

IMPORTANTE
El fabricante declina toda responsabilidad por el

incumplimiento de estas instrucciones.

Ademas, la garantia no cubre la reparacién o
sustitucion de componentes dafiados por incrus-
taciones cuando no se respetan las caracteristicas
del suministro de agua que sean necesarias.

F.16.10 VACIADO DE LA CALDERA

Si necesita vaciar la caldera (por ejemplo, durante el cierre
invernal o por largos periodos de inactividad), “Boiler drain®
(vaciado de la caldera) es una activacion permanente que
abre la aleta de la caldera y mantiene esa posicion incluso
cuando el aparato esta apagado.

Para activar dicha funcién, realice los siguientes pasos:

» Seleccione “Settings” (ajustes) en el menu principal, a
continuacion, desplacese por las paginas hasta encontrar
la funcion “Boiler drain” (vaciado de la caldera). Un mensaje
en el horno pide confirmacioén sobre la seleccién.

)

SETTINGS

Y B —
All settings Q
Manual Automatic Programs
& Eoiler Drain -

Yo o 0 BN

SkyHub Cleaning Settin\
@ BB M|

&
Help Agenda Plan & Usb >
01:20 hm
//’
-~ -~
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Al seleccionar dicha funcion, el icono y el nombre corres-
pondientes se vuelven verdes. En la pagina del menu
principal (a la izquierda de la imagen inferior), el icono de
vaciado de la caldera estara visible hasta que se desactive

la funcion.
SETTINGS = =
o U9 B

Al settings Qo
I Manual Automatic Programs

(.:.) Boiler Drain - |

& service I * +++
I +
I SkyHub Cleaning Settings
| -
ERCR-N -1 X
| < Help Agenda Plan & Usb
|

X
: N M A 00
01:20 him
| prrs
| \
| A @ ]
I \__tl
1
-~ PN

Si desea desactivar esta funcion (tras el cierre invernal o
largos periodos de inactividad), sera necesario pulsar de
nuevo la funcién “Boiler drain” (vaciado de la caldera) en el
menu de ajustes. Elicono y el nombre de la funcién vuelven
a ser blancos. La caldera vuelve a funcionar con

normalidad.
SETTINGS — = SETTINGS — =
T S e
Alj-eatti All settings Q
(';_') @ - @ Boiler Drain s
/’ Boiler drain /‘ Service
Do you want to stop boiler draining?
X
-~ -~

F.17 SETTINGS (ajustes)

El modo “Settings” permite cambiar algunos parametros de

uso del horno.

1.

56

Abra el cajon superior y seleccione Settings.

VAR

Manual Automatic  Programs

MANUAL = =

W L
SkyHub Cleaning Settings
160 °
» 0= B
< Help Agenda Plan & Usb >

T M T00
01:20 him

2. La pantalla muestra el menu principal con TODOS LOS

AJUSTES.

SETTINGS —

D)

All settings

BE Longuage

Date

®© Time

) S —
g
- Cavity light

Display

Touch screen calibration
e

Food safety

@@EE N A

Autostart

Ajuste predeterminado

SETTINGS

.)))

All settings

Y Monva
Q  Automatic

Bk programs
@& MultiTimer

Y skyHub
» ‘:f Cleaning
Q) Green spirit
B3] Accessories
ﬁ Startup page
Identity card

(= User Password

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

1. Abra el cajon inferior y seleccione el icono relacionado.

SETTINGS ] = =
TA_— —
- O®
| Default settings
Confirm restoring default settings
on the oven? All actual settings
will be lost.
Y\ ==
@;
Restore X
factory
settings
@© 6306 | 100% | mizocc © 6300m | | s
2. Confirme la restauracién para cerrar la ventana
emergente.
F.17.1 Ajustes de LANGUAGE (idioma)
N L2 Idioma
AN

Este parametro permite personalizar todos los menus en el

idioma seleccionado.

» Toque el icono de bandera.
* La pantalla muestra todos los ajustes en el idioma que

corresponda.

SETTINGS

.)))

Ik 1A K

it

+ | Language

E
¥
Rid
x

Deutsch

English UK

Espaiiol
Frangais
Italiano
Pyceknit
Suomi

Svenska

F.17.2 Ajustes de DATE (fecha)

Fecha

Permite definir la fecha actual.
» Ajuste el formato de fecha (D/M/A, A/IM/D)




* Introduzca la fecha: toque “<* /*>“para seleccionar el mes y
el afo, y toque el nimero correspondiente en el calendario

para seleccionar el dia.

SETTINGS

@u

4| Date

Set format
D/M/Y M/D/Y Y/M/D

Set date

L] 2017 *

L) December L]

M T W F S S

| =

48 1 2 3

5 6 10
12 17
19 | 20

24
52| 25 | 26 | 27

8 9

50| N 15 | 16

51| 18 22 | 23

29 130 | 1

(B2 ]= ||

F.17.3 Ajustes de TIME (hora)

@ Tiempo

Permite definir la hora actual.
» Ajuste el formato de hora (24 H o AM/PM)

* Introduzca la hora: toque el nimero que corresponda en el
teclado.

SETTINGS =

| Time

Set format
24H AM/PM

Set time

1:45
] 3
4 o)

~N
O O,
O

F.17.4 Ajustes de MEASUREMENT UNITS (unidades de
medida)

& Unidades de medida

+ Este ajuste permite definir la unidad de medida de la
temperatura (°C o °F).

SETTINGS

{III

4 | Measurement units

Temperature
oc °F

F.17.5 Ajustes de SOUND (sonido)

‘ ))) Sonido

Este ajuste permite:
* ajuste el nivel de volumen de “0“ a “10“.
» ajuste el nivel de volumen de la alarma “0* a “5“.

SETTINGS

+ | Sound

Volume 10

Alert volume 5

— -
Enable messages continuous sound (M)

Enable sounds @)

CookingDone3.wa

» active/desactive un sonido continuo cuando aparezca un
mensaje emergente (C® / @):

» activar/desactivar el sonido del final de la coccion (Cm / @D);
» elegiry ajustar el sonido de “coccién terminada“.

F.17.6 Ajustes de CAVITY LIGHT (luz de la cavidad)

LS

"O\' lluminacioén de la cavidad

Este ajuste permite encender/apagar la luz de la cavidad (C= /
@), y también:

» Ajuste el brillo entre 0 y 100%.

« Active/desactive la luz intermitente al final de la coccion.

SETTINGS

= | Cavity Light
Enable cavity light (m

Brightness 85%
-

Light blinking at the end of cooking ()
Light blinking when in alarm m

Preheat blinking (@)

» Activar/desactivar la luz intermitente cuando el equipo esta
en alarma.

» Activar/desactivar la luz
precalentamiento.

intermitente  durante el

F.17.7 Ajustes de DISPLAY (pantalla)

m Pantalla

Este ajuste permite:

» adaptar el brillo de la pantalla entre “0*y “100“%.

» ajustar el valor de tiempo limite de reposo (minutos/
segundos).

SETTINGS

« | Display

Brightness 100%

Sleep timeout

15:00:
123
4.5 6
789
0 ms
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F.17.8 CALIBRACION DE LA PANTALLATACTIL

Calibracion de la pantalla tactil

Este ajuste permite definir la calibracion de la pantalla.

1. Toque diferentes puntos de la pantalla para comprobar la
precision de la calibracion.

2. Toque y mantenga la presion para salir.

]

- |

Calibfatior Touc]
different points or| the streen o
heck|accuracy. Aress dnd hdld
to exit. Aftler 30 seconds the

alibratiop will be abprted

]
|

ox

CNT
0

o<

F.17.9 PRUEBA DE PANTALLATACTIL

% Prueba de la pantalla tactil

1. Toque la pantalla lo mas cerca posible del centro de la
cruz roja.

2. Repita la operacion hasta que la cruz se vuelva verde.

v

3. Toque para salir.

_|.

Touch to test. Hold down to exit.

F.17.10 Ajustes de FOOD SAFETY (seguridad
alimentaria)

@ Seguridad con los alimentos

Este ajuste permite activar/desactivar (Cw / @) los parametros
siguientes:

Control de Seguridad Alimentaria (FSC)

La funcion FSC garantiza el estado microbiolégicamente
seguro de los alimentos. Si la funcion FSC se activa es
posible:

» Activar/desactivar la visualizacion del factor “F*.
» Activar/desactivar la solicitud de ajuste de FSC en el inicio.

SETTINGS =

\ Ya

+ | Food safety

Enable Food Safety Control (FSC)
Show F value during cooking
Ask for FSC set on start

(@)
@)
)
(@)

Enable HACCP
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HACCP

» La funcién HACCP permite almacenar todos los valores
definidos de los procesos de coccion y sus variantes, la
temperatura de la cavidad y, si se utiliza, la temperatura de
la sonda alimentaria a intervalos especificos.

F.17.11 Ajustes de AUTOSTART (inicio automatico)

@ Inicio automatico

Este ajuste permite activar/desactivar (Cm / @) la funcién
Autostart (inicio automatico) en todos los modos.

SETTINGS =

.

+ | Autostart

Start cycle by closing the door (@)

La funcion Autostart (inicio automatico) permite iniciar el
programa seleccionado cerrando la puerta del horno.

F.17.12 Ajustes de MANUAL

{b Manual

Este ajuste permite activar/desactivar (Cm / @) el modo de
coccidon manual y sus opciones:

SETTINGS

D)

N S
<+ | Manual

Enable Manual Cooking cycle (@)

General

Timer/Temperature dialogs

Utilities

v v v v

Hold

NOTA!
@ Si se desactiva un modo, no aparece en el cajon
superior.

Informacion general

* Show real and set values (mostrar valores reales y
definidos). Su activacién permite mostrar el ciclo con
informacion mas detallada: humedad, temperatura vy
tiempo se muestran como valores actuales y definidos.

» Always show food probe temperature (mostrar siempre la
temperatura de la sonda alimentaria). Permite mostrar los
valores de temperatura de la sonda.

» Cooking preheating (precalentamiento para coccion). Hace
que el horno ejecute la fase de precalentamiento/
preenfriamiento.

» Advanced preheating (precalentamiento avanzado). Su
activacion permite fijar la temperatura que se alcanzara en
la fase de precalentamiento/preenfriamiento. Toque la fila
de la temperatura y seleccione el valor que desee.

