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BEE NFORMACIONES PARA LOS USUARIOS

Prefacio

Este documento ha sido redactado por el fabricante en su propio idioma (italiano). Las informaciones con-
tenidas en este documento son de uso exclusivo del operador autorizado a utilizar los aparatos objeto de
este documento. Los operadores deben ser entrenados sobre todos los aspectos del funcionamiento y de la
seguridad. Las medidas de seguridad especiales (Obligacion-Prohibicion-Peligro) se detallan en el capitulo
especifico del tema tratado. El presente documento no se puede ceder a terceros sin autorizacién escrita del
fabricante. El texto no se puede imprimir sin autorizacion escrita del fabricante. El uso de: Figuras/Imagenes/
Disefios/Esquemas en el documento es puramente indicativo y esta sujeto a variaciones. El fabricante se re-
serva el derecho de modificar el equipo sin previo aviso.

Objetivo del documento

El fabricante analizé atentamente cada interaccidon entre el operador y la maquina a lo largo de todo el ciclo de
vida util del equipo, tanto en fase de disefio como durante la elaboracién del manual. Por lo tanto, esperamos
que este manual pueda ayudarlo a mantener la eficiencia propia de la maquina. Si respeta cuidadosamente las
indicaciones que brinda el manual, minimizara el riesgo de accidentes laborales y dafos econdmicos.

Como leer el documento

El manual esta dividido en capitulos que reunen por argumentos toda la informacion necesaria para utilizar el
equipo sin riesgo alguno. Cada capitulo esta subdividido en apartados, cada uno de los cuales puede contener
aclaraciones encabezadas por un titulo y seguidas de una descripcion.

Conservacion del documento
El presente documento es parte del suministro inicial, por lo tanto debe ser conservado y oportunamente utili-
zado durante toda la vida util del aparato.

Destinatarios

El presente documento se destina para uso exclusivo del operador "Heterogéneo" (Operador con competen-
cias y atribuciones limitadas). Es la persona autorizada y encargada de hacer funcionar el equipo, cuenta con
dispositivos activos de proteccion y lleva a cabo tareas de mantenimiento ordinario (Limpieza del aparato).

Programa de capacitacion para operadores

Si el usuario lo requiere, se puede llevar a cabo un curso de capacitacion para los operadores encargados del
equipo siguiendo los métodos descritos en la confirmacion del pedido.

Segun lo que se requiera, en las dependencias del fabricante o del usuario se llevaran los cursos de capaci-
tacion para:

* Operador homogéneo encargado del mantenimiento eléctrico/electronico (Técnico especializado).

* Operador homogéneo encargado del departamento de mantenimiento mecanico (Técnico especializado).

* Operador heterogéneo encargado de la operacion simple (Operador - Usuario final).

Disposiciones previas a cargo del cliente

En general, y sin perjuicio de acuerdos contractuales diversos, son normalmente a cargo del cliente:

- adecuaciones de los locales (incluidos trabajos de albanileria, cimientos o tuberias que se requieran even-
tualmente);

 piso nivelado antideslizante y sin asperezas;

« adecuacion del lugar de instalacion y la propia instalacion del equipo respetando las dimensiones indicadas
en el diseno (superficie de apoyo);

» predisposicion de los servicios auxiliares adecuados a las exigencias de instalacion (red eléctrica, red hidrica,
red de gas, red de descarga);

» predisposicion del sistema eléctrico de acuerdo con las normativas vigentes en el lugar de instalacion;

« iluminacion adecuada segun las normativas vigentes en el lugar de instalacion;

» dispositivos de seguridad ubicados antes y después de la linea de alimentacion de energia (interruptores
diferenciales, puesta a tierra equipotencial, valvulas de seguridad, etc.) previstos por la legislacion vigente en
el pais de instalacion;

= instalacion de la puesta a tierra de acuerdo con las normativas vigentes;

- si fuera necesario, preparacion de un sistema para ablandar el agua (vea las especificaciones técnicas).

Contenido del suministro

* Equipo

- Tapa/Tapas

» Cesta de metal/Cestas de metal

» Parrilla de soporte para la cesta

» Tubos y/o cables para realizar las conexiones a las fuentes de energia (solamente en los casos previstos que
se indican en el pedido de trabajo).

El contenido del suministro puede variar de acuerdo con el pedido.

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEE NFORMACIONES PARA LOS USUARIOS

Destino de uso

Instrucciones originales. Este dispositivo ha sido proyectado para una utilizacion profesional. Se considera que
el equipo descrito en este documento se utiliza "en forma adecuada” si se destina a la coccidén o regeneracion
de productos alimenticios. Cualquier otro uso se considera "inadecuado" y, por lo tanto, peligroso. La maquina
se debe utilizar dentro de las condiciones previstas y declaradas en el contrato y dentro de los limites de capa-
cidad prescritos e indicados en los apartados correspondientes.

Esta absolutamente prohibido usar la cacerola como freidora.

Condiciones permitidas para el funcionamiento

El equipo fue disefiado exclusivamente para trabajar dentro de locales, respetando los limites técnicos y de

capacidad prescritos. Para obtener un funcionamiento éptimo y seguro, sera necesario respetar las siguientes

indicaciones. El equipo se debe instalar en un lugar adecuado para consentir las actividades normales de ope-

racion y de mantenimiento ordinario y extraordinario. Por lo tanto sera necesario preparar un espacio de trabajo

para realizar las operaciones de mantenimiento sin comprometer la seguridad del operador.

Ademas, el local debe tener las caracteristicas requeridas para la instalacion, como por ejemplo:

. la humedad relativa maxima: 80%;

. la temperatura minima del agua de enfriamiento > + 10°C;

. El suelo debe ser antideslizamiento y el aparato debe colocarse nivelado plano;

. el local debe contar con un sistema de ventilacion e iluminacion, tal como lo establecen las normativas vigentes
en el pais del usuario;

. el local debe estar preparado para descargar aguas grises y debe contar con interruptores y grifos para blo-
quear todas las formas de alimentacion en el tramo anterior al equipo;

. Las paredes y las superficies cerca del aparato deberan ser ignifugas y/o estar aisladas de las posibles fuentes
de calor.

