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Dimensioni Capacita Distanza teglie Peso a vuoto
Dimensions Capacity Trays distance Empty weight
Abmessungen Kapazitat Einschubabstand Leergewicht
Dimensions Capacité Ecartement grilles Poids a vide
Dimensiones Capacidad Distancia bandejas Peso en vacio

mm 920 x 802 x h 700 5x 1/1 GN - 60x40 75 mm 90 kg
mm 920 x 802 x h 850 7 x 1/1 GN - 60x40 75 mm 100 kg
mm 920 x 802 x h 1075 10 x 1/1 GN - 60x40 75 mm 122 kg
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Dimensioni Capacita Distanza teglie Peso a vuoto
Dimensions Capacity Trays distance Empty weight
Abmessungen Kapazitat Einschubabstand Leergewicht
Dimensions Capacité Ecartement grilles Poids a vide
Dimensiones Capacidad Distancia bandejas Peso en vacio

mm 920 x 862 x h 758 5x 1/1 GN - 60x40 75 mm 100 kg
mm 920 x 862 x h 908 7 x 1/1 GN - 60x40 75 mm 110 kg
mm 920 x 862 x h 1133 10 x 1/1 GN - 60x40 75 mm 130 kg




PREMISA

El contenido de este manual es generico y no todas las funcionalidades descritas podrian estar inclui-
das en su producto.

El fabricante declina toda responsabilidad por las posibles inexactitudes contenidas en el presente documento,
imputables a errores de impresion o relacionadas. El fabricante se reserva el derecho de aportar a sus propios pro-
ductos aquellas modificaciones que se consideren necesarias o utiles, sin perjudicar las caracteristicas esenciales.
Leer detenidamente las instrucciones de uso, con particular atencién para las normas correspondientes a los
dispositivos de seguridad. Este aparato debe ser destinado sdlo para el uso para el cual ha sido expresamente
disefado y fabricado, es decir: para todas las cocciones de alimentos y la regeneracidon de comidas precocidas y/o
refrigeradas.

INSTRUCCIONES DE USO Y MANTENIMIENTO

Indicar que este aparato es solo para uso profesional y que debe ser utilizado por personal calificado;

Tenga en cuenta que las partes que han sido protegidas por el fabricante o su agente no deben ser manipuladas
por el usuario.

ATENCION! Antes de realizar cualquier tipo de conexiéon de este equipo (eléctrica o hidraulica), leer cuidadosa-
mente las instrucciones de este manual. Este manual debe de ser conservado cuidadosamente para estar disponi-
ble para futuras consultas por parte de los usuarios o de los técnicos prepuestos al mantenimiento.

La instalaciéon debe ser llevada a cabo sélo por personal cualificado.

1.0 DECLARACION DE CONFORMIDAD

El fabricante declara que los aparatos son conformes a las prescripciones CEE.

La instalacién debe ser efectuada segun las normas vigentes, sobre todo en cuanto a la ventilacion de los locales.
El Fabricante rehusa cualquier responsabilidad en caso de dafos directos causados por: uso no correc-
to, instalacion incorrecta y/o falta de mantenimiento.

1.1 DIRECTIVA EUROPEA ROHS 2012/19/UE

Este aparato lleva el marcado CE en conformidad con la Directiva 2012/19/UE del Parlamento Europeo y del Con-
sejo sobre residuos de aparatos eléctricos y electronicos (RAEE).

La correcta eliminacion de este producto evita consecuencias negativas para el medioambiente y la salud.

El simbolo en el producto o en los documentos que se incluyen con el producto, indica que no se
puede tratar como residuo doméstico.
Es necesario entregarlo en un punto de recogida para reciclar aparatos eléctricos y electrdnicos.

Deséchelo con respeto a las normas medioambientales para eliminacion de residuos.

Para obtener informacién mas detallada sobre el tratamiento, recuperacion y reciclaje de este

producto, pongase en contacto con el ayuntamiento, con el servicio de eliminacién de residuos
_ urbanos o la tienda donde adquirié el producto.

1.2 TRANSPORTE DEL HORNO Y REMOCION DE LOS EMBALAJES

A la recepcién del horno y antes de proceder a la instalacidn, asegurarse de que el embalaje esté intacto y que no
hayan dafios visibles.