* Delayed start preheating (precalentamiento para inicio
diferido). Con su activacién el horno prepara la cavidad
para ciclo de inicio diferido.

» Multi-phase cooking (coccidon multifase). Hace que el horno
ejecute el ciclo de coccién multifase.



SETTINGS = B
+ | Manual
Enable Manual cooking ()]
¥ General
Show real and set values ) #=
Always show food
probe temperature @
Cooking preheating @)
Advanced preheating (C)
Delayed start preheating @)
Multiphase cooking (C)

Dialogos de temporizador/temperatura

Short cooking (coccién breve). Su activacion permite ver la
funcién de coccion breve.

Eco-delta cooking (coccion Eco-Delta). Su activacion hace
que aparezca la funcién de coccién Eco Delta.
Minimum cavity-probe temperature difference (diferencia

minima de temperatura de cavidad-sonda). Toque para fijar
el valor minimo en el teclado (por e€j., 5°C).

SETTINGS

<+ | Manual

Enable Manual cooking m

P General
¥ Timer / Temperature

Short cooking

@)
Eco-delta cooking @)

Minimum cavity vs probe .
temperature difference S€

v

Utilities

v

Hold

Utilidades

Cooking info in option drawer (informacién de coccién en el
cajon de opciones). Con su activacion se muestra informa-
cion en el cajon.

Delayed start (inicio diferido). Su activacién permite pospo-
ner el inicio del ciclo a un momento mas adecuado.

SETTINGS = =
<+ | Manual
Enable Manual cooking m
P General
P Timer / Temperature
w Utilties
Cooking info in drawer @)
Delayed start @)
P Hold

Conservacion

Default convection temperature 70° (temperatura de con-

veccion predeterminada 70°). Toque el valor para fijar la
temperatura necesaria en el teclado que aparece.

Default steam temperature 70° (temperatura de vapor

predeterminada 70°). Toque el valor para ajustar la
temperatura predeterminada en el teclado que aparece.
Probe temperature increase 5° (incremento de temperatura

de sonda de 5°). Toque el valor para ajustar la temperatura
de la sonda en el teclado que aparece.

SETTINGS

4 | Manual

Enable Manual cooking (m

P General

P Timer / Temperature

P utiities

W Hold

Default convection
temperature 70C*

Default steam temperature 70C*

Probe temperature increase 5C*

Ciclos de coccion preferidos

Elija el ciclo propuesto por el horno al seleccionar el modo
Manual.

. & Convection (conveccion)
« & combi (combinado)

« ¢ Steam (vapor)

SETTINGS

I
D)

<+ | Manual

Enable Manual cooking ™

General

Timlergs Temperature

Hold

»
»
P Utilities
»
v

Preferred cooking cycles
Q Convection

& Combi

Steam

P Coocking cycles setpoints

Ajustes de referencia de los ciclos de coccidén

Puede elegir los valores de ajuste de referencia predetermi-

nados de los ciclos:

» Edit Convection setpoints (modificar ajustes de referencia
de conveccion). Cambie los valores mas adecuados para
su ciclo de conveccion predeterminado.

Edit Combi setpoints (modificar ajustes de referencia
combinados). Cambie los valores mas adecuados para su
ciclo combinado predeterminado.

Edit Steam setpoints (modificar ajustes de referencia de

vapor). Cambie los valores mas adecuados para su ciclo de
vapor predeterminado.

SETTINGS

<+ | Manual

Enable Manual cooking ()]

General

Timlergs Temperature

Hold

»
»
P Utilities
»
»

Preferred cooking cycles

W Coocking cycles setpoints
Edit Convection setpoints

Edit Combi setpoints

Ediit Steam setpoints

F.17.13 Ajustes de AUTOMATIC (automatico)

Q Automatic (automatico)

Este ajuste permite activar/desactivar (Cm / @) la coccion
automatica y los ciclos relacionados.
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NOTA!

@ Si se desactiva un modo, no aparece en el cajon
superior.

Enable step view (activar vista de etapas)

» Este ajuste permite mostrar u ocultar las etapas de un ciclo
de coccién automatico.

SETTINGS

D)}

+ | Automatic

Enable Automatic cooking

"

Enable step view

W

P Factory presets

P User presets

p Food type

P Cycles+

Update Automatic cookings

Restore Automatic mode

Factory presets (preajustes de fabrica)

» Este ajuste permite guardar o sobrescribir los preajustes de
fabrica que haya modificado.

User presets (preajustes de usuario)

» Este ajuste permite guardar o borrar los preajustes creados
completamente por el usuario.

SETTINGS — =
4= | Automatic
Enable Automatic cooking m
Enable step view m
W Factory presets
LL]
Preset save m
Preset overwrite (@)}
v User presets
Preset save (@)
‘ Preset delete m
LTl

Food type (tipo de alimento)

» Este ajuste permite mostrar u ocultar cada tipo de alimento
en la pantalla.

SETTINGS = 7 SETTINGS = ol
an_— /7 n_—
+ | Automatic « | Automatic
Enable Automatic cooking (&) Enable Automatic cooking (m
Enable step view (@) Enable step view m
» Factory presets Y Pasta and rice (@O
» User presets » Bread (m
v Food type Savory and sweet bakery ()
Meat (@) Dessert (@]
Poultry (m Cycles+ (@)
Fish (@] ZeroWaste (@]
Eggs @) India @
Vegetables ® .\, Australia @
Cycles+

» Este ajuste permite mostrar u ocultar cada ciclo automatico
en la lista de la pantalla.
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SETTINGS = =
+ | Automatic
Enable Automatic cooking m
Enable step view (@)
» Factory presets '
» User presets
» Food type
v Cicles*
(@)
(@)
Regeneration [ )
Static combi m
A

Update automatic cookings (actualizar cocciones
automaticas)

+ Este ajuste permite actualizar los ciclos automaticos
almacenados en el horno con los mas recientes. Utilice
una unidad USB.

Restore Automatic mode (restaurar el modo automatico)

» Este ajuste permite restablecer los ciclos automaticos
anteriores a la ultima actualizacion.

LR I
B Cycles+
Update Automatic cookings

Restore Automatic mode

NOTA!

@ Para actualizar o restablecer los ciclos automati-
cos, siga las instrucciones del apartado F.7.4
ACTUALIZACION/RESTAURACION DE CICLOS
AUTOMATICOS en el capitulo F.7 MODO AUTO-
MATIC (AUTOMATICO).

F.17.14 Ajustes de PROGRAMS (programas)

EL Programs (programas)

Este ajuste permite activar/desactivar ((@ / @) el modo de
programas Yy las funciones relacionadas.

Las funciones se dividen en programas generales, locales y
de nube:

Informacién general

» Enable management from Cloud (activar gestion desde la
nube). Permite descargar y gestionar programas desde la
nube.

* Enable messages in Programs (activar mensajes en
programas). Permite la visualizacion de mensajes durante
la ejecucion.

» Enable skip preheat (activar omision de precalentamiento).
Permite omitir la fase de preenfriamiento.

» Show categories (mostrar categorias). Su activacion per-
mite ver las categorias de alimentos en pantalla.

» Show most used (mostrar los mas utilizados). Permite
mostrar los programas mas utilizados en pantalla.

SETTINGS = SETTINGS

Programs ‘ Programs

Enable Programs Enable Programs

General General

Enable management from
Cloud

Enable messages in Programs

» Enable skip preheat

Show Categories

Local Programs

Cloud Programs

Show most used

Local Programs




Local Programs (programas locales)

» Programs delete (borrar programas). Activa la funcion para
“borrar programas"“.

» Enable Programs modify (activar modificacién de progra-
mas). Permite “modificar programas*.

» Enable Programs save (activar almacenamiento de progra-
mas). Permite “guardar programas"“.

» Programs overwrite (sobrescribir programas). Al almacenar,
permite sobrescribir programas con el mismo nombre.

SETTINGS =
_—

‘ Programs

Enable Programs
)  General
) Local Programs

W Cloud Programs
Enable delete @)
Enable modify @)

Enable save

Cloud programs (programas en la nube) <
» Programs delete (borrar programas). Activa la funcién para
“borrar programas"“.

* Enable Programs modify (activar modificacién de progra-
mas). Permite “modificar programas en la nube*.

» Enable Programs save (activar almacenamiento de progra-
mas). Permite “guardar programas en la nube®.

F.17.15 Ajustes de MULTITIMER

’T) MultiTimer

Este ajuste permite activar/desactivar ((m / @) las funciones
de MultiTimer.

Una vez activado, es posible activar/desactivar:

* Laopcion MultiTimer mostrada en pantalla.
* Los programas MultiTimer mostrados en pantalla.
» Larecuperacion de temperatura en el interior de la cavidad.

» El blogueo del protector de pantalla de MultiTimer: durante
el programa en ejecucion, no se mostrara el protector de
pantalla.

» Laparada de MultiTimer en preajustes vacios. El programa
MultiTimer finaliza cuando se han completado todos los
preajustes.

SETTINGS = =
N\_—
4 | MultiTimer
Enable MultiTimer @)
Enable MultiTimer programs m
Enable temperature recovery &)
W Multitimer presets
Enable presets save (m
Enable presets modify (m
Enable presets delete ()
Load program with presets (M)
Show compatible presets (m

Preajustes de MultiTimer
Este ajuste permite activar/desactivar las funciones de
preajuste de MultiTimer:

» Enable Presets save (activar almacenamiento de preajus-
tes). Permite usar la funcién “guardar preajuste®.

« Enable Presets modify (activar modificacion de preajustes).

Permite usar la funcion “modificar preajuste”.

» Enable Presets overwrite (activar sobrescritura de preajus-
tes). Permite usar la funcién “sobrescribir preajustes®.

* Enable Presets delete (activar borrado de preajustes).
Permite usar la funcion “borrar preajustes”.

* Load programs with presets (cargar programas con prea-
justes). Cuando se recupera un programa de MultiTimer, se
cargan automaticamente todos los preajustes asociados.
Show compatible Presets (mostrar preajustes compatibles).
Cuando se seleccionan preajustes para un programa, se
muestran todos los preajustes compatibles.