Prueba y garantia

Prueba: el fabricante ha realizado la prueba del aparato durante las fases de montaje en la sede de la planta
de produccioén. Todos los certificados relativos a la prueba realizada seran entregados al cliente.

Garantia: la garantia es de 12 meses a partir de la fecha de facturacioén, cubre las piezas defectuosas, cuya
sustitucion y transporte corren a cargo del comprador. Las partes eléctricas, los accesorios y cualquier otro
objeto desmontable no estan cubiertas por la garantia.

Los costes de mano de obra relativos a la intervencion de los técnicos del fabricante en la sede del cliente,
para la eliminacion de los defectos bajo garantia, corren a cargo del revendedor, excepto los casos en los que
la naturaleza del defecto permita al cliente solucionar el problema directamente en el lugar.

Quedan excluidos de la garantia todas las herramientas y los materiales de consumo que el fabricante ha
entregado junto con los aparatos.

La intervencion de mantenimiento ordinario o por causas procedentes de la instalacion incorrecta no esta cu-
bierta por la garantia. La validez de la garantia solo se extiende al comprador original.

El fabricante se considera responsable del aparato en su configuracién original.

El fabricante se exime de toda responsabilidad por el uso incorrecto del aparato, por dafnos causados después
de realizar operaciones no previstas en este manual o no autorizadas previamente por el fabricante mismo.

La garantia se extingue en los siguientes casos:

- Dafios provocados por el transporte y/o traslado. Si tal cosa sucede el cliente debe informar al revendedor
y al transportador via fax o correspondencia recomendada y debe anotar en las copias de los documentos de
transporte lo que ha sucedido. El técnico especializado para instalar el aparato evaluara, considerando el dafo,
si se puede llevar a cabo la instalacion.

La garantia ademas se extingue si se constatan:

» Danos ocasionados por una instalacion errénea.

- Daflos causados por desgaste de las partes debido a uso inadecuado.

» Dafos causados por el uso de repuestos no aconsejados o no originales.

« Dafos causados por mantenimiento defectuoso y/o falta de mantenimiento.

+ Danos causados por no seguir los procedimientos descritos en el presente documento.

Autorizacion

Para autorizacion se entiende el permiso para empezar una actividad relativa a los equipos.

La autorizacion es elargada por el responsable de los equipos (fabricante, comprador, firmante, distribuidor y
/ o el propietario del local).

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.

-4-



Bl NFORMACION GENERAL SOBRE LA SEGURIDAD

Prefacio

El manual de uso esta destinado al operador "Heterogéneo" (Operador con competencias y
atribuciones limitadas). Es la persona autorizada y encargada de hacer funcionar el equipo,
cuenta con dispositivos activos de proteccion y lleva a cabo tareas de mantenimiento ordinario
(Limpieza del aparato).

Los operadores que utilicen el equipo deben contar con los conocimientos adecuados acerca
del funcionamiento y la seguridad. Por esta razén, deberan interactuar utilizando las formas e
instrumentos adecuados y respetando las normas de seguridad requeridas.

Las informaciones contenidas en este documento no cubren el transporte, la instalacion y el
mantenimiento extraordinario que deberan ser ejecutados por operadores técnicos calificados
para tales operaciones.

El operador "Heterogéneo" a quien se destina esta documentacion debe operar el aparato des-
pués que el técnico responsable haya terminado la instalaciéon (transporte, conexiones eléctrica,
hidrica, de gas y de descarga).

np B b

El presente documento no se refiere a las informaciones sobre cada modificaciéon o variacion de
este aparato. El fabricante se reserva el derecho de maodificar el equipo sin previo aviso.

Obligaciones - Prohibiciones - Consejos - Recomendaciones

En el momento de la entrega, abra el embalaje de la maquina y verifique que ésta y sus accesorios no hayan
sufrido dafios durante el transporte. Si se constatan dafios, informe inmediatamente al transportador sobre los
hallazgos y no instale la maquina. Dirijase al personal cualificado y autorizado para informarles que problema
ha encontrado. El fabricante no se responsabiliza por dafios ocurridos durante el transporte.

w >

Prohibido que personas no autorizadas (incluidos nifios y personas invalidas o con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas) realicen cualquier tipo de intervencion. Prohibido que un operador hetero-
géneo realice cualquier tipo de trabajo que sea competencia de técnicos cualificados y autorizados. Los nifios
no deben jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento por parte del usuario no deben ser realizados
por nifios sin supervision.

Antes de llevar a cabo cualquier operacion, lea las instrucciones.

(3
A A D

Elimine todo tipo de suministro (energia eléctrica - gas - agua) del tramo anterior al equipo cada vez que deba
trabajar en condiciones seguras.

Utilice un equipo de proteccion adecuado para las operaciones que se deben realizar. La Comunidad Euro-
pea publico las directivas sobre los dispositivos individuales de proteccion, a las que los operadores deben
atenerse. Ruido aéreo = 70 dB

No deje objetos ni materiales inflamables cerca del equipo.
No obstruya las aberturas y/o ranuras de aspiracién o de expulsion del calor.

1>

Elimine los residuos especiales segun lo establecen las normas vigentes.

Al cargar y descargar el producto del equipo, existe un riesgo residual por quemaduras. Estas pueden ocurrir
al entrar en contacto accidentalmente con: superficies, fuentes, material tratado.

Utilice los recipientes para la coccion de manera que durante la elaboracion del producto queden a la vista
del operador. Los recipientes con liquido se pueden desbordar durante el proceso de coccion, lo que genera
una situacion peligrosa.

La falta de limpieza del equipo podria deteriorarlo de manera precoz, lo que puede condicionar el funciona-
miento de la maquina y generar situaciones de peligro.

Queda terminantemente prohibido alterar o quitar las tarjetas y pictogramas aplicados al equipo.

Conserve este manual cuidadosamente para que siempre esté al alcance de todos los que utilicen el equipo,
de manera que puedan consultarlo cuando sea necesario.