Comprobar que junto con el horno se entregue toda la documentacion, que consiste en:

e manual de instalacién, uso y mantenimiento

e esquema eléctrico

e pegatina ISO 3864-1

Antes de transportar el horno hasta el punto donde tiene que ser instalado, comprar que:

e las puertas tengan una anchura suficiente para permitir el paso del horno;

e la pavimentacion pueda aguantar el peso.

Dependiendo del modelo del horno, de su tamafio y de su peso, utilizar para el manejo durante el transporte y el
desplazamiento antes de la instalacidn, equipamientos que garantizen la estabilidad para evitar vuelcos, caidas o
movimientos incontrolados del dispositivo 0 de sus partes componentes. Mantener el embalaje del horno hasta el
lugar donde se va a instalar el horno. El embalaje facilita el manejo y protege el horno de impactos accidentales.
Durante el transporte y la instalacién del horno, el instalador debe cumplir con las normas de seguridad vigentes en
el lugar de instalacion (uso de calzado de seguridad, guantes, etc.). Desembalar con cuidado para no dafiar el horno.
La pelicula adhesiva que protege las superficies de acero inoxidable también se puede quitar después de colocar el
horno encima del soporte correspondiente o en la superficie de apoyo.

Nota: Remover manualmente las peliculas protectoras de las partes en acero inoxidable antes de poner en servicio
el aparato, evitando emplear sustancias abrasivas y/o objetos metalicos.
Limpiar cualquier residuo de pegamento utilizando una esponja empapada en disolvente.

Si se hace calentar el horno sin retirar primero las las peliculas adhesivas, la eliminacion de la pelicula y la limpieza
de residuos de adhesivo sera mucho mas dificil.

JATENCION! Los materiales de embalaje y las peliculas adhesivas son potencialmente peligrosos.
Por esta razon, deben mantenerse fuera del alcance de los nifios y correctamente eliminados de
acuerdo con las normativas locales. Es conveniente separar los materiales de embalaje (madera,
cartén, plastico ...) y desecharlos por separado, en cumplimiento de las normas vigentes en el lugar
de instalacion.
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1.3A ADVERTENCIAS PARA EL INSTALADOR
Leer atentamente las instrucciones contenidas en este manual, porque proporcionan informaciéon importante so-
bre la seguridad de la instalacién, el uso y el mantenimiento del horno.

1.3B RECEPCION

El equipo llega protegido por embalaje. Compruebe a su llegada que el equipo no ha sufrido dafios durante el
transporte y que esta completo en sus partes seguin pedido. En caso de dafio visible, anote inmediatamente el
dafio encontrado en el documento de transporte, utilizando las palabras:

RETIRO CON RESERVA POR EVIDENTES DANOS AL EMBALAJE.

IMPORTANTE: todas las operaciones mencionadas a continuacidn se deben realizar en cumplimiento de las nor-
mas de seguridad vigentes, relacionadas con los equipos utilizados y con los métodos de trabajo.

1.3C MANIPULACION

ANTES DE INICIAR LAS OPERACIONES DE MANEJO, ASEGURESE DE QUE LA CAPACIDAD DE ELEVACION ES ADE-
CUADA AL PESO DEL EQUIPO EN CUESTION.

Maniobrar el equipo con carretilla elevadora o similar (A): insertar las horquillas en la parte delantera o trasera de
la plataforma de madera suministrada con el equipo. Empiece a levantar, asegurandose de que el equipo esté en
equilibrio estable. ATENCION: DURANTE LA MOVIMENTACION NO GIRAR O VOLCAR.

ADVERTENCIAS: EL CUMPLIMIENTO DE LAS RECOMENDACIONES DADAS EN EL LADO EXTERNO DEL EMBALAJE
ES GARANTIA DE INTEGRIDAD FISICA Y FUNCIONAL DEL EQUIPO PARA EL PLENO VENTAIJE DEL USUARIO FINAL.
POR LO TANTO, SE RECOMIENDA DE:

- MANEJAR CON CUIDADO

- MANTENER SECO

- EVITAR ABSOLUTAMENTE DE SOBREPONER OTROS OBJETOS AL EQUIPO.

SUPERPONER UNICAMENTE CON EQUIPOS DEL MISMO MODELO Y TIPO Y EN LAS CANTIDADES (PIEZAS MAXI-
MAS) QUE SE MUESTRAN EN EL EMBALAJE.