* Preajustes de ejecucion automatica. Los preajustes se
ejecutan sin pedir que se abra la puerta, lo que inicia el
programa MultiTimer.

» Parpadeo general. Cuando finaliza un preajuste, toda la fila
correspondiente parpadea en verde en la lista de la pagina
MultiTimer.

F.17.16 Ajustes de HOMEPAGE FAVORITE MODE (modo
de favoritos de la pagina inicial)

Este ajuste permite activar/desactivar ((@ / @) el modo de
pagina inicial (SkyHub/SoloMio).
Una vez activado, es posible:

Modo de favoritos de la pagina inicial
(SkyHub/SoloMio)

» activar/desactivar la gestion de SkyHub (crear/guardar
enlaces y paginas).

» restaurar el ambiente SkyHub. Se borran todos los enlaces
y paginas guardados.

SETTINGS =

+ | SkyHub

W

Enable SkyHub

Manage SkyHub

o

Reset SkyHub

F.17.17 Ajuste de CLEANING (limpieza)

+ * Cleaning (limpieza)

+ +
Este ajuste permite activar / desactivar (C® / @) la funcion
Cleaning (limpieza) y los ciclos y funciones relacionados:
Ciclo predefinido

» Este ajuste permite fijar el ciclo predeterminado al seleccio-
nar el modo de limpieza en el cajon superior.

SETTINGS =

ﬁll

« | Cleaning

Enable Cleaning (@)

¥ Default cycle

o Soft

4% strong
4% Extrastrong

IV Rinse

P Default chemical

P Advanced functions

Default Chemical (quimico predeterminado)

» Su activacién permite elegir el formato del detergente:
— Solido
— Liquido (si se activo el kit de detergente liquido externo)
— Polvo
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Limpieza — Funciones avanzadas Este ajuste permite activar/desactivar ((m / @) las siguientes
+ Limpieza forzada después de [xx]:[xx] H:M... caracteristicas/opciones:

Este ajuste permite activar/desactivar (Cm / @ ) la funcién

de limpieza forzada después de un tiempo de coccion SkyDuo/ Si esta disponible en su modelo
; Match
ajustable.
SETTINGS — = @ Sonda alimentaria USB
— A
« | Cleaning # Cleanirjg yvith ITiqgid chemicals (limpieza
con quimicos liquidos)
Enable Cleaning m
b etout cyele F.17.20 Ajustes de STARTUP PAGE (pagina inicial)
P Default chemical
¥ Advanced functions /ﬁ'\ Pég|na inicial
:“;:ed cleaning after 24:00 (_-]
Do e Cuando se apaga el horno, en la pagina inicial predeterminada
se muestra el modo Manual.

» Este ajuste permite establecer un entorno distinto para la

Mantenimiento de la caldera oo dJUsto - !
pagina inicial. Seleccione el entorno que prefiera.

» Este ciclo esta dedicado al mantenimiento de la caldera

para evitar la acumulacion de cal. SETTINGS = =
Consulte el apartado F.16.9 DESCALCIFICACION DEL «| startup page
BOILER (Boiler maintenance, mantenimiento del boiler).
SETTINGS = = Manuol ®
Automatic @]
Program @]
SkyHub @]
ZeroLime Plan&Save @]
descate Cleaning @]
0126 him Setting O
[D & 3
F.17.21 Ajustes de IDENTITY CARD (tarjeta de identidad)
CE‘ Tarjeta de identidad
A S

» Esta pagina muestra los datos técnicos de su horno junto

F.17.18 CONTRASENA DE USUARIO con las Ultimas versiones cargadas de: software, sistema,
archivos de limpieza, cocciéon automatica, firmware ACU y
Cm User Password (contrasefia de usuario) tipo de placa de conectividad.
SETTINGS - SERVICE & SETTINGS et SERVICE
—_= —_=

+ Este ajuste permite establecer una contrasefia para
acceder a entornos, funciones y opciones especificos.
Este ajuste se puede modificar en funcién de la politica de ) 9PDD217722 02
la empresa solicitante. e

<+ | |dentity card

SN2462000604

SETTINGS = = LW 6 1/1 Gas Boiler
EHA)

All settings Q — "

O Monua he N - " _ A

L Automatic o= R 10.0.19044.2130

EL ngrm“si Boot versior - " / v A

@ MultTimer ST son skeletow/azizm? ==

w Sy €@ e 000 EG

t Vepiowerter FW iew

{8/ iy e 000 lcontes

Q) Green spirit v

B Accessories © 6:30em an20°c
Identity Card

= verromos Para ver todas las licencias relacionadas con el software, abra
P’ el cajon inferior y seleccione el icono correspondiente.

Service
~ F.17.22 VACIADO DE LA CALDERA
Si olvida la contrasefia, llame al servicio técnico. (T) Boiler drain (descarga del boiler)

F.17.19 Ajustes de ACCESSORIES (accesorios)
» Esta funcién facilita el vaciado completo del boiler durante

. . paradas prolongadas o periodos de inactividad. Consulte el
Accessories (accesorios) apartado F.16.10 VACIADO DE LA CALDERA del capitulo
sobre el modo de limpieza.

62



F.17.23 SERVICIO

, Servicio

» Este entorno esta reservado para un técnico autorizado.

F.18 APAGADO DEL HORNO

Pulse el lado de “O de la tecla “O — I para apagar el horno.

*=5

@ 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 cdmara del horno. Un mensaje emergente indica que
se ABRA LA PUERTA y que se confirme su apertura.

®

Automatic switch off
The appliance will execute a
cavity drying before switching
off

Please open the door

WARNING: hot air may exit from
the open door

Si esta equipado, el horno vacia el boiler mientras aparece el

icono correspondiente en la pantalla @ La proxima vez que
se encienda el horno y se seleccione un modo de coccién que
utilice el boiler, este se llenara.

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

Automatic switch off

Open the door

» Si la puerta se mantiene cerrada, el mensaje emergente
sigue visible durante unos 30 minutos y a continuacion se
apaga el horno.

@ IMPORTANTE

Este procedimiento solo se inicia cuando es
necesario, después de un ciclo de coccién o de
limpieza. No se inicia si el horno solo se ha usado
para “otras actividades"”, como cambiar parametros,
actualizar el software y demas.

G LIMPIEZA DEL EQUIPO

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD".

G.1 Informacioén 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,
G.2 Introduccion a la limpieza

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

ADVERTENCIA

Use guantes resistentes al calor
para manipular piezas calientes.

Para ayudar a reducir el impacto medioambiental, recomen-
damos utilizar productos de limpieza Electrolux Professional
disefiados teniendo en cuenta la sostenibilidad y Ila
biodegradabilidad.

Si utiliza otro tipo de detergente, siga atentamente las
instrucciones del fabricante y observe las normas de seguri-
dad indicadas en las fichas informativas suministradas con el
producto o sustancia.

Aclare y seque a fondo.

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

* No utilice productos quimicos como

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

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

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

Para limpiar la camara de coccion, utilice los programas
especificos, como se explica en el apartado F.16 MODO
CLEANING (LIMPIEZA).

WERY AN’

Manual Automatic Programs

v ST 3

c Cleaning Settings

/

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

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. Afnada la pastilla

especifica como se explica en el apartado F.16 MODO
CLEANING (LIMPIEZA).

Tenga en cuenta que el uso frecuente de la funcién ecoldgica

Skip descaling 9 (omitir descalcificacién) (que excluye la
descalcificacién del generador de vapor) con el paso del
tiempo puede provocar la acumulacion de cal.

Se recomienda ejecutar el ciclo especifico F.16.9 DESCALCI-
FICACION DEL BOILER (Boiler maintenance, mantenimiento
del boiler) con regularidad, en funcién de la frecuencia con la
que se utilice el equipo.

G.6 Filtro de la camara de coccion

Una vez por semana:

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.

1. Levante el filtro para extraerlo de su alojamiento;

)

2. Lave elfiltro en el lavavaijillas con un programa suave; en
otros casos, lavelo a mano con un detergente neutro para
vajillas y aclarelo a fondo;
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3. Vuelva a instalar el filtro en su posicion.

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 el filtro 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.

IMPORTANTE
Por razones de seguridad, el horno esta equipado

con un mecanismo para detectar la presencia del
soporte del filtro. Si no se vuelve a colocar el filtro,
un mensaje indica que se recoloque. Al cabo de 8
horas de funcionamiento sin filtro, el horno se
detiene hasta que se vuelva a colocar.

G.8 Juntade la puerta

La junta de silicona que rodea el frontal de la puerta de horno
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
del horno sometido a mayor presién, porque esta sujeto a
diversos tipos de tensiones: térmica, quimica y fisica.

Limpie cuidadosamente la puerta del horno y la junta con un
pafio de microfibra empapado en agua templada con un
detergente neutro al menos una vez al dia (antes o después
de la limpieza). El cuidado diario prolongara considerable-
mente la duracion de la junta. No utilice materiales abrasivos
para limpiar la junta.

IMPORTANTE
En caso de cocinar a temperaturas superiores a

260°C, repita las operaciones de limpieza de la
junta unas cuantas veces mas durante el dia. No
deje el horno funcionando 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 Puertas interiores de cristal y cristal de
la camara de coccién

Mantener limpios los cristales montados en la puerta del horno

es importante por la doble funcion que desempefan: 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 (modelo 20GN);

o
2

5
[

4

2. Con la puerta abierta, presione los dos clips de retencién

(superior e inferior) como se muestra en la figura para
llegar al espacio intermedio entre los cristales interiores y
el cristal exterior.

Limpie ambos lados del cristal interno con un

limpiacristales.
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3. A continuacion, limpie todas las superficies accesibles

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
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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 pafios o detergentes abrasivos.

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

e
Q 2

N\

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 coccién, 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 plastico situado en la base de la camara de coccién
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").

l

B

e |

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

Iy
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G.13 Sonda para alimentos

Los residuos que genera la coccién, 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, metalicas 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 decoloracion, fusion u otros
cambios en los plasticos, o metales con 6xido, manchas o
rayaduras). Seque bien después del aclarado.

IMPORTANTE
Respecto al asa de plastico, no use detergentes

que contengan hipoclorito de sodio.

O

Ll
Al

» 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 alimentacion 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

acumulacion 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.