Puede operar los mandos del equipo solo con las manos. Los dafios provocados por el uso de objetos pun-
zantes, afilados o similares haran caducar todas las clausulas de la garantia.

Para minimizar los peligros de descargas e incendios, no conecte ni desconecte la unidad con las manos
mojadas.

BB [@[FEIE> B B B>

Cada vez que deba acceder a la zona de coccion recuerde que existe el peligro de quemaduras. Por lo tanto
es obligatorio adoptar medidas de proteccion individual adecuadas.

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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Bl NFORMACION GENERAL SOBRE LA SEGURIDAD

Indicacion sobre los riesgos residuales

Si bien han sido adoptadas las normas de “buena técnica de fabricaciéon” y las disposiciones legislativas que
reglamentan la fabricacion y la comercializacion del producto mismo; aun asi permanecen “riesgos residuales”
que, por la misma naturaleza del aparato no ha sido posible eliminar. Estos riesgos incluyen:

Riesgo residual de electrocucion:
Este riesgo se presente cuando es necesario intervenir en los dispositivos eléctricos y/o
electronicos en presencia de tension.

Riesgo residual de quemadura:
Este riesgo existe cuando se entra en contacto en modo accidental con materiales con
alta temperatura.

B B

Riesgo residual de quemadura por salida de material

Este riesgo existe cuando se entra en contacto en modo accidental con materiales con alta
temperatura. Los recipientes demasiados llenos de liquidos y o sdlidos, que durante la fase
de calentamiento modifican su morfologia (pasando de un estado soélido a uno liquido),
al ser utilizados de manera incorrecta pueden provocar quemaduras. Durante la fase de
elaboracion, los recipientes utilizados deben ser colocados en niveles facilmente visibles.

»

Riesgo residual de aplastamiento extremidades:
Este riesgo existe en caso de entrar accidentalmente en contacto con las partes durante
la fase de posicionamiento, transporte, almacenamiento, montaje y mantenimiento.

>

Riesgo residual de explosion

Este riesgo existe cuando:

* hay olor a gas en el ambiente;

« se usa el aparato en una atmoésfera que contiene sustancias que puedan explotar;

= se utilizan alimentos en recipientes cerrados (por ejemplo frascos o latas) si éstos no son
adecuados al propodsito;

« se utiliza con liquidos inflamables (como por ejemplo alcohol).

Riesgo residual de incendio:
Este riesgo existe cuando:
 se utiliza la cacerola como freidora.

>

Modalidad operativa en caso de olor a gas en el ambiente

En presencia de olor a gas en el ambiente, es obligatorio adoptar con maxima urgencia los
procedimientos descritos a continuacion.

. Desconecte inmediatamente la alimentacion de
gas (cierre la llave de paso, detalle A). <Q - A

. Ventile inmediatamente el local.

. No accione ningun dispositivo eléctrico en el
ambiente (Detalle B-C-D).

. No accione ningun dispositivo que pueda pro-
ducir chispas o llamas (Detalle B-C-D).

. Utilice un medio de comunicacion externo al
ambiente con presencia de olor a gas para co-
municarse con los organismos competentes
(empresa eléctrica y/o bomberos).

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEll NSTRUCCIONES DE USO - 700

Ubicaciéon de los principales componentes

. Botoén piezo.

O~NOOAWN-=-

. Llave termostato (vea Modos y funciones de las llaves, botones e indicadores luminosos).

. Grifo para cargar el compartimiento de coccién con agua.
. Volante para mover el compartimiento de coccion.

. Ranura para controlar la llama piloto.

. Manija abertura/cierre tapa.

. Grifo para llenar con agua el compartimiento de coccioén.
. Compartimiento de coccion.
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Modo y funciéon de las llaves, teclas e indicadores luminosos

O

Botén piezoeléctrico (GAS). Cumple una sola funcion:
1. Al presionarlo, produce la chispa de encendido de la llama piloto.

Llave termostato (GAS). Cumple dos funciones distintas:
1. Introduce gas en el circuito de encendido del quemador.
2. Regula la temperatura.

o] x

Tecla de apagado general (GAS).

Presionada, interrumpe el flujo de gas a la llama piloto.

Tecla de entrada de gas a la llama piloto.

Presionada, introduce gas en el circuito de encendido de la llama piloto.

(>

Grifo llenado agua (GAS/ELECTRICO). Funciones:
1. Cierra el flujo del agua dentro del compartimiento de coccioén.
2. Cierra el flujo del agua dentro del compartimiento de coccioén.

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEll NSTRUCCIONES DE USO - 900-980

Ubicacion

. Electrovalvula

O oONOOAWN-=-

. Compartimien

de los principales componentes

. Llave de encendido eléctrico (vea Modos y funciones de las llaves, botones e indicadores luminosos)

. Llave del termostato

. Grifo para cargar agua en el compartimiento de coccién
. Volante para mover el compartimiento de coccion

. Ranura para controlar la llama piloto

. Manija abertura/cierre tapa

. Grifo para llenar con agua el compartimiento de coccién

to de cocciéon

@ @ P 270 b,

% ot

& A

N

@ % . e @

Modo y funciéon de las llaves, botones e indicadores luminosos

=

Llave encendido (ELECTRICO). Cumple una funcién:
1. Inicia/Interrumpe la tensién eléctrica del circuito.

Valvula de encendido y apagado del (GAS). Cumple con tres funciones distintas:

1. Encendido piezoeléctrico: Inyecta gas y produce la chispa de encendido en la llama piloto.
2. Encendido del quemador: Inyecta gas en el circuito calefactor.

3. Posicion cero: Detiene el flujo de gas a la llama piloto.

v
270
e 25

.4"

% - o

%z ot

Llave termostato (ELECTRICO). Cumple dos funciones distintas:
1. Regula la temperatura de ejercicio.
2. Inicia/Detiene la fase de calentamiento.