1.3D POSICIONAMIENTO

e Quitar el embalaje (B)

e Retirar manualmente la pelicula protectora de las piezas de acero, evitando el uso de sustancias abrasivas y/u
objetos metalicos. (C)

e Colocar el equipo asegurandose de que esté perfectamente nivelado (C), en caso contrario actuar sobre las patas
regulables en altura para que quede correctamente posicionado.

e En el caso de horno + mueble neutro, coloque los pies en los espacios especialmente creados en el mueble.

e Coloque el aparato a una distancia de al menos 6 cm de la pared trasera y de una de las 2 paredes laterales para
permitir la conexion del cable de alimentacién, de la red de agua y del conector equipotencial.

e La posicion del aparato también debe permitir un facil acceso, en cualquier momento, para todas las operaciones
de mantenimiento ordinarias y extraordinarias, asi como para las reparaciones.

1.4 INFORMACION GENERAL PUESTA SOBRE EL EMBALAJE

R R X
v =<t £ i

SOLO EN HORNOS DE GAS

ESTE APARATO DEBE INSTALARSE EN CONFORMIDAD CON LAS PREDISPUESTO
NORMAS VIGENTES Y UTILIZARSE UNICAMENTE EN LOCALES CAT GAS
BIEN VENTILADOS. LEER LAS INSTRUCCIONES ANTES DE IN-

ES STALAR Y UTILIZAR EL APARATO. ESTE EMBALAJE SE DEBE I12H3 G20 20 mbar ©
ELIMINAR DE CONFORMIDAD CON LAS REGLAMENTACIONES * [G30 28-30 mbar o
VIGENTES. G31 37 mbar O
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1.5A PLACA DE CARACTERISTICAS DE LA MAQUINA

-
XX NN &

Code Item Type / Class
XXXX XXXX XX

XXXX iy C € 1312 o
BE xxxv xN  xxHz  x,xA  |EE| xxxkW

2| Gxx - xx mbar | § 5| x,xxx mc/h §;;‘ XxkwW

- MADE IN ITALY xxxx ]

Serial Number: nimero de serie
Code: codigo maquina
Medel: modello macchina
Item: modelo de negocio
Ipx: grado de proteccion de los recintos
Pin :ntiimero de certificado de la maquina
Type/Class: tipo de instalacion
CE 1312-xxxx: nimero y afio de vigilancia
Power Input: caracteristicas de la fuente de
alimentacion y absorcion
Electri (KW): energia eléctrica

Gas Type: tipo y presion de gas de la

configuracion actual de la maquina
Gas Q.ty: consumo de gas
Power Qm (KW): pieza de calentamiento de

potencia
1.5B PLACA DE DATOS TECNICOS GAS
Cal Gas G20 G25 G30 G31
I2E p (mbar) 20 -- -- -- LU O| PL O
13B/P p (mbar) -- -- 30 30 IS Oo| MT O| HU O
II2H3+ p (mbar) 20 - 28-30 37 AL o| cy o|GR O IE O
II2H3+ p (mbar) 20 -- 28-30 37 1T O LT O PT O GB O
II2H3+ p (mbar) 20 -- 28-30 37 cz O MK O SK O SI O
II2H3+ p (mbar) 20 -- 28-30 37 ES O CH O] TR O
I1I12H3B/P p (mbar) 20 -- 30 30 AL ] BG O CY O HR O
II12H3B/P p (mbar) 20 -- 30 30 DK ] EE O FI O GR O
112H3B/P p (mbar) 20 -- 30 30 LVv O LT O| NO O] MK O
1I12H3B/P p (mbar) 20 - 30 30 RO O| SK O| SI of| SE O
112H3B/P p (mbar) 20 -- 30 30 TR O
1I2H3B/P p (mbar) 20 - 50 50 AT O SK O CH O
II2E+3+ p (mbar) 20 25 28-30 37 BE O FR O
112E3B/P p (mbar) 20 -- 30 30 RO O
II2ELL3B/P | p (mbar) 20 20 50 50 DE O
112L3B/P p (mbar) -- 20 30 30 RO O
112EK3B/P p (mbar) 20 25 30 30 NL O
1.6 CARACTERISTICAS TECNICAS
Dimensiones Dimensiones g @ Potencia Consumo de | Volumen Peso
Bandejas externas internas total corriente embalaje bruto
LxPxA(mm) | LxPxA(mm) KW keal (kW) (A) (m?3) (kg)
5 7,0
GN 1/1 920 x 802 x 700 660 x 420 x 450 g 6,8 380 -415V 13,7 0.65 90
60x40 3N~ 50 Hz
7 9,3
GN 1/1 920 x 802 x 850 660 x 420 x 600 g 9,0 380 -415V 20,5 0.77 100
60x40 3N~ 50 Hz
10 13,95
GN 1/1 [920 x 802 x 1075/660 x 420 x 825 g 13,5 380 -415V 21,4 0.95 122
60x40 3N~ 50 Hz
5 0,22
GN 1/1 920 x 862 x 758 660 x 420 x 450 ® 10,0 220 - 240V 0,90 0.75 98
60x40 1N~ 50 Hz
7 0,33
GN 1/1 920 x 862 x 908 660 x 420 x 600 @ 13,5 220 - 240V 1,40 0.88 108
60x40 1N~ 50 Hz
10 0,45
GN 1/1 920 x 862 x 1133|660 x 420 x 825 C@ 20,0 220 - 240V 2,00 1.07 133
60x40 1N~ 50 Hz