G.18 Intervalos de mantenimiento

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

Mantenimiento, inspecciones, revisiones y

limpieza Frecuencia Responsabilidad

Limpieza habitual

* limpieza general del equipo y de la zona « Adiario + Operador
circundante

Dispositivos de proteccién mecanicos

» compruebe el estado de conservacién y 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 + Servicio
textos, adhesivos y simbolos sean legibles y
estén en buen estado, y sustituyalos si es
necesario.

Estructura del equipo

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

Sefiales de seguridad

» compruebe la legibilidad y el estado de con- e Anual + Servicio
servacion de las sefiales de seguridad.

Panel de control eléctrico

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

Cable de conexion eléctrica

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

Inspeccion general del equipo
. . , = 1 ..

+ revise todos los componentes, el equipo eléc- | Cada 10 afios + Servicio

trico, los indicios de corrosion, los tubos, etc.

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 Australia PTY LTD - Suite 304, 44 Lakeview Drive Scoresby, VIC 3179. TELEFONO: 1300 368 299

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

H BUSQUEDA DE AVERIAS

H.A Introduccion El icono de alama aparece en la pantalla con un mensaje que

Se pueden producir algunos fallos durante el uso normal del indica el numero de cédigo, la fecha y el problema actual.

aparato. En algunos casos, los desperfectos pueden corre-
girse de manera rapida y sencilla al seguir las indicaciones
siguientes.

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

A Icono de advertencias

® Icono de indicacion de alarmas
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Q"

Communication error with ACU, call
service. For service check J7 or J8 on

®

200 - ACUM
17/11/2022 14:22

Ul, X27 on ACU

Para obtener mas informacién sobre la alarma, pulse el icono

para abrir la pagina “Technical Service ID“ o el icono
para abrir las paginas de “Data Monitor®.

Si el problema continua, llame al Servicio de atencién al

cliente:

1. Desconecte el aparato de la red eléctrica.
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:
» el tipo de averia
» el PNC (codigo de numero de producto) del equipo.
» Ser. No. (N° de serie del aparato).

O

IMPORTANTE

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

H.2 Cédigos de error
Compruebe la anomalia indicada en la alarma de advertencia y, si es necesario, pdngase en contacto con el servicio de atencion al
cliente.
Ano- Tipo de Iy : .
malia anomalia Descripcion Causas posibles Soluciones
ACUP Detenga el | Tras actualizar el soft- | El protocolo de comunica- | Llame al servicio técnico
equipo ware aparece un error | cion entre la Ul y la ACU
no funciona.
CHEM Adverten- | El horno detecta una El caudal de agua es escaso. Puede que solo
cia situacion de falta de sea necesario comprobar si todos los produc-
agua cuando la elec- tos quimicos se han disuelto en el cajon de
trovalvula EV11 esta lavado especifico.
abierta.
CLLP Recorda- Solo campana niv. 4 Limpie la lampara de la campana
torio
CLCS Recorda- | Campanas niv. 3y 4 Limpie el colector de condensacion de la
torio campana
CLFt Recorda- Campanas niv. 3y 4 Limpie el desempafador vy el filtro separador
torio de agua de la campana
FCt Detiene el La interfaz de usuario no
equipo. esta programada con el
software.
Hd04 Detiene el | La valvula de rociador Apague y encienda el horno. Si el error conti-
equipo. BV4 no funciona. nua, llame al servicio técnico.
PdEF Se detiene | Parametros predeter- | Fallo de la memoria fisica Memoria de parametros dafiada.
el horno minados en memoria N ncienda el horn
dafiados. pagueye cie a.e’ orno. N
» Si el problema continua, llame al servicio
técnico.
rEPL Recorda- Solo campana niv. 4 Sustituya la lampara de la campana
torio
N° 1 Adverten- | Problema del reloj Problema de hardware Es posible que algunas funciones no estén
Ertc cia interno (por ejemplo, bateria del operativas (por ejemplo, HCCP).
reloj agotada). C
» Llame al servicio técnico.
N° 101 Se detiene | Una de las teclas o El panel se ha golpeado o | Pulse todas las teclas para tratar de desblo-
butn el horno una combinacion de | dafiado accidentalmente. quear la que esta atascada. Las teclas
ellas del panel esta permanentemente bloqueadas se iluminan
bloqueada de manera durante el error en pantalla.
permanente
N° 102 Detiene el | LaID de FLASH Comunicacion imposible - Apague y encienda el horno, si el problema
FLA1 horno; EPROM es diferente | con la memoria SPI- contintia llame al servicio técnico.
errorirre- | de la prevista. FLASH externa.
cuperable
N° 103 | Detiene el | El canal de comunica- | Dispositivo de memoria - Apague y encienda el horno, si el problema
FLA2 horno; cion entre la memoria | SPI-FLASH desconocido. contintia llame al servicio técnico.
error irre- FRAM y el microcon-
cuperable | trolador esta averiado
o bloqueado.
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Ano- Tipo de I . )
malia anomalia Descripcién Causas posibles Soluciones
N°104 | Detieneel | LalD de FRAMes Imposible la comunicacion | . Apague y encienda el horno, si el problema
FrA1 horno; diferente de la con la memoria FRAM. contintia llame al servicio técnico.
error irre- prevista.
cuperable
N° 105 | Detiene el | EI MD5 de datos Dispositivo de memoria - Apague y encienda el horno, si el problema
FrA2 horno; calculados de inte- FRAM desconocido. contintia llame al servicio técnico.
error irre- rrupcion de energia
cuperable | FRAM es distinto del
almacenado.
No 106 Det|ene el El MD5 de datOS EI'I’OI' de SOftware datOS no . Apague y enC|enda el hornoy Sl el problema
FrMC horno; calculados de inte- validos en la memoria continta llame al servicio técnico.
error irre- rrupcion de energia FRAM.
cuperable | FRAM es distinto del
almacenado.
N° 107 | Sedetiene | El equipo estaencen- | . capleado El equipo esta encendido pero el interruptor de
SCbL la limpieza dldq pero Ia_ ] - Conexion floja. encencﬁdo/apa.gado sigue mostrando apagado.
realimentacioén del Es posible cocinar. Limpieza bloqueada por
interruptor de encen- razones de seguridad.
d]do/apagado slgue » Apague y encienda el horno. Si la alarma
siendo apagado. oY= : . ;
continda, 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.
N° 110 Adverten- | La bateria esta Envejecimiento Llame al servicio técnico para que cambie la
bAtt cia descargada bateria.
N° 111 Adverten- | La comunicacion No es posible la comunica- | . | |ame al servicio técnico
rtc cia entre la memoria RTC | cién con el reloj interno.
HACCP y el microcontrolador
no esta bloqueada.
funciona.
N° 112 Se detiene | El indicador de Reloj interno bloqueado de | Llame al servicio técnico.
Urt2 el horno parada de RTC esta manera permanente.
activo incluso des-
pués del
procedimiento de
recuperacion de la
potencia.
N° 113 Se detiene | Desperfecto del osci- | Fallo del oscilador del reloj. | Llame al servicio técnico.
urt3 el horno lador interno de RTC.
N° 115 Bloquea el | Version del software Carga incorrecta de soft- Version del software ACU (uC principal) incom-
ACUS horno; ACU (uC principal) ware (ejemplo: después de | patible con la versién de software de la 1U
error irre- incompatible con la sustituir la tarjeta ACU, no actual.
cuperable | version de software se carga el software) Llame al servicio técnico.
de la Ul actual.
N° 116 Bloquea el | Version del software Carga de software inco- Version del software ACS (interior de la tarjeta
ACSS horno; ACS (interior de la rrecto (ejemplo: después ACU) incompatible con la version de software
errorirre- | tarjeta ACU) incom- de sustituir la tarjeta ACU, | de la Ul actual. Llame al servicio técnico
cuperable | patible con la versién | no se carga el software).
de software de la Ul
actual
N° 117 Detiene el | Version del software Carga de software inco- Version del software TC (interior de la placa
tCMS horno; TC (interior de la tar- rrecta (ejemplo: después ACU) incompatible con la version de software
errorirre- | jeta ACU) de sustituir la tarjeta ACU ) | de la IU actual.
cuperable | incompatible con la c LU | icio téeni
version de software ame al servicio técnico
de la Ul actual
N° 118 Se detiene | Version de software Carga de software inco- Version del software del inversor (tarjeta
InusS el horno del inversor (tarjeta rrecta (ejemplo: después YODA) incompatible con la version de software
YODA) incompatible de sustituir la tarjeta ACU ) | de la Ul actual.
con la version de soft- Llame al servicio técnico
ware de la Ul actual.
N°® 120 El parametro calcu- Datos no validos en los « Llame al servicio técnico
PUSr lado de usuario es parametros de usuario.
distinto del
almacenado.
N°121 | Se detiene | Dafio en el mapa de Problema de software ode | . Apague y encienda el horno.
PFAC el horno parametros de fabrica | hardware.