Grifo llenado agua (GAS/ELECTRICO). Funciones:
1. Cierra el flujo del agua dentro del compartimiento de coccion.
2. Cierra el flujo del agua dentro del compartimiento de coccion.

Indicador luminoso amarillo (GAS/ELECTRICO): Si esta presente, el indicador estara su-
bordinado al uso de la llave del termostato. La luz del indicador sefiala una fase de calenta-
miento.

%

Indicador luminoso verde (GAS/ELECTRICO): El indicador esta subordinado al uso de la
llave de encendido.
La luz del indicador sefala una fase de funcionamiento.

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.

-8-




BEll NSTRUCCIONES DE USO

Descripcion de los modos de parada

emergencia, en caso de peligro inminente, cierre todos los dispositivos de bloqueo de las lineas de

f En condiciones de detencidon a causa de una anomalia en el funcionamiento y en condiciones de
alimentacion situados antes del equipo (de electricidad - de agua - de gas).

@ El dibujo muestra las diferentes posiciones en que pueden estar las llaves durante la parada de
emergencia (A1-B1-C1-D1-E1) y durante la parada en una fase de trabajo (A2-B2-C2-D2-E2).

Parada por anomalia en el funcionamiento

Termostato de seguridad:

Es un elemento de serie en los siguientes modelos:

. Freidora (en todos los modelos)

. Cacerola para estofado (en todos los modelos)

. Cacerola (en todos los modelos)

. Cuecepasta (solo en el modelo Eléctrico)

. Cocina (en todos los modelos con horno eléctrico)

. Frytop presente en todos los modelos eléctricos (solo para 900-980)

. Piedra volcanica (no presente)

. Barfo Maria (no presente)

. Placa total (solo para 900-980: presente en todos los modelos con horno a gas)

Parada: En situaciones o circunstancias que puedan resultar peligrosas, interviene un termostato de seguri-
dad que detiene automaticamente la generacion de calor. El ciclo de produccion se interrumpe hasta que se
elimine la causa de la anomalia.

Re-encendido: Después de resolver el inconveniente que hizo funcionar el termostato de emergencia, el
operador técnico autorizado puede volver a poner en marcha el equipo utilizando los mandos correspondientes.

Parada de emergencia
En situaciones o circunstancias que puedan resultar peligrosas, segun el modelo, gire la llave hasta la posicion
"Cero" (A-B-C-D-E-1). Vea modo y funcion de las llaves, teclas e indicadores luminosos.

AT B1 C1 D1 E1

o o 270 |
% ] % 0’0 e‘SVO
- Ly G - é
0(1 . 56\’ L

Parada durante una fase del trabajo

En situaciones o circunstancias que exigen la interrupcion momentanea de la generacion de calor, actue de la

siguiente forma:

 Aparatos a Gas: Ponga las llaves en posicion piezoeléctrica (A-B-C-2), la llama piloto permanece funcionando
mientras el flujo de gas en el quemador se interrumpe.

. Aparatos Eléctricos: Ponga las llaves "D2-E2" en posicion "Cero" para detener la generacion de calor.

(Vea modo y funcioén de las llaves, teclas e indicadores luminosos).

A2 B2 C2 D2 E2

» 10 259 o 270
) z N =
Y\ :
- - / E | 2 - N —
\ ~
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% et
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ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEll NSTRUCCIONES DE USO

Prime

ra puesta en marcha

A

Durante la primera puesta en marcha y después de un largo periodo de inactividad, se debe
limpiar la maquina para eliminar cualquier residuo de materia extrafna (Vea Mantenimiento
Ordinario).

é @ Limpieza en la primera puesta en marcha

No limpie el equipo con chorros de agua a presion o directos.

@@ Quite manualmente la pelicula protectora de revestimiento externo y limpie con cuidado todas

las partes externas de la maquina. Al terminar las operaciones indicadas para la limpieza de las
partes externas hay que proceder como se describe en "Limpieza Diaria" (Vea Mantenimiento
Ordinario).

Puesta en marcha diaria
Procedimiento:

oakrwN-

Asegurese de que el equipo esté completamente limpio.

Controle que el sistema de aspiracion del local funcione correctamente.

Si fuera el caso, enchufe el equipo en el toma correspondiente.

Abra los candados de las redes situadas antes del equipo (de Gas - de Agua - Eléctrica).
Asegurese de que la descarga de agua (si esta presente) no esté obstruida.

Proceda con las operaciones que se describen en "Puesta en marcha para la produccion”.

ey

Dentro de la red de alimentacion de gas (si nunca se usa o se usa esporadicamente) pueden
formarse burbujas de aire. Es indispensable preparar el sistema de manera que se elimine este
inconveniente.

4

Para eliminar el aire de las tuberias es suficiente abrir los candados de la red, girar la llave del
aparato hasta la posicion piezoeléctrica manteniéndola presionada, acercar una llama (fésforo u
otro) al piloto y esperar que se encienda.

ey

Terminado el procedimiento de encendido de la llama piloto, gire la llave hasta la posicion "maxi-
mo" durante algunos segundos para estabilizar la llama. Al final del procedimiento vuelva a poner
la llave en la posicion "Cero" y si fuera el caso, cierre el mando de red.

Puesta fuera de servicio diaria y prolongada en el tiempo
Procedimiento:

1. Cierre los candados de las redes situadas antes del equipo (de Gas - de Agua - Eléctrica).
2. Compruebe que los grifos de descarga (si estan presentes) estén en posicion de “Cerrado”.
3. Asegurese de que el equipo esté completamente limpio (Vea Mantenimiento Ordinario).

ey

En caso de periodos prolongados de inactividad, proteja las partes mas expuestas a oxidacion tal
como se describe en el correspondiente capitulo (Vea Mantenimiento Ordinario).

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEll NSTRUCCIONES DE USO - 700

Puesta en marcha para la produccidon

Esta absolutamente prohibido usar la cacerola
como freidora.

JE Antes de continuar, consulte el apartado “Puesta ]
en funcionamiento diaria”.