e Se recomienda encarecidamente de dejar un espacio libre de al menos 5 cm desde la parte trasera del horno a la
pared y de uno de los dos lados a la pared para asegurar una correcta y facil conexion al sistema equipotencial,
a la red eléctrica y al sistema de agua.

e Es aconsejable tener una distancia de 4-6 cm de otros aparatos para asegurar una correcta circulacidon del aire
y evitar el sobrecalentamiento de las superficies vecinas.

1.7 CONEXION ELECTRICA

Para la conexion directa a la red, es necesario dotar de un dispositivo que asegure la desconexion de la red, con

una distancia de apertura de los contactos que permita la desconexion completa en las condiciones de categoria

de sobretension 111, de acuerdo con las reglas de instalacion.

La conexion a la red debe realizarse de acuerdo con la normativa vigente. Asegurarse que:

e El voltaje y la frecuencia de la fuente de alimentacién corresponden a lo indicado en la placa de “datos técnicos”
pegada al lado derecho del equipo.

e El sistema puede soportar la carga del aparato (ver placa con los datos técnicos).

e El sistema esta equipado con puesta a tierra de acuerdo con la normativa vigente.

e Se puede acceder facilmente al interruptor de desconexién del horno incluso después de instalar el equipo.

e El tipo de cable de alimentacion:

Tipo de cable Seccion kW eléctricos
5 x 4.0 mm? 13,5
FS180R18 5 x 2.5 mm? 9,0
FS180S18 5x 2.5 mm? 6,0
5x 2.5 mm? 3,35

La tension de alimentacidn, cuando el horno esta en funcionamiento, no se desvie del valor nominal en £ 10%.
Los hornos monofasicos 230 V estan equipados con un cable con clavija Schuko: inserte la clavija en la toma de
corriente después de comprobar que la toma encaja con la clavija suministrada.

Los hornos trifasicos no estan equipados con cable eléctrico, por lo que es necesario conectar un cable de seccion
adecuada al conector de terminales interno del horno.

Reemplazo del cable: el reemplazo del cable debe ser realizado por personal autorizado y competente.

Si el cable de alimentacion esta danado, debera ser sustituido por el fabricante o su servicio de asistencia técnica
o en todo caso por una persona con similar titulacidn, para evitar cualquier riesgo.

1.8 SIMBOLO EQUIPOTENCIAL

La conexidn equipotencial es necesaria para la conexion de todos los equipos (eléctricos y neutros)
presentes en la instalacidon para asegurar una conexion equipotencial.

1.9 CARACTERISTICAS DEL AGUA
El agua debe ser apta por el consumo humano y debe tener las siguentes caracteristicas:

Temperatura: entre 15y 20°C

Dureza total: comprendida entre 4 y 12 °f (grados Franceses), se aconseja instalar siempre un suavizador
aguas arriba del aparato. Asi el valor de dureza del agua se queda entre los valores establecidos.

El funcionamiento del horno con agua mas dura conlleva, en poco tiempo, la formacidon de incrustaciones de cali-
za en las paredes de la cdmara de coccion.