» Si el problema continua, llame al servicio
técnico.
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Ano- Tipo de I . )
malia anomalia Descripcion Causas posibles Soluciones
N° 122 Uno o mas de los Uno o mas de los parame- | . | |ame al servicio técnico
PUOr parametros de usua- | tros de usuario esta fuera
rio esta fuera de de limites.
limites.
N° 123 Uno o mas de los Uno o mas de los parame- | . | |ame al servicio técnico
PFOr parametros de fabrica | tros de fabrica esta fuera
esta fuera de limites. | de limites.
N° 125 Se detiene | Configuracion erré- Configuracion errénea del parametro: Equipo
PCE1 el horno nea del parametro: con caldera pero sin sonda lambda.
Equipo con boiler
pero sin sonda
lambda.
N° 130 Se detiene | No hay tabla para Falta el software No hay tabla para GAS valida en el horno.
EGA0 | €lhomo GAS valida en el Llame al servicio técnico.
horno
N° 131 Se detiene | No se hallo la tabla de | Falta el software No se hall6 la tabla de GAS para este modelo
EGAt el horno GAS para este de equipo.
modelo de equipo Llame al servicio técnico.
N° 132 | Sedetiene | Datos de tabla de Falta el software Datos de tabla de GAS incorrectos.
EGAd el horno GAS incorrectos Llame al servicio técnico.
N° 135 Se detiene | No esta presente la Falta el software No esta presente la tabla de limpieza para el
ECLt el horno tabla de limpieza para MODELQ y para el TIPO DE DETERGENTE
el MODELO y para el EN USO.
TIPO DE DETER- Llame al servicio técnico.
GENTE en uso.
N° 140 | Se detiene | Errorde lecturadela | Error durante lalecturade | . Apague y encienda el horno, si el problema
FLrE el horno memoria SPI-FLASH. | memoria SPI-FLASH. continua llame al servicio técnico.
N° 141 | Se detiene | Error de escriturade | Error durante la escritura - Apague y encienda el horno, si el problema
FLUE el horno la memoria SPI- de memoria SPI-FLASH. contintia llame al servicio técnico.
FLASH.
N° 142 | Sedetiene | Error de borrado de Error durante el borrado de | . Apague y encienda el horno, si el problema
FLEE el horno bloque de memoria bloque de memoria SPI- continta llame al servicio técnico.
SPI-FLASH (bloque FLASH.
de 4 kb).
N°®145 | Sedetiene | Errorde lecturadela | Error durante lalecturade | . Apaguey encienda el horno, si el problema
FrrE el horno memoria FRAM. memoria FRAM. continuia llame al servicio técnico.
N° 146 | Sedetiene | Error de escriturade | Error durante la escritura - Apague y encienda el horno, si el problema
FrUE el horno la memoria FRAM. de la memoria FRAM. continta llame al servicio técnico.
N° 150 | Sedetiene | Error durante la crea- | Error durante la creacion/ | . pryebe con otra unidad USB.
USFO el horno cién/apertura de un apertura de un archivo en
archivo en la unidad la unidad USB.
USB.
N° 151 | Se detiene | Error durante el cierre | Error durante el cierre de « Pruebe con otra unidad USB.
USFC el horno de un archivo en la un archivo en la unidad
unidad USB. USB.
N° 152 | Se detiene | Error durante la lec- Error durante lalecturade | . pryebe con otra unidad USB.
USIE el horno tura de un archivo en | un archivo en la unidad
la unidad USB USB.
N° 153 Se detiene | Error durante la escri- | Error durante la escritura « Pruebe con otra unidad USB.
USUE el horno tura de un archivo en | de un archivo en la unidad
la unidad USB USB.
N° 154 Se detiene | Error durante la crea- | Error durante la creacion « Pruebe con otra unidad USB.
uUsdc el horno cion de un directorio de un directorio en la
en la unidad USB unidad USB.
N° 155 | Se detiene | No es posible escribir | No es posible escribirenla | . pruebe con otra unidad USB.
USFU el horno en la unidad USB: unidad USB: unidad USB
Unidad USB llena llena.
N°E161 | Adverten- | La version de soft- Una vez instalada la NIU, « Llame al servicio técnico
nlus cia ware de NIU es se ha reconocido una ver-
Solo incompatible con la sion de software
detiene la | version de software incompatible de la NIU
conectivi- | dela Ul.
dad
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Ano- Tipo de I . )
malia anomalia Descripcion Causas posibles Soluciones
N°E162 | Adverten- | NIU desconocida - -
nlUH cia
Solo
detiene la
conectivi-
dad
N°E163 | Adverten- | La configuracion de - -
niuc cia NIU no es valida
Solo
detiene la
conectivi-
dad
N°E164 | Adverten- | EIPNCyel NS no - -
nluP cia son validos
Solo
detiene la
conectivi-
dad
N°200 | Se detiene | Placa electronica Problema de comunicacion | . Apague y encienda el horno.
ACUM | elhormo | principal no con la placa electronica « Si el error continda, llame al servicio técnico.
identificada principal. ’
N°201 | Sedetiene | Problema de comuni- | . Pproblema del variador Error de comunicacion con el inversor del
MCtMm/ | €l horno cacion del inversor del motor. motor de la cavidad superior.
FU13 superior * Problema de conexiono | « Apague y encienda el horno.
eléctrico + Si el problema continta, llame al servicio
técnico.
N°202 | Detiene el | Base del variadorno | . problema del variador Error de comunicacion con el variador del
MCbM/ | equipo. identificada (MD1). del motor. motor de la cavidad superior.
Fd13 « Problema de conexiéon o | Apague y encienda el horno.
eléctrico. Si el problema continta llame al servicio
técnico.
N° 203 Se detiene | El microprocesadOr Fallo de ACU. ¢ Vuelva a poner en marcha el horno.
CPUA el horno de ACS no comunica « Siel error continua, llame al servicio técnico.
No 204 Se detiene El miCrOprocesadOr Fa”o de ACU . Vue|va a poner en marcha e| horno_
CPUt el horno de TC no comunica « Si el error continta, llame al servicio técnico.
N°205 | Sedetiene | Se detectd un error La ACU no se ha progra- - Apague y encienda el horno.
ACUP | elhomo | de protocolo de mado correctamente. « Si el error continda, llame al servicio técnico.
comunicacion La tarjeta SD de la Ul
puede estar dafiada y ser
incapaz de ejecutar la
actualizacion de la ACU
con el software temporal-
mente cargado en ella.
N°210 | Sedetiene | Activado el interruptor | . | 5 cavidad esta sucia. Sobretemperatura de la cavidad.
EtC el horno de s_.egur|_<|:i_g%de la « El parametro COT tiene | Llame al servicio técnico.
cavidad ( ) un ajuste demasiado
elevado.
» 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
» Fugadecalorenla
zona del cuerpo del ter-
mostato de seguridad.
» Temperatura ambiente <
5°C.
N°211 | Sedetiene | Sobretemperaturade | . |3 cavidad esta sucia. « Inicie un ciclo de enfriamiento; si no es
EtUC 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 coccién.

» Siel error se repite, llame al servicio técnico.
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Ano- Tipo de Y . .
malia anomalia Descripcion Causas posibles Soluciones
N°212 | Detiene el | Fallodetermoparde | . Fglio del conector. El' horno puede seguir funcionando solo con un
ECEu ciclo la cavidad superior « Fallo de sensor TC ciclo de vapor de 100 °C.
(salvo que « Fallo de ACU Para restaurar la funcionalidad total, llame al
el ciclo en ' servicio técnico.
ejecucion
sea de
vapor a
100°C).
N°213 | Bloquea el | Fallo determoparde | . Falio del conector. El horno puede seguir funcionando solo con un
ECEd ciclo la cavidad inferior. « Fallo de sensor TC ciclo de vapor de 100 °C.
(salvo que « Fallo de ACU Para restaurar la funcionalidad total, llame al
el ciclo en ' servicio técnico.
ejecucion
sea de
vapor a
100°C).
N°220 | Sedetie- | Desconexiones del « Faltade aguaen la El horno es incapaz de generar vapor con la
Etb nen los termostato de seguri- caldera. caldera. Se usara un dispositivo alternativo,
ciclos de dad de la caldera. « Acumulacion de cal en pero se reducira el rendimiento.
boiler Sobretemperatura de el boiler T | icio técni |
la caldera. er. ame 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.
» Fugadecalorenla
zona del cuerpo del ter-
mostato de seguridad.
» El parametro BOT tiene
un ajuste demasiado
elevado.
» Temperatura ambiente
<5 °C.
N°221 | Sedetie- | Sobretemperaturadel | . Fajta de agua en el + Espere a que se enfrie el boiler (desapare-
EtUb nen los boiler boiler (solo aparatos cera la alarma ETUB)
glc_llos de con calentamiento + Ejecute el ciclo de mantenimiento de la
otler eléctrico). caldera y utilice la cantidad de tabletas C25
+ Acumulacién de cal en indicadas en el procedimiento F.16.9 DES-
el boiler. CALCIFICACION DEL BOILER (Boiler
« El parametro BOT tiene maintenance, mantenimiento del boiler) de
un ajuste demasiado este manual):
bajo. » Sise repite la alarma, vuelva a desincrustar
el boiler.
+ Si el problema continua, llame al servicio
técnico.
N°222 | Sedetiene | Fallo de termoparde | . Falio del conector. El' horno puede seguir funcionando sin preca-
EbOL 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.
N°223 | Sedetiene | Tiempo agotado de + Suministro de agua + Compruebe si el suministro de agua esta
BoLt elciclo (si | carga de agua de la (presién/calidad del abierto.
ﬁle((::lgls?ta la caldera agua). » Compruebe sila presion de agua es dema-
caldera) . Pr.oblema de.aisla- siado baja.
miento eléctricodelos | « Compruebe si el filtro de agua est4 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.
N°224 | Adverten- | Tiempo excesivo de El'horno ha detectado bajo | . Es posible cocinar. Compruebe el resultado
BEtr cia elevacion de tempe- | rendimiento del boiler. de la coccién.

ratura del boiler

» Sila advertencia continta llame al servicio
técnico.
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Ano-