Al cargar y descargar el producto del equipo,
f existe un riesgo residual de quemaduras. Estas B

pueden ocurrir debido al contacto accidental con:
la encimera de coccion - el compartimiento de
coccion - los recipientes o el material tratado. O

das. Utilice un equipo de proteccion adecuado

f Tome medidas de proteccion individual adecua- L/
para las operaciones que se deben realizar.

Al encender el equipo por primera vez, espere a '
@ que el aire que se pueda formar dentro del circui- L
to de gas salga completamente de la tuberia.

Carga compartimiento de coccidén H H Flg' 1

Verifique que el compartimiento de coccién esté en posicion

horizontal (Fig. 2-3).
Levante la tapa de la cacerola (Fig. 2)

El compartimiento de coccion se debe mover
@ con la tapa levantada (Abierta) Fig. 1.

Cuando cargue el compartimiento de coccion respe- A n

te el nivel maximo de carga que esta indicado con

una marca en el lado interno del mismo (Fig. 4A). d o
Se puede verter agua dentro del compartimiento I I

@ de coccidon actuando sobre el grifo de carga de . ﬂ: i ﬂ:
agua: Fig. 2 Fig. 3

® abra, regule la cantidad de agua deseada y

vuelva a cerrar. H H H H

Para cargar agua en el compartimiento de coc-
cion de forma correcta hay que:

- si fuera el caso, levantar la tapa del comparti-
miento de coccion,

- girar la salida del agua en la direccion del com-
partimiento de coccion,

3@ - abrir el grifo de carga de agua (Fig. 5A),

- llenar la cuba segun las necesidades de elabo-
racion,

- cerrar el grifo (Fig. 6A).

- ubicar la salida del agua de modo tal que no
obstaculice el recorrido de la tapa de cierre.

Baje la tapa del compartimiento de coccion si fue-
ra el caso.

No utilice sal en grandes trozos porque al depo-
@ sitarse en el fondo de las cacerolas no podria di-
solverse completamente.

La cacerola para estofado se debe encender

después de haber cargado el compartimiento de
[ f S coccion con el material que se debe trabajar. No
encenderla a seco (con el compartimiento de coc-
cion vacio). ™

Cargue el producto que se quiere trabajar dentro del compar- - - D
timiento de coccion.

Terminada la fase de carga, baje la tapa (Fig. 3) y encienda Fi 6
el aparato. 9.

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEll NSTRUCCIONES DE USO - 700

Encendido/Apagado

Al encender el equipo por primera vez, espere a

@ que el aire que se pueda formar dentro del circui-
to de gas salga completamente de la tuberia.
Finalizadas exitosamente las operaciones descritas en la pa-
gina anterior, para iniciar el proceso de coccién proceda como

se indica a continuacion:

Presione y mantenga presionado el botén por aproximada-
mente 20" (Fig. 7A), al tiempo que presiona varias veces el
botén piezoeléctrico (Fig. 8) hasta que se encienda la llama
piloto.

Después de aproximadamente 20" controle visualmente si la
Ilama piloto se mantiene encendida (Fig. 9). Cuando esto su-

cede, deje de presionar el boton.

La llama piloto se puede ver por el orificio situado en la parte Fig. 7
delantera.

Si después de 20" |la llama piloto se apaga, repita

la operacion. En caso de que la llama piloto no

permanezca encendida, contacte con el centro

de asistencia técnica.

®>
Concluido el procedimiento de encendido de la llama piloto,
gire la llave termostato hasta la posicion de encendido (Fig.
7B) y regule la temperatura (Fig. 7C) utilizando las 8 posicio- @»
Ok

nes del termostato. Vea el esquema abajo.

P?_EL\?/ISN TEMPERATURA ‘
1 90°C
2 130°C
3 180°C
4 210°C
) 240°C
& 260°C ﬁ>
7 290°C | N N—
8 300°C \
Gire la llave termostato hasta la posicion "Cero" (Fig. 7D) para Fig_ 9

apagar el quemador.

Concluida la fase de trabajo y para acelerar un
@ nuevo ciclo de produccion, se puede apagar el
quemador manteniendo encendida la llama piloto.

Presione el botén "0" (Fig. 7E) para suspender el suministro de

gas a la llama piloto y desactivar completamente el aparato. Q

[T ]

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEll NSTRUCCIONES DE USO - 900-980

Puesta en marcha para la produccidon

Esta absolutamente prohibido usar la cacerola
como freidora.

JE Antes de continuar, consulte el apartado “Puesta
en funcionamiento diaria”.

Al cargar y descargar el producto del equipo,
existe un riesgo residual de quemaduras. Estas

& pueden ocurrir debido al contacto accidental con:
la encimera de coccion - el compartimiento de

coccion - los recipientes o el material tratado.

das. Utilice un equipo de proteccion adecuado

f Tome medidas de proteccion individual adecua-
para las operaciones que se deben realizar.

Al encender el equipo por primera vez, espere a
@ que el aire que se pueda formar dentro del circui-
to de gas salga completamente de la tuberia.

Carga compartimiento de coccién
Verifique que el compartimiento de coccién esté en posicion
horizontal (Fig. 2-3).

Levante la tapa de la cacerola (Fig. 2)

@ El compartimiento de coccién se debe mover con
la tapa levantada (Abierta) Fig. 1.

te el nivel maximo de carga que esta indicado con

f Cuando cargue el compartimiento de coccion respe-
una marca en el lado interno del mismo (Fig. 4A).

Se puede verter agua dentro del compartimiento de
coccion actuando sobre el grifo de carga de agua:
@ ® abra, regule la cantidad de agua deseada y
vuelva a cerrar.

™\

H Fig. 1

Fig. 2

Fig. 3

Para cargar agua en el compartimiento de coc-
cion de forma correcta hay que:

- si fuera el caso, levantar la tapa del comparti-
j@ miento de coccion,

- girar la salida del agua en la direccion del com-
partimiento de coccion,

- abrir el grifo de carga de agua (Fig. 5A),

- llenar la cuba segun las necesidades de elabo-
racion,

- cerrar el grifo (Fig. 6A).