Presion del agua: debe ser comprendida entre 150 e 250 KPa (1,5 - 2,5 bar).

Attencion. Presiones mas altas hacen que aumente el consumo de agua y pueden perjudicar el funcionamento
del aparato.

Concentracion maxima de cloruros: (Cl-) menor de 150 mg/litros.

Concentracion de Cloro (Cl2): por debajo de 0.2 mg/litros.

pH: mayor de 7.

Conductibilidad eléctrica del agua: comprendida entre 50 y 2000 pS/cm.

Attencion: El uso de sistemas para tratar el agua diferentes de los suministrados por el fabbricante esta pro-
hibido y provoca la anulacién de la garantia. También esta prohibido el uso de sustancias aptas para evitar las

incrustaciones en las tuberlas, por ejemplo dosificadores de polifosfatos, porque pueden perjudicar el funciona-
miento del aparato.
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2.0 CONEXION DE GAS

La seccidn de la tuberia de suministro de gas debe elegirse de acuerdo con el tipo de gas y el consumo del equipo
a conectar. El sistema debe disefarse e instalarse de acuerdo con la normativa vigente. El aparato de gas esta
equipado con una conexidn de gas macho de 2 “ubicada en la parte trasera del horno.

= [ L1
e

N[

=
| @5 @@» \L—=_

La conexion a este conector debe realizarse con adaptadores y sellos adecuados para el tipo de combustible utili-
zado (ver datos técnicos). Se debe colocar una valvula de cierre rapido aguas arriba del horno para cortar el gas
(aprobado por la normativa vigente). Hay dos tipos de conexiones: fijas o desconectables.

Si se utilizan tuberias flexibles, deben ser resistentes a la corrosion y estar hechas de material inoxidable.

Todos los materiales de sellado utilizados en la conexién deben estar aprobados de acuerdo con la legislacion vi-
gente. Para las pruebas de estanqueidad de todas las conexiones entre el sistema y el equipo, se recomienda el
uso de spray detector de fugas; También se pueden cepillar sustancias espumosas no corrosivas en los puntos de
conexion. Evidentemente en ambos casos NO DEBEN APARECER BURBUJAS.

AL REALIZAR DICHAS PRUEBAS, EVITE LAS LLAMAS ABIERTAS.

2.1 CONEXION CON LA CHIMENEA
Los hornos a gas son equipados con una chimenea, para Q (@

evacuar los residuos de la combustion, que es preciso
conectarar segun la modalidad ilustrada, prevista por las L
normas de instalacién. e

<10 cm

Evacuacion forzada de los humos tipo Al =

El aparato es del tipo Al. Debe instalarse en habitacio-
nes con suficiente ventilacion para evitar la posibilidad

de concentraciones inaceptables de sustancias nocivas
para la salud en la habitacién en la que se instala el apa-
rato, de acuerdo con las leyes y regulaciones nacionales

y locales vigentes.

Indicativamente, el caudal de un aspirador de aire co-
nectado directamente al entorno externo es de 35 m3/h
por cada kW de potencia de gas instalado.

El aparato debe instalarse en habitaciones suficiente-
mente ventiladas para garantizar el flujo de aire nece-

sario para la combustiéon, de acuerdo con las leyes y é@
regulaciones nacionales y locales vigentes.

2.2 CONEXION HIDRICA - DESAGUE

Los hornos disponen de un desagule situado en la parte trasera
del aparato; la conexion hidrica debe ser efectuada directamente
en el extremo del tubo de desagiie en acero inoxidable.

min. 180 cm

min. §

i
I

i o

El desaglie no debe tener siféon y debe realizarse con tubos
rigidos y resis-tentes a temperaturas de 110 °C.

Es necesario que el diametro del tubo de desaglie no se reduzca
y que su tuberia quede a la presion atmosférica.

El eventual atasco del tubo de desaglie puede causar la salida
de vapor por la puerta del horno y malos olores en la cdmara de
coccion.
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3.0 SUSTITUCION PIEZAS DE RECAMBIO

La sustitucion de las piezas dafiadas debe ser realizada Unicamente por personal técnico cualificado. Para solicitar
al fabricante las partes que hay que sustituir deberan proporcionar el modelo de horno y nimero de serie.

Estos datos se pueden encontrar en la etiqueta de especificaciones pegada al horno.