Tipo de

. . Descripcion Causas posibles lucion
malia anomalia P P Soluciones
o H ., . . .
N®227 | Sedetiene | Problema del sensor | . |3 cal humeda cortocir- | El'horno puede seguir funcionando en el modo
LPIn el ciclo de nivel del boiler cuita los sensores de de conveccion o de ISG.
nivel de la caldera. + 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.
o H A .
N° 228 Peh.ene la La eleé{;gvalvfula qe . Apague y encienda el horno.
Hd05 cljrgt’ia;?éalbs agua EVo hofunciona. + Siel error continua, es posible cocinar en
ciclos de Electrovalvula de modo conveccion o combi en el modo 100°C.
cocCioN carga de la caldera. + La limpieza automatica no funciona: limpie o
excluidé la aclare la cavidad del horno y llame al
convec- servicio técnico para recuperar la funcionali-
ciény dad total.
combi por
debajo de
100.°C
Bloquea la
coccion,
bloquea la
limpieza.
N° 229 | Sedetiene | La valvula de des- Apague y encienda el horno.
Hd06 lalimpieza. | carga BV6 de la Si el error continua, limpie/aclare la cavidad del
caldera no funciona. horno manualmente y llame al servicio técnico
N° 230 Se detiene | Desincruste la Se ha alcanzado el para- Incrustacion en la caldera. Ejecute un pro-
dESC el ciclo (si | caldera. metro bSCu. grama de limpieza, incluido el ciclo de aclarado
este nece- y desincrustacion, con el uso de solo 2 tabletas
sita el “C25".
boiler). Si el problema continda, llame al servicio
técnico.
N.°231 | Adverten- | Desincruste la Se ha alcanzado el para- Incrustacion en la caldera. Ejecute un pro-
dESS cia caldera metro bSCt (Boiler Scale grama de limpieza, incluido el ciclo de aclarado
build up threshold) (umbral | y desincrustacion, con el uso de solo 2 tabletas
de acumulacién de cal en “C25".
el boiler). Si el problema continda, llame al servicio
técnico.
N°240 | Solo Advertencia sobre - Fallo de motorreductor o | ES posible seguir usando el horno. Los resulta-
Bhto registrada | tiempo excesivo en la microinterruptor de aleta | dos de coccion pueden ser distintos de los
operacion de apertura (valvula de venteo). habituales
de la valvula de . . .
venteo durante la coc- | © Obstruccion en la « Con el horno apagado y frio, compruebe si
cion (V1) entrada de la valvula de hay obstrucciones en la chimenea de venti-
' ventilacion. lacién de la parte superior del horno; retire
cualquier obstruccion en caso de haberla.
+ Si el problema continua, llame al servicio
técnico.
N° 242 Se detiene | Error, tiempo exce- Problema mecanico o eléc- | El horno ha detectado un problema de funcio-
BEto la limpieza | sivo en la operacion trico en la valvula de namiento de la valvula de venteo. No es
de apertura de la val- | ventilacion. posible ejecutar/completar el ciclo de limpieza.
vula de venteo Apague y encienda para restablecer el error.
durante la limpieza Si no se reinicia la limpieza, llame al servicio
técnico.
N° 243 Adverten- | Error, tiempo exce- Problema mecanico o eléc- | El horno ha detectado un problema de funcio-
BEtc cia sivo en la operacion trico en la valvula de namiento de la valvula de venteo. En el caso

de cierre de la valvula
de venteo durante la
limpieza

ventilacion.

de coccion: compruebe el resultado, intente
restablecer el mensaje encendiendo y apa-
gando; si el mensaje continda, llame al servicio
técnico y continue la coccion; limpie el horno
solo manualmente hasta corregir el problema.

En el caso de coccidn: no es posible ejecutar/
completar el ciclo de limpieza. Apague y
encienda para restablecer el mensaje. Si el
problema continda, llame al servicio técnico.
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Ano- Tipo de I . )

malia anomalia Descripcién Causas posibles Soluciones

N° 244 Adverten- | Bloquea la limpieza si | El horno ha detectado un El horno ha detectado un problema de funcio-

Y8 cia la aleta esta cerrada | problema de funciona- namiento de la valvula de venteo. No es

miento de la valvula de posible ejecutar/completar el ciclo de limpieza.
venteo. No es posible eje- | | jame al servicio técnico.

cutar/completar el ciclo de

limpieza.

Llame al servicio técnico

N°®252 | Sedetiene | Temperatura de dre- | Posible falta de aguaenel | . Compruebe que el horno disponga de sumi-

Htd el horno naje por encima del sistema de descarga. nistro de agua.
limite 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
dafar el equipo.

+ Espere a que la alarma parpadee.

+ Si el problema continua, llame al servicio
técnico.

N°253 | Detiene el | Fallo NTC de des- « Fallo del conector Fallo del sensor de temperatura de descarga.

EStd equipo. carga de agua « Fallo de sensor NTC El horno sigue funcionando si no se detectan

Eall AC otros fallos. Si el problema continua llame al
» Fallode ACU servicio técnico.

N° 254 | Adverten- | La electrovalvula de Apague y encienda el horno.

Hd02 cla agua EV2 no funciona. Si el error continda, vierta 1 litro de agua en la
Valvula de cavidad cada 30 minutos para evitar el sobre-
enfriamiento. calentamiento de las tuberias de goma y llame

al servicio técnico.

N°260 | Se detiene | Falta el tapon del « No se detecta el tapon El'horno puede seguir cocinando pero no se

Cdo la limpieza | cajon de limpieza del cajon de limpieza; puede ejecutar el ciclo de limpieza hasta que el

Adverten- no es posible TERMI- tapon del cajon esté en su sitio.

ciaenla NAR el ciclo de coccion |« Eprosque correctamente el tapon en el

coccion o de limpieza. cajon de limpieza en la parte frontal del
horno.

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

N° 261 Se detiene | La electrovalvula de Apague y encienda el horno.

Hdo7 la limpieza. | agua EV7 no funciona. Si el error contintia, limpie/aclare la cavidad del

horno manualmente y llame al servicio técnico

N° 262 Se detiene | La electrovalvula de Apague y encienda el horno.

Hd11 la limpieza. | agua EV11 no Si el error contintia, limpie/aclare la cavidad del
funciona. horno manualmente y llame al servicio técnico.

N° 263 | Se detiene | La electrovalvula de Apague y encienda el horno.

Hd12 la limpieza. | agua EV12 no Si el error contintia, limpie/aclare la cavidad del
funciona. horno manualmente y llame al servicio técnico.

N° 264 Se detiene | La limpieza de la Apague y encienda el horno.

Hd08 la limpieza. | bomba M8 no Si el error continda, limpie/aclare la cavidad del
funciona. horno manualmente y llame al servicio técnico.

N° 265 Deti-ene la Activaciones de Vél' . Apague y encienda el horno; si el error

HdPp | limpieza | vulas/bombas (reali- contintia, limpie manualmente la cavidad del

con liquido. | mentacion de ACS) horno y llame al servicio técnico.

N°280/ | Se detiene | El humidificador no + Falta agua. El horno ha detectado un problema del humidi-

281 el humidifi- | funciona . Obstruccién del circuito ficador (ISG). Solc.)’es posible cocinar en el

HFnI cador ISG. modo de conveccion.

Cercidrese 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 contintia, llame al servicio

técnico.

N° 282 Desper- Desperfecto del boiler | La electrovélvula no Apague y encienda el horno.

Hd01 Le‘flto del En unidades sin cal- | funciona. Si el error continda, limpie/aclare la cavidad del

oiler

dera detiene la
humidificacion.

En el boiler, detiene la
humidificacién y los
ciclos combi por
debajo de 100°C.

horno manualmente y llame al servicio técnico.

74




Ano-

Tipo de

. . Descripcion Causas posibles lucion
malia anomalia P P Soluciones
N°290 | Sedetiene | Fallo del comparti- « Fallo del conector. Sensor de temperatura de placa electronica
EntC el horno Lnoegtcggz:‘]te NTC « Fallo de sensor TC. averiado. La coccién es imposible.
P » Fallo de ACU. » Llame al servicio técnico.
o 1 . . .
N°291 | Detiene el | Sobretemperaturadel | . Filtro sucio. + Compruebe la temperatura ambiente
ESCH horno, compartimento de « Temperatura ambiente teniendo en cuenta que el horno necesita
exceptoel | componente muy elevada. aire limpio para enfriar el compartimento
\éent"fa,dor electronico.
r:cirgnnge_ « Limpie el filtro.
' » Espere a que el horno se enfrie antes de
cocinar.
+ Llame al servicio técnico si el problema
continua.
o 1 . . .
N°292 | Adverten- | Advertenciadetem- | . Fiitro sucio. - Compruebe la temperatura ambiente
ASCH cla peratura del « Temperatura ambiente teniendo en cuenta que el horno necesita
compartimento de muy elevada. aire limpio para enfriar el compartimento
componentes (NCC). electrénico.
» Limpie elfiltro.
» Espere a que el horno se enfrie antes de
cocinar.
» Si el problema continua, llame al servicio
técnico.
N°300 | Pausaen | Blogueo del quema- « Aire en el suministro de | El horno no funcionara hasta que se recupere
GbCU el ciclo dor superior de la gas. la funcionalidad del quemador.
cavidad - El suministro de gas Para recuperar la funcionalidad:
estacerrado. « Siel error se produce en el inicio del ciclo:
* Problema del suministro apague y encienda el horno.
eléctrico del sistemade | . gj ¢ error se produce tras 5 intentos de
gquemadores. encendido:
* f\verlz:j interna dgl SIs- 1. compruebe si la valvula principal de
€ma de quemadores. 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.
Si el problema continta llame al servicio
técnico.
N° 301 Pausaen | Bloqueo del quema- « Aire en el suministro de | El horno puede seguir funcionando en el modo
GbCd el ciclo. dor inferior de la gas. de conveccion y en el de ISG.
cavidad. - El suministro de gas Para recuperar la funcionalidad total del horno:
esta cerrado. « Siel error se produce en el inicio del ciclo:
* Problema del suministro apague y encienda el horno.
electrlccc; del sistemade | . ;g error se produce tras 5 intentos de
quemadores. . encendido:
: f\verlz interna dgzl SIs- 1. compruebe si la valvula principal de
ema de quemadores. 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.
Si el problema continta llame al servicio
técnico.
N°302 | Bloqueala | Bloqueo del quema- « Aire en el suministro de | El horno no funcionara hasta que se recupere
GbbU caldera. dor de gas de la gas. la funcionalidad del quemador.

caldera

* El suministro de gas
esta cerrado.

* Problema del suministro
eléctrico del sistema de
quemadores.

* Averia interna del sis-
tema de quemadores.

Para recuperar la funcionalidad:

Si el error se produce en el inicio del ciclo:
apague y encienda el horno.

Si el error se produce tras 5 intentos de
encendido:

1.

2.
3.

compruebe si la valvula principal de
suministro de gas esta abierta

reinicie el error e intente un nuevo ciclo
Si el error continua, apague y encienda
el horno y vuelva a intentar un nuevo
ciclo.

Si el error continda, llame al servicio técnico.
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N®310 | Detienela | Fallode cavidad SSR | . Fajio del conector.  Vuelva a poner en marcha el horno.

CntC cocceion NTC (NTC3) + Fallo de sensor NTC. + Si el error continua, llame al servicio técnico.

+ Fallo de ACU.

N° 311 Detiene el | Sobretemperaturade | . Filtro de aire de entrada | E! horno puede seguir funcionando en modo de
CSOt equipo. cavidad SSRNTC sucio. recuperacion; los ciclos de coccién no usaran
(NTC3) » Fallo del ventilador de el boiler.
refrigeracion. * No apague el horno.