- ubicar la salida del agua de modo tal que no
obstaculice el recorrido de la tapa de cierre.

Baje la tapa del compartimiento de coccion si fue-
ra el caso.

No utilice sal en grandes trozos porque al depo-
3@ sitarse en el fondo de las cacerolas no podria di-
solverse completamente.

La cacerola para estofado se debe encender

después de haber cargado el compartimiento de
coccion con el material que se debe trabajar. No

encenderla a seco (con el compartimiento de coc-

cion vacio).

Cargue el producto que se quiere trabajar dentro del compar-
timiento de coccion.

Terminada la fase de carga, baje la tapa (Fig. 3) y encienda
el aparato.

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEll NSTRUCCIONES DE USO - 900-980

Encendido/Apagado

Al encender el equipo por primera vez, espere a
@ que el aire que se pueda formar dentro del circui-
to de gas salga completamente de la tuberia.

Finalizadas exitosamente las operaciones descritas en la
pagina anterior, para iniciar el proceso de coccion proceda
como se indica a continuacion:

Girar la llave (Fig. 7 A) en posicion "1". la iluminacion del
indicador verde (Fig.7 B) confirma la fase de funcionamiento
eléctrico.

Girar manteniendo presionada la llave en posicidon piezoeléc-
trica (Fig.8 E) hasta el encendido de la llama piloto.
Después de aproximadamente 20" controle visualmente si la
llama piloto se mantiene encendida (Fig. 9). Cuando esto su-
cede, deje de presionar el boton.

La llama piloto se puede ver por el orificio situado en la parte
delantera.

Luego, girela hacia la posicion de encendido del quemador
(Figura 8 F). Asegurese de que la llama piloto permanezca
encendida (Fig. 9).

la operacion. En caso de que la llama piloto no
permanezca encendida, contacte con el centro
de asistencia técnica.

f Si después de 20" la llama piloto se apaga, repita

Una vez que finaliza el procedimiento de encendido de la lla-
ma piloto, gire la perilla del termostato hacia la posicion de-
seada (Fig. 8 D) para programar la temperatura de funciona-
miento.

Cuando se ilumina el indicador amairillo, la fase de calenta-
miento se encuentra en curso (Fig. 7 C).

Gire la llave termostato hasta la posicion "Cero" (Fig. 8 D)
para apagar el quemador.

Concluida la fase de trabajo y para acelerar un
@ nuevo ciclo de produccion, se puede apagar el
quemador manteniendo encendida la llama piloto.

Girar a la posicion "0" la valvula (Fig. 8 G) y la llave (Fig. 7
A) en la posicion "0" para detener completamente el aparato.

5

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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BEll NSTRUCCIONES DE USO

Descarga del Producto

después de haber ubicado un recipiente (de ma-
terial y capacidad adecuados) bajo la salida del
producto.

f Mueva el compartimiento de coccion solamente

Durante las operaciones de descarga del producto
llene el recipiente de recoleccion hasta la mitad de su
capacidad, para poder trasladarlo de forma segura.

das. Utilice un equipo de proteccion adecuado
para las operaciones que se deben realizar.

f Tome medidas de proteccion individual adecua-

Al terminar el proceso de coccioén, ubique e inmovilice un reci-
piente (de material y capacidad apropiados) debajo del com-
partimiento de coccion (Fig. 10 A-B).

Procedimiento de descarga del producto del compartimiento

de coccion:

® |evante completamente la tapa del compartimiento de
coccion (Fig.11).

® el recipiente que recibira el producto (Fig. 10A-B) no debe
dificultar la rotacion del volante (Fig. 12).

® Ubicandose a un lado del aparato, comience a girar el
volante (Fig. 12); al moverse, el compartimiento de coc-
cion permitira que el producto se deslice en direccion al
contenedor.

® Actue sobre el volante para aumentar o disminuir la in-
clinacion del compartimiento de coccion y por lo tanto, la
velocidad de descarga.

® Controle visualmente el llenado del recipiente.

no debe desbordarse durante el traslado.

/'\ El material dentro del recipiente de recoleccion

i Finalizadas las operaciones de descarga del compar-
timiento de coccion ponga el producto elaborado en un
lugar previamente dispuesto para estacionarlo.

® Si fuera necesario, repita las operaciones mencionadas
anteriormente hasta vaciar por completo el compartimien-
to de coccion.

® Alterminar las operaciones de descarga del producto pro-
ceda con una nueva carga (vea "Carga Compartimiento
de Coccion) o con las operaciones descritas en "Puesta
fuera de servicio".

Puesta fuera de servicio
Cuando termine el ciclo de trabajo, gire las llaves del equipo
hasta la posicion “Cero”.

ben permanecer apagados al final de cada ciclo

Si los indicadores luminosos estan presentes, de-
A de trabajo.

El equipo se debe limpiar regularmente y se deben
G eliminar todas las incrustaciones o depdsitos de ali-
mentos. Vea el capitulo: “Instrucciones de limpieza”.

Asegurese de que el equipo esté completamente limpio; con-
sulte el apartado “Instrucciones de limpieza”.

Cierre los candados de las redes situadas antes del equipo
(de Gas - de Agua - Eléctrica).

T

Fig.11

H £

4

Fig.12

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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I MANTENIMIENTO ORDINARIO

Obligaciones - Prohibiciones - Consejos - Recomendaciones

A

Si el equipo esta conectado a una chimenea, el tubo de descarga se debe limpiar segun
lo establecen las disposiciones especificas del pais (para obtener informacion al respecto,
contacte con el propio instalador).

Para asegurarse de que el equipo se encuentre en perfectas condiciones técnicas, solicite
que un técnico autorizado del servicio de asistencia haga el mantenimiento al menos una
vez al ano.

@

Prohibido que personas no autorizadas (incluidos nifios y personas invalidas o con capa-
cidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas) realicen cualquier tipo de intervencion.
Prohibido realizar cualquier intervencion sin haber leido por completo la documentacion.