Antes de proceder a la sustitucién de las piezas es necesario, por motivos de seguridad, desconectar la alimenta-
cién electrica y cerrar la valvula del agua instaladas por encima del aparato.

3.1 CONTROL DE LAS FUNCIONES

Después de finalizar la instalacion del horno es necesario realizar una prueba de fugas de la red de agua y even-
tualmente de gas. El instalador debe también verificar, con los medios de medicion adecuados, que las
emisiones de ruido aéreo tengan un nivel de presiéon sonora ponderada A inferior a 70 dB (A).

La etiqueta ISO 3864-1 representada a la izquierda se debe aplicar en una parte visible
a una altura de 1,6 m. desde el suelo.

W En los modelos de suelo, la etiqueta ya es aplicada en la posicion correcta.

En los modelos de mesa, es suministrada con la documentacion del horno y se debe
aplicar, después de la instalacidn, en una parte visible de a 1,60 m del suelo. El ins-
talador debe verificar el funcionamiento correcto del horno, proporcionar al cliente las
instrucciones necesarias y entragarle este manual de instrucciones al que el usuario

debera seguir escrupulosamente.

IMPORTANTE: Antes de que el usuario pueda encender el horno y utilizarlo para cualquier proceso de coccidn o
de lavado, es necesario que el instalador o un técnico cualificado haya comprobado que todas las conexiones del
horno hayan sido realizadas segun la las instrucciones de este manual.

El técnico o el instalador tendran entonces que asegurarse que:

e el horno esté en posicidn horizontal y colocado encima de un soporte que asegure su estabilidad.
e la conexidn eléctrica haya sido realizada en cumplimiento de la normativa y que la seccidén de los cables de ali-
mentacion no sea inferior a la indicada en el manual.
e |a presion y la dureza del agua que alimenta el horno estén dentro de los campos especificados en este manual.
e el desaglie del horno (si esta presente) esté conectado correctamente y que los materiales utilizados sean ade-
cuados para las temperaturas de funcionamiento.
Después de haber hecho esas comprobaciones, es posible abrir la valvula del agua y el interruptor electrico, ins-
talados por encima del aparato. El instalador debe verificar el funcionamiento correcto del horno y proporcionar al
usuario las instrucciones necesarias para el uso correcto, asi como asegurarse de que al usuario haya sido entre-
gada una copia de este manual.

3.2 HORNOS A GAS: SUSTITUCION DE LOS INYECTORES

TABLA DE SUSTITUCION DE LOS INYECTORES

MODELO HORNO EQ-XXG-X05 EQ-XXG-X07 EQ-XXG-X10
FUERZA 10KW 13,5KW 20KW
Tl gag E no?rigggl\?fiﬂ CONSUMO INYECTORES CONSUMO INYECTORES CONSUMO INYECTORES

G20 20mabr 17-25mbar m%h 1,058 120 1,429 140 2,116 175
G25 20mbar 17-25mbar mdh 1,231 130 1,662 155 2,462 195
G25 25mbar 20-30mbar mh 1,231 125 1,662 150 2,462 185
G30-31 Kg/h 0,789 80 1,065 90 1,677 110
28-30mbar 20-35mbar

30-37mbar 25-45mbar

G30-31 50bar 42 ,5-57 ,5mbar Kg/h 0,777 70 1,049 80 1,654 90

Es necesario cerrar la llave del gas antes de realizar cualquier operacion.
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PLACA DE U]\IION DE QUEMADORES CON REDUCCION DE AIRE.
A APLICAR UNICAMENTE EN LAS COMBINACIONES DESTACADAS




Destornillar los 2 tornillos que fijan el panel de la tapa
del quemador.

Inyector

Quitar el panel de recubrimiento inferior del quemador.

Desatornillar los tornillos que sujetan el quemador a la  Retire el quemador izquierdo y luego el derecho.
izquierda y a la derecha.

Después de retirar los quemadores, desenrosque los dos
inyectores del quemador izquierdo y los 2 inyectores del
quemador derecho.

e Desechar los inyectores y las juntas viejas.

e Atornillar los inyectores nuevos en lugar de los viejos.

e Vuelva a insertar los quemadores y asegurelos con sus
tornillos.