» Laentrada de aire de » Espere a que se reduzca la temperatura.
refngeracyon aspiraairé | . | jmpie el filtro de entrada de aire.
cal|do/<.:al|ente. » Compruebe con una tira delgada de papel si

* Horno instalado cerca se detecta un flujo de aire constante en la
de equipos 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 continta, llame al servicio técnico.
N° 313 Se detiene | Fallo de caldera SSR | Problema del sensor de El horno ha detectado un problema de funcio-
bntC el boiler NTC (NTC4) temperatura. namiento de la caldera. Es posible continuar la
Bloquea la coccion sin la funcionalidad del boiler.
coccion, + Compruebe el resultado de la coccion.
bloquea Ia + Si el problema continua, llame al servicio
limpieza. ) eLP ’
técnico.
N°314 | Se detiene | Sobretemperaturadel | . Filtro de aire de entrada | E! horno puede seguir funcionando en modo de
BSOt el boiler. boiler SSRNTC sucio. recuperacion; los ciclos de coccion no usaran
Bloguea la | (NTC4) - Fallo del ventilador de | & Poiler:
coccion, refrigeracion. * No apague el horno.
Iti)rlr?gil:aiz la * Laentrada de aire de + Espere a que se reduzca la temperatura.
‘ re'fr|gerac.|on aspiraairé | . | jmpie el filtro de entrada de aire.
cahdo/gahente. » Compruebe con una tira delgada de papel si

* Horno instalado cerca se detecta un flujo de aire constante en la
de equipos 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
electronico. 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 continla, llame al servicio técnico.
N°320 | Sedetie- | Fallodelasondacen-|. Usoincorrecto de la Es posible ejecutar ciclos basados en tiempo
Eprb1 nen los tral de una punta sonda de alimentos (por | (Sin sonda de alimentos).
ciclos con ejemplo, se ha tirado del | . gj esta disponible, use la sonda de alimen-
sonda ali- cable o se ha
mentaria ionad tos USB.
presionado). » Llame al servicio técnico para recuperar la

+ Fallo del conector. funcionalidad total.

» Fallo de la sonda.

+ Fallo de ACU.

N° 321 Se detie- Fallo de lasondacen- | . Uso incorrecto de la Es posible ejecutar ciclos basados en tiempo
Epr6 nen los tral de seis puntas sonda de alimentos (por (sin sonda de alimentos).
ciclos con ejemplo, se hatirado del | . gj esta disponible, use la sonda de alimen-
sonda ali- cable o se ha tos USB
mentaria '

presionado).
» Fallo del conector.
» Fallo de la sonda.
» Fallo de ACU.

» Llame al servicio técnico para recuperar la
funcionalidad total.
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N° 322 | Detiene Se detecto un pro- « Fallo de sonda lambda. | El horno ha detectado un problema en la sonda
ELMb todos los blema del sensor de lambda. Es posible seguir usando el horno con
ciclos oxigeno vapor por debajo de 100°C.
excepto el Los resultados de coccion en el modo de vapor
de convec- pueden ser distintos de lo habitual.
cion sin Para restaurar la funcionalidad total, llame al
control de AP '
humedad servicio técnico.
y vapor
por debajo
de 100°C.
N° 324 Tras el El horno funcioné 8 Uso incorrecto Retire el filtro de entrada de aire y compruebe
FA8H final del horas sin filtro de si esta limpio antes de volver a colocarlo en su
ciclo de entrada de aire posicion. Si se ha perdido el filtro, llame al
coccion, servicio técnico.
se detiene
la coccidén
del horno
N° 325 | Sedetiene | Valvula del colector Uso incorrecto Cerciorese de cerrar la valvula de drenaje del
GrCo el ciclode | de grasa abierta colector de grasa antes de reiniciar el ciclo de
limpieza limpieza.
N° 326 Detiene el | Lavalvula BV3 de Apague y encienda el horno.
Hd03 equipo. descarga de la cavi- Si el error continua, llame al servicio técnico.
dad no funciona.
N° 327 | Sedetiene | La medicion de agua | . wvalvula de suministro de | El' horno puede seguir funcionando (com-
EH20 el horno no se corresponde agua cerrada total o pruebe el resultado de la coccion).
\(;glr:lﬁllaestado dela parcialmente. + Compruebe si la valvula de suministro de
. F.glta tempor.allde pre- agua esta abierta.
sién del suministro de + Compruebe si la presién del agua es > 1,5
agua. bar.
* Fallo de caudalimetro. + Si el problema continta llame al servicio
* Problema del sistema técnico.
de agua.
N°329 | Adverten- | Comprobacion de + Grifo de agua cerrado + Compruebe que el grifo de agua esté
H20C | ©@ H20. + Elcaudal de agua es abierto
El'horno reintenta la inferior a 1 I/min + compruebe si la presién del agua es
comprobacion del + El caudalimetro no correcta
agua 3 veces cada 10 devuelve la sefal + Sjel problema contintia durante 30 minutos
minutos. A continua- y se incrementa EH20, llame al servicio
cion, se muestra técnico.
EH20
N°400 | Detiene el | Cortocircuito del « Cable comprimido (linea | Llame al servicio técnico.
FUO00 equipo. motor superior. entre el variador y el
motor).
+ Cortocircuito fase a fase.
+ Cortocircuito fase a
tierra.
» Cortocircuito interno del
motor eléctrico.
N° 401 Detiene el | Sobrecorriente del Todas las causas relacio- Vuelva a encender el horno.
FUO1 equipo. motor superior. nadas con el fenomeno de | g |as causas contintian, reaparecera el error.
friccion: Llame al servicio técnico.
» Ventilador de la cavidad
hacia la pared de
aspiracion.
* Eje del motor hacia el
anillo de grafito.
N°402 | Detiene el | Velocidad irregular « Error de parametro del | Vuelva a encender el horno.
FUO02 equipo. del motor superior. motor. Si las causas continuan, reaparecera el error.
+ Fase desconectada Llame al servicio técnico.
» Friccion excesiva (con-
sulte FUO1).
N° 403 Detiene el | Subvoltaje CC del Problema interno del hard- | Vuelva a encender el horno.
FU03 equipo. variador superior. ware del variador. Si las causas contintian, reaparecera el error.

Llame al servicio técnico.
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N°404 | Detiene el | Sobrevoltaje del « Fluctuacion de la ali- Compruebe si el suministro eléctrico es estable
FUO04 equipo. variador superior mentacion eléctrica (compruebe la funcionalidad de las demas
externa. unidades situadas cerca del horno).
« Problema interno del Vuelva a encender el horno.
hardware del variador. Si las causas contintan, reaparecera el error.
Llame al servicio técnico.
N° 405 Detiene el | Circuito abierto de Conector del variador Llame al servicio técnico.
FUO5 equipo. fases de salida del defectuoso o
variador superior. desconectado.
ien ratur: \Y rror de parametro de impie el filtro de entrada de aire, deje enfriar
N° 406 Detiene el | Temperaturaelevada | E d tro del L | filtro d trada d d f
FUO06 equipo. del variador superior. | motor. Sobrecalentamiento | la unidad.
general de los componen- | \/yelva a encender el horno.
tes internos. . - .
Si las causas contindan, reaparecera el error.
Llame al servicio técnico.
N° 407 Detiene el | Desconexién de Todas las causas relacio- Si sucede en la fase de coccién: espere a que
FUO7 equipo. seguridad del termos- | nadas con el fendmeno de | el motor se enfrie. Vuelva a encender el horno
tato del motor friccion: al cabo de 30 minutos. Si el problema continta
superior (Klixon . . llame al servicio técnico.
P ( ) » Ventilador de la cavidad ] o
hacia la pared de Si sucede en la fase de limpieza: llame al
aspiracion. servicio técnico.
* Eje del motor hacia el
anillo de grafito.
» Ciclo de limpieza con
carga de agua excesiva.
N° 408 Detiene el | Exceso de par de tor- | Todas las causas relacio- Vuelva a encender el horno.
FU08 équipo. sion del variador nadas con el fenémeno de | g;|as causas continuan, volvera a aparecer el
superior friccion: error. Llame al servicio técnico.
* Ventilador de la cavidad
hacia la pared de
aspiracion.
* Eje del motor hacia el
anillo de grafito.
N° 409 Detiene el | Fallo del circuito de Problema interno del hard- | Llame al servicio técnico.
FU09 equipo. interbloqueo del ware del variador.
variador superior.
N° 410 Detiene el | Fallo de interbloqueo | Problema de hardware o Llame al servicio técnico.
FU10 equipo. del variador superior. | cableado del variador.
N° 411 Detiene el | Subvoltaje CA del Fluctuacion de la alimen- Compruebe si el suministro eléctrico es estable
FU11 equipo. variador superior tacion eléctrica externa. (compruebe la funcionalidad de las demas
unidades situadas cerca del horno).
Vuelva a encender el horno.
Si las causas contindan, reaparecera el error.
Llame al servicio técnico.
N° 412 Detiene el | Sobrevoltaje CA del Problema con la alimen- Llame al servicio técnico. Puede ser necesario
FU12 equipo. variador superior tacion eléctrica externa. llamar a la compafiia de suministro eléctrico.
°413 Detiene el | Error de comunica- Falta la fuente de alimen- Vuelva a encender el horno. Si las causas
FU13 equipo. cion del variador tacion (CA) del variador. contintian, reaparecera el error. Llame al servi-
superior. Conector desenchufado o | €0 técnico.
dafado.
Se ha quemado el fusible
F2.
°414 Detiene el | Error de configuracién | Parametros erréneos del Llame al servicio técnico.
FU14 equipo. de parametros del variador inferior.
variador superior.
°417 Detiene el | Circuito abierto de Conector del variador Llame al servicio técnico.
FU17 equipo. fases de salida del defectuoso o
variador superior desconectado
°450 Detiene el | Cortocircuito del Cable comprimido (linea Llame al servicio técnico.
Fdoo equipo. motor inferior. entre el variador y el

motor).
Cortocircuito fase a fase.
Cortocircuito fase a tierra.