VAVAN

Cada vez que deba acceder a la zona de coccidon recuerde que existe el peligro de que-
maduras. Por lo tanto es obligatorio adoptar medidas de proteccion individual adecuadas.

Elimine la alimentacién eléctrica en el tramo anterior al equipo para trabajar en condicio-
nes seguras al realizar las operaciones o intervenciones de limpieza y de mantenimiento.

Utilice un equipo de proteccion adecuado para las operaciones que se deben realizar. La
Comunidad Europea publicé las directivas sobre los dispositivos individuales de protec-
cion, a las que los operadores deben atenerse.

El equipo se utiliza en la elaboracion de productos para uso alimenticio; manténgalo cons-
tantemente limpio, al igual que todo el entorno de trabajo. Si no se mantiene la maquina
en optimas condiciones de higiene, es posible que se deteriore antes de tiempo y que se
generen situaciones de peligro.

Los restos de suciedad acumulados cerca de las fuentes de calor pueden incendiarse
durante el funcionamiento normal de la maquina. Esto puede crear situaciones de peligro.
El equipo se debe limpiar regularmente y se deben quitar todas las incrustaciones o de-
positos de alimentos.

El efecto quimico de la sal, del vinagre u otras sustancias acidas durante el proceso de
coccion puede causar a largo plazo corrosion dentro del compartimiento de coccion. Al fi-
nal de cada ciclo de coccidén que utilice dichas sustancias, el equipo se debe lavar a fondo
con detergente, enjuagar con abundante agua y secar con cuidado.

Preste atencion para no dafar las superficies de acero inoxidable, evite especialmente el
uso de productos corrosivos y no utilice material abrasivo ni herramientas cortantes.

El detergente liquido para limpiar el compartimiento de coccién debe tener las siguientes
caracteristicas quimicas: pH superior a 12, exento de cloruros/amoniaco, viscosidad y
densidad similares a las del agua. Para limpiar la parte externa e interna del equipo, utilice
productos que no sean agresivos (use los detergentes comerciales que se indican para
limpiar acero, vidrio y esmaltes).

Lea con atencion las indicaciones que figuran en la etiqueta de los productos utilizados,
utilice un equipo de proteccion adecuado para las operaciones que se deben realizar
(consulte acerca de los medios de proteccion que figuran en la etiqueta del embalaje).

No limpie el equipo con chorros de agua a presion o directos. Enjuague las superficies con
agua potable y séquelas con un pano absorbente u otro material no abrasivo.

En caso de periodos de inactividad prolongada, ademas de desconectar todas las lineas
de alimentacion, sera necesario limpiar con cuidado todas las partes internas y externas
del equipo.

gpprpprPomo@p b o

Antes de llevar a cabo cualquier operacion de limpieza de las que se describen a conti-
nuacion, es obligatorio que el operador haya leido todo el documento.

Q

Elimine los residuos segun lo establecen las normas vigentes.

>

Espere a que baje la temperatura del electrodoméstico y todas sus partes para que el
operador no sufra quemaduras

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.

-16 -




I MANTENIMIENTO ORDINARIO

S

Antes de proceder con las operaciones que se muestran a continuacion
vea:

Obligaciones - Prohibiciones - Recomendaciones, que se describen en la
pagina anterior.

eQ
A D

Limpieza diaria
Quite cualquier objeto que haya en el compartimiento de coccion.

Con una vaporizador normal pulverice el detergente sobre toda la superficie (comparti-
miento de coccion, tapa y todas las superficies expuestas) y limpie todo el aparato ma-
nualmente usando una esponja no abrasiva.

Finalizada la operacion, enjuague abundantemente con agua potable (no use chorros de
agua a presion y/o directos).

Haga salir el agua utilizando el sistema de traslado del compartimiento de coccion.
Mueva el compartimiento de coccion para efectuar la descarga solamente después de ha-
ber ubicado un recipiente (de material y capacidad adecuados) bajo el grifo de descarga.

Para poder transportar el recipiente con seguridad, llénelo hasta la mitad.
Para vaciar el recipiente siga los procedimientos de eliminacion vigentes en el pais de uso
y vuelva a colocar el recipiente vacio en su lugar.

Repita las operaciones mencionadas anteriormente hasta vaciar por completo el compar-
timiento de coccion.

Una vez terminadas las operaciones descritas, seque con cuidado el compartimiento de
coccion usando un pafio no abrasivo.

Para eliminar todas las trazas de humedad, cuando se concluyan las operaciones de
limpieza ordinaria, encienda el aparato y hagalo funcionar al minimo por aproximadamen-
te 2/3' antes de apagarlo (Vea procedimiento parte 3 Instrucciones de uso: Encendido/
Apagado).

De ser necesario, repita las operaciones descritas anteriormente para llevar a cabo un
nuevo ciclo de limpieza.

Limpieza para la puesta fuera de servicio prolongada

Si el equipo no se utiliza durante un periodo de tiempo prolongado, sera necesario efec-

tuar todos los procedimientos descritos en el apartado "Limpieza diaria".

Al finalizar las operaciones, proteja las partes mas expuestas a fendbmenos de oxidacion

como se indica a continuacion.

Para ello:

® Para limpiar las partes, utilice agua tibia ligeramente jabonosa;

® Enjuaguelas con cuidado y no utilice chorros de agua a presion o directos;

® Seque cuidadosamente todas las superficies utilizando material no abrasivo;

® Pase un paifo no abrasivo apenas humedecido con aceite de vaselina sobre todas las
superficies de acero inoxidable para crear una pelicula de proteccion.

Si se trata de equipos con puertas o juntas de goma, deje la puerta apenas abierta para
que se pueda ventilar y extienda el talco de proteccion en todas las superficies de las

juntas de goma.

Ventile periddicamente los equipos y los locales.

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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I MANTENIMIENTO ORDINARIO

Tabla resumen: competencias - intervencion - frecuencia

Operario "Heterogéneo"
Persona autorizada y encargada del funcionamiento del aparato con protecciones activas y capaz
de llevar a cabo tareas sencillas.