¢ Vuelva a colocar la tapa inferior en los quemadores y
fijela con los tornillos.

e Abra la linea de gas de nuevo.
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4.0 PROBLEMAS Y SOLUCIONES

EL HORNO NO SE ENCIENDE

e Compruebe que el enchufe esté insertado en la toma de corriente y que haya electricidad.
e Compruebe que no haya qua resetear el termostato de seguridad.

e Compruebe que la puerta esté bien cerrada.

e Compruebe que la sesion de coccion se haya configurado correctamente.

EL VENTILADOR SE APAGA MIENTRAS EL HORNO ESTA ENCENDIDO

Cada 2 minutos, el motor del ventilador cambia automaticamente el sentido de rotacion seguido de una parada de
20 segundos. Si la Ultima sesion de coccién termind con el motor del ventilador parado, la nueva sesion de coccidon
comenzara con el ventilador parado. Después de detenerse, el ventilador comenzara normalmente.

e Compruebe que la parada no supere los 20 segundos normales.
e Compruebe que la puerta no esté abierta.
e Compruebe que el ventilador no esté blogueado.

LAS LUCES DEL HORNO NO SE ENCIENDEN
e Utilice bombillas resistentes al calor.
e Cambie las bombillas quemadas.

LA TUBERIA QUE TRAE EL AGUA PARA LA HUMEDAD NO HECHA AGUA EN LA CAMARA DEL HORNO
e Compruebe que el grifo de la conexidn a la red de agua esté abierto.

e Compruebe que el filtro no esté obstruido

e Compruebe que la perilla selectora de humedad esté colocada correctamente.

FILTRO DEL AGUA

Si se interrumpe el suministro de agua al horno, verifique el filtro de la valvula solenoide de conexion de agua:
e Cierre el grifo de suministro de agua.

e Desconecte el tubo de conexién entre el horno y el suministro de agua.

e Use unos alicates para quitar el filtro ubicado detras de la valvula solenoide

e Limpie el filtro de impurezas y vuelva a colocarlo detras de la valvula solenoide

e VVuelva a conectar el tubo

LUZ ROJA ENCENDIDA
La luz roja encendida indica el apagado del quemador, para reiniciarlo, presione el botén debajo del panel de con-
trol durante 3 segundos (ver diagrama de instalacién).

5.0 MANTENIMIENTO ORDINARIO

Todas las operaciones de mantenimiento deben ser realizadas Unicamente por personal cualificado.

Antes de iniciar cualquier operacién de mantenimiento, es obligatorio apagar el equipo y desconectarlo de la red
(si el aparato es de gas cerrar el grifo del gas) y de la red de agua.

LIMPIEZA DEL HORNO

Limpiar el horno al final del servicio diario con productos adecuados:
1. use agua tibia y jabones neutros o detergentes neutros

2. enjuague bien con agua

3. secar con cuidado

No utilice espatulas, cepillos abrasivos u otras herramientas: estos podrian dafiar las superficies de acero y liberar
depdsitos ferrosos que con el tiempo crearian éxido.

No utilice chorros de agua para lavar el horno.

Para limpiar las piezas de acero, no utilice productos a base de cloro (lejia, acido clorhidrico) aunque estén diluidos
en agua.

Después de cada coccion especifica y antes de la siguiente, es aconsejable limpiar los restos de comida (grasas o
salsas) en la cdmara de coccion del horno. Para limpiar la cdmara de coccion del horno se recomiendan productos
adecuados y precisidon en el funcionamiento: dejar pequefios depdsitos de comida o grasa en los rincones ocultos
podria a la larga dafar el aparato y crear humos y olores no deseados en la camara de coccion, en los casos mas
graves obstruyen las salidas de aire o dafian los movimientos mecanicos.

Si el equipo no se utiliza durante mucho tiempo, se recomienda:

1. Apagar el equipo con su botdon (OFF)

2. Cerrar los grifos que lo conectan a la red eléctrica, agua y gas (si esta presente)

3. Deje la puerta del aparato ligeramente abierta para que haya un paso de aire y el aparato no tenga condensacion
ni olores dentro de la camara de coccidn.

4. Con la ayuda de un pafo extender una capa protectora de aceite de vaselina sobre todas las superficies de acero
inoxidable.

SE RECOMIENDA SOMETER EL EQUIPO PERIODICAMENTE (AL MENOS UNA VEZ AL AﬁO) A UN CONTROL

TOTAL POR PARTE DE UN TECNICO ESPECIALIZADO.
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