Cortocircuito interno del
motor eléctrico.
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°451 Detiene el | Sobrecorriente del Todas las causas relacio- Vuelva a encender el horno; si las causas
Fd01 equipo. motor inferior. nadas con el fenémeno de | continuan, reaparecera el error. Llame al servi-
friccion: cio técnico.
* Ventilador de la cavidad
hacia la pared de
aspiracion.
* Eje del motor hacia el
anillo de grafito.
°452 Detiene el | Velocidad irregular Error de parametro del Vuelva a encender el horno. Si las causas
Fdo2 equipo. del motor inferior. motor. contintian, reaparecera el error. Llame al servi-
Fase desconectada. cio técnico.
Friccion excesiva (consulte
FUO1).
N° 453 Detiene el | Subvoltaje del varia- Problema interno del hard- | Vuelva a encender el horno. Si las causas
Fdo3 equipo. dor inferior. ware del variador. contintan, reaparecera el error. Llame al servi-
cio técnico.
N° 454 Detiene el | Sobrevoltaje del Fluctuacién de la alimen- Compruebe si el suministro eléctrico es estable
Fdo4 equipo. variador inferior tacion eléctrica externa. (compruebe la funcionalidad de las demas
Problema interno del hard- | unidades situadas cerca del horno).
ware del variador. Vuelva a encender el horno; si las causas
continuan, reaparecera el error. Llame al servi-
cio técnico.
N° 455 Detiene el | Circuito abierto de Conector del variador Llame al servicio técnico.
Fdo5 equipo. fases de salida del defectuoso o
variador inferior. desconectado.
N° 456 Detiene el | Circuito abierto de Error de parametro del Limpie el filtro de entrada de aire, deje enfriar
Fdo6 equipo. fases de salida del motor. Sobrecalentamiento | la unidad.
variador superior. general de los componen- | vyelva a encender el horo; si las causas
tes internos. contintian, reaparecera el error. Llame al servi-
cio técnico.
N° 457 Detiene el | Desconexién de Todas las causas relacio- Si sucede en la fase de coccién: espere a que
Fdo7 equipo. seguridad del termos- | nadas con el fendmeno de | el motor se enfrie. Vuelva a encender el horno
tato del motor friccion: al cabo de 30 minutos. Si el problema continua,
superior (Klixon). . . llame al servicio técnico.
P ( ) * Ventilador de la cavidad ] o
hacia la pared de Si sucede en la fase de limpieza: llame al
aspiracion. servicio técnico.
* Eje del motor hacia el
anillo de grafito.
+ Ciclo de limpieza con
carga de agua excesiva.
N° 458 Detiene el | Desconexién de Todas las causas relacio- Vuelva a encender el horno. Si las causas
Fdo8 equipo. seguridad térmica del | nadas con el fenédmeno de | contintan, reaparecera el error. Llame al servi-
motor superior friccion: Ventilador de la cio técnico.
(Klixon). cavidad hacia la pared de
aspiracion. Eje del motor
hacia el anillo de grafito.
Todas las causas relacio-
nadas con el fenémeno de
friccion:
* Ventilador de la cavidad
hacia la pared de
aspiracion.
» Eje del motor hacia el
anillo de grafito.
N° 459 Detiene el | Fallo de interbloqueo | Problema de hardware del | Llame al servicio técnico.
Fd09 equipo. del accionamiento del | variador.
variador inferior.
N° 460 Detiene el | Fallo de interbloqueo | Problema de hardware o Llame al servicio técnico.
Fd10 equipo. del variador superior. | cableado del variador.
N° 461 Detiene el | Subvoltaje CA del Fluctuacién de la alimen- Compruebe si el suministro eléctrico es estable
Fd11 equipo. variador superior tacion eléctrica externa. (compruebe la funcionalidad de las demas

unidades situadas cerca del horno).

Vuelva a encender el horno; si las causas
contintian, reaparecera el error. Llame al servi-
cio técnico.
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N° 462 Detiene el | Subvoltaje CA del Fluctuacién de la alimen- Compruebe si el suministro eléctrico es estable
Fd12 equipo. variador inferior tacion eléctrica externa. (compruebe la funcionalidad de las demas
unidades situadas cerca del horno).
Vuelva a encender el horno; si las causas
contintian, reaparecera el error. Llame al servi-
cio técnico.
N° 463 | Detiene el | Comm Err del varia- Falta la fuente de alimen- Vuelva a encender el horno. Si las causas
Fd13 equipo. dor inferior tacion (CA) del variador. continuan, reaparecera el error. Llame al servi-
Conector desenchufado o | Cio técnico.
danado.
Fusible F2 fundido.
N° 464 | Detiene el | Conf Err de parame- Error de configuracion de Llame al servicio técnico.
Fd14 equipo. tros del variador parametros del variador
inferior inferior.
N° 467 Detiene el | Fase de salida del Conector del variador Llame al servicio técnico.
Fd17 equipo. variador inferior defectuoso o
abierta desconectado
N° 600 | Nivel2de | Niveles 2, 3, 4: Des- Interrupcion de alimen- Vuelva a encender el horno.
Hod0 campana | perfecto del regulador | tacién eléctrica de la Si las causas continuan, volvera a aparecer el
horno del motor de la Campana error. Llame al servicio técnico.
eléctrico: campana
» Sobretemperatura del
Adverten- .
cia termostato de seguridad
Nivel 2 d de la campana
I\rlr? n N « Dafios en el controlador
campana automatico
de horno .,
de gas: + Cable de conexion de
detiene el campana/horno desco-
horno nectado o dafiado
Nivel 3,4
de cam-
pana (solo
eléctrica):
Adverten-
cia
N° 601 Adverten- | Nivel 4 solamente: Posicion incorrecta del car- | Vuelva a encender el horno.
hod1 cla Compartimento tucho de lampara UVC. Si las causas continiian, reaparecera el error.
abierto de la lampara Llame al servicio técnico.
UV de la campana.
N° 602 Adverten- | Nivel 4 solamente: El panel que cubre el com- | Vuelva a encender el horno.
Hod2 cia Compartimento partimento técnico central | g |as causas contintian, reaparecera el error.
abierto de laldmpara | (UVC) no esté en posicion | | |ame al servicio técnico.
UV de la campana. correcta o no esta debida-
mente cerrado
N° 603 | Adverten- | Nivel 4 solamente: El desempafiador y el filtro | Vuelva a encender el horno.
Hod3 cla Falta el filtro separa- | separador de agua no Si las causas continuan, reaparecera el error.
dor de agua de la estan en la posicion Llame al servicio técnico.
campana. correcta
N°604 Adverten- | Nivel 4 solamente.
hod4 cia Error (CN6) interno
Hod4 eléctrico de la cam-
pana. [Actualmente
no se usa. La placa
de control de la cam-
pana omite
eléctricamente este
error].
N° 605 Adverten- | Nivel 4 solamente: Faltan o no funcionan las Vuelva a encender el horno.
hod5 cla Falta o no funcionala | lamparas UVC 102dela | sjlas causas contintan, reaparecera el error.
lampara 1 de la campana Llame al servicio técnico.
campana.
N° 606 | Adverten- | Nivel 4 solamente. Faltan o no funcionan las Vuelva a encender el horno.
hod6 cla Falta o no funciona la | l@mparas UVC 304 dela | gjjas causas continuan, reaparecera el error.

lampara 2 de la
campana.

campana

Llame al servicio técnico.
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Ano- Tipo de I . )
malia anomalia Descripcién Causas posibles Soluciones
N° 607 Adverten- | Nivel 4 solamente.
hod7 cla Se ha superado el
limite del sensor de
ozono 1 de la cam-
pana [Solo
predisposicion. El
sensor de 0zono no
se usa actualmente].
N° 608 | Adverten- | Nivel 4 solamente.
hod8 cla Se ha superado el
limite del sensor de
ozono 2 de la cam-
pana [Solo
predisposicion. El
sensor de 0zono no
se usa actualmente].
°609 Bloquea el | Conexion perdida de | Se activa cuando no hay
hod9 horno la campana comunicacién con la cam-
pana indicada por la ACU.
N° 610 Se detiene | No es posible iniciar Consulte el manual de ser- | Compruebe si la campana recibe corriente
HodU el horno un ciclo de coccién o | vicio de la campana. eléctrica
de limpieza
Si esto ocurre durante
un ciclo de coccion
éste se interrumpira
Si esto ocurre durante
un ciclo de limpieza
éste se suspendera
hasta que se elimine
la alarma
N° 620 Se blo- Falta la sonda alimen- | La sonda alimentaria USB | Vuelva a encender el horno. Compruebe sila
UPrb queael taria USB o se retiro no esta conectada sonda esta insertada correctamente en la
ciclo sise | durante la cocciéon correctamente ranura de USB. Si las causas contintan,
usala reaparecera el error. Llame al servicio técnico.
sonda
USB
N° 1001 | Detiene el La cavidad esta sucia. El Inicie un ciclo de enfriamiento; si no es posible,
equipo. parametro COT tiene un abra la puerta y deje enfriar el horno; limpie la
ajuste demasiado bajo. cavidad. Cuando baje la temperatura sera
posible iniciar un nuevo ciclo de coccion. Si el
problema continda, llame al servicio técnico.
H.3 Problemas de conectividad del horno Sin conexion al concentrador LAN (conexion a NIU

o

PROE o al médulo de Internet de las cosas, pero no

(dependiendo de la version de software)
al concentrador)

Si el horno no puede establecer la conexién remota con
Internet, su pantalla muestra iconos diferentes que indican el

problema de conexion. Consulte a continuacion el significado N Sin conexion al concentrador WiFi (conexion al
de los iconos: *" moddulo de conectividad).
Errores de conexion » .
. o El' Conexion al concentrador mediante red LAN pero no
N Horno no conectado al médulo de conectividad *  alanube.
~I> Conexion al concentrador mediante WiFi pero no a
H

la nube.

I MAS INFORMACION

1.1 Caracteristicas ergonémicas
1.1.1

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 ergonémica que exigen las normas.

Certificacion
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1.1.2

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

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

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).
Movimiento recomendado de las bandejas segtin su peso
Intente colocar las bandejas teniendo en cuenta su peso, como se indica en las imagenes siguientes.

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

7 Kg

Health and Safety Executive, Reino Unido, 2016)

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

recomendados.
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1.1

84

.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 instalacién 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.

En la configuracion 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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