Operario “homogéneo”

/ }’; Operario experto y autorizado para el desplazamiento, transporte, instalaciéon, mantenimiento, repa-
/4 racion y desguace del equipo.
OPERACIONES PERIODICAS A EFECTUAR FRECUENCIA DE LAS OPERACIONES
)
& Limpieza para la primera puesta en marcha A la llegada después de la instalacion
[
Limpieza aparato Diaria
A
() Limpieza partes en contacto con productos Diaria
M alimenticios
)
& Limpieza chimenea Anual
) Control termostatos (termostato de funciona- Anual
& miento y de seguridad)
& Control del micro interruptor Anual
) .
& Control valvula de seguridad Semestral
ﬁ Lubricacion grifos de gas En caso de necesidad

g

Si se comprueba un desperfecto en el equipo, el operador general realiza una primera inspeccion
y, si esta autorizado, elimina la causa de la averia y reinicia el equipo para que funcione correcta-
mente.

Si no se puede resolver la causa del problema, apague el equipo, desconéctelo de la red eléctrica
y cierre toda la griferia de alimentacion; luego, contactese con el servicio de atencién al cliente.

El encargado de mantenimiento técnico interviene si el operador general no logra identificar la cau-
sa del problema o cuando para reiniciar el equipo deba ejecutar operaciones para las que no se
encuentra autorizado.

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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I MANTENIMIENTO ORDINARIO

Troubleshooting

Iy esta tabla

Si el equipo no funciona correctamente, intente resolver los problemas sencillos con la ayuda de

ANOMALIA

POSIBLE CAUSA

INTERVENCION

El equipo gas no se enciende

Valvula de gas cerrada
Aire en el conducto

Abrir la valvula de gas
Repetir la operacion de ignicion

En el espacio de coccidon hay
manchas

Calidad del agua
Pobre limpiador
Insuficiente enjuague

Utilice el detergente recomen-
dado.
Vuelva a enjuagar.

El piloto no se enciende

Controle el circuito del encende-
dor piezoeléctrico

El piloto esta atascado

El grifo del gas esta cerrado

El grifo del gas o el termostato
estan estropeados

Sustituya el cable, la bujia o el en-
cendedor piezoeléctrico
Sustituya/Limpie la boquilla del
piloto

Abra el grifo del gas

Sustituya el grifo o el termostato
(véase el cap. 7 Sust. de comp.)

El piloto se enciende, pero la lla-
ma no se mantiene encendida

Termopar estropeado
Intervenido termostato de segu-
ridad

Valvula del gas dafada

Sustituya el termopar

Rearmar el termostato de segu-
ridad

Sustituir la valvula del gas

El equipo no cuece correctamen-
te

Problemas de presion de gas
Posicionamiento bulbo termo-
stato valvula de gas

Valvula de gas

Verificar tipo de recipiente (hier-
ro, acero inoxidable, compound)

Verificar la presiéon de gas en la
boquilla

Poner el bulbo en la posicién cor-
recta

Contactar el servicio de asistencia
técnica autorizada

Se apaga la llama del quemador
durante el funcionamiento

Problemas de presion del gas
Aire primario inadecuado
Boquillas equivocadas

Compruebe la presion dinamica
del gas (todas las maquinas en-
cendidas)

Regule el aire primario

Cambie las boquillas

No llega agua al interior del
recipiente

La valvula de compuerta de
red del agua esta cerrada

Abrir la valvula de compuerta
de red del agua

Vuelco recipiente bloqueado

Sistema de vuelco dafiado

Contactar el servicio de asisten-
cia técnica autorizada

Los indicadores luminosos per-
manecen apagados.

El interruptor principal no esta
introducido.

Se activo el interruptor dife-
rencial y/o el magnetotérmico.

Introduzca el interruptor princi-
pal.

Restaure el diferencial y/o el
magnetotérmico.

P Si no se puede resolver la causa del problema, apague el equipo y cierre toda la griferia de
alimentacion; luego, contacte con el servicio autorizado de asistencia técnica

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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ﬁ B oeEsGuAcCE

Puesta fuera de servicio y desguace del equipo

E ES OBLIGACION ELIMINAR LOS MATERIALES SEGUN LO INDICA EL PROCEDIMIENTO LEGISLATIVO
EN VIGOR DEL PAiS DONDE SE DESGUAZARA EL EQUIPO.

DE ACUERDO CON las Directivas (véase el n. 0.1 Seccion) correspondientes a la reduccion del uso de sus-
tancias peligrosas en los aparatos eléctricos y electronicos, asi como la eliminacion de residuos, el simbolo del
contenedor de basura tachado que aparece estampado en el equipo o en el embalaje indica que al final de su
vida util, el producto se debe recoger separadamente de los otros residuos.

El fabricante organiza y controla la recoleccion diferenciada del presente equipo al final de su vida dutil. El
usuario que desee eliminar el equipo, debera contactar al fabricante y seguir el sistema adoptado por éste
para permitir la recoleccion separada del equipo al final de su vida util. Una adecuada recoleccion diferenciada
del equipo para su consiguiente envio al reciclaje, al tratamiento y a la eliminaciéon compatible con el medio
ambiente contribuye a evitar posibles efectos negativos sobre el medio ambiente y sobre la salud, a la vez
que favorece la reutilizacion y/o el reciclaje de los materiales que forman parte de la maquina. La eliminacion
abusiva del producto por parte del propietario conlleva a la aplicacion de sanciones administrativas previstas
por la normativa vigente.

La puesta fuera de servicio y el desguace del aparato deben ser efectuados por personas
especializadas.

Eliminacion de los residuos

minantes (aceites, grasas, etc.) y disponga la recoleccion diferenciada de acuerdo con la

: Durante la fase de uso y mantenimiento evite dispersar en el ambiente productos conta-
composicion de los diversos materiales, respetando las leyes vigentes aplicables.

La eliminacion ilicita de residuos se castiga con sanciones reguladas por las leyes vigentes en el lugar donde
se constata la infraccion.

ESTE MANUAL PERTENECE AL FABRICANTE. QUEDA PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL Y PARCIAL.
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