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Introduccion

|LI~—I!| El manual sobre instalacion, uso y mantenimiento (a continuacion, el Manual) proporciona al usuario la informacién necesa-
ria para el uso correcto y seguro de la maquina (o “aparato®).

Estas instrucciones no se han de considerar como una larga lista de advertencias sino como una serie de instrucciones para me-
jorar, en todos los sentidos, las prestaciones de la maquina y evitar un uso incorrecto con dafios a personas, animales u objetos.

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 la maquina, consulte y lea atentamente este manual; sélo asi es posible
evitar maniobras incorrectas e inconvenientes que pueden perjudicar la integridad de la maquina o pueden ser peligrosas para la
incolumidad de las personas. Se recomienda informar al usuario sobre las normas de seguridad periédicamente. Asimismo, es
importante formar y actualizar los conocimientos del personal autorizado a trabajar en la maquina 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, ponerse 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 de la maquina, siempre se deberan seguir las normativas vigen-
tes en materia de seguridad, higiene en el trabajo y protecciéon del medioambiente. Por lo tanto, es responsabilidad del usuario
controlar que la maquina se accione y se utilice unicamente en condiciones 6ptimas de seguridad para las personas, animales u
objetos.

IMPORTANTE
@ » Elfabricante declina toda responsabilidad respecto de cualquier operacion 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;
— descarga del ultimo manual actualizado desde la pagina web.

» El manual debera guardarse cerca de la maquina en un lugar facilmente accesible. Los operadores y encargados
del uso y mantenimiento de la maquina deben poder localizar y consultar el manual facilmente en todo momento.



Indice

A

INFORMACION SOBRE ADVERTENCIAS Y SEGURIDAD ........ooviiiiiieieeeeeeee e, 4
A1 INFOrMACION GENETAL ... ot e e ettt 4
A2 EQUIpo de proteCCiON PEISONAI ... ..t it 5
A3 Normas generales de SEGUIIAAU ..........iuiiiuii e 5
A4  NORMAS DE SEGURIDAD GENERALES ... .t aas 6
A5  Sefales de seguridad que se deben colocar en la maquinaocercadeella: ...........c.cooiiiiiiiiiiiiiiiiii, 8
A.6  Usoincorrecto razonablemente previsible. . ... ... 8
A.7  Limpieza y mantenimiento de la MAQUINQA. .. ... 9
INFORMACION GENERAL ... ..ottt 10
B.1 1] 1o o 18 o7 o1 T o PPN 10
B.2  INAICAcioNeS AdiCIONGAIES .........utii e e e 10
B.3  UsSOPrevisto y lIMItACIONES ..... ..ot et 10
L o 1= o =Tt 10
[ S 0707 o)/ 4 o o PR 10
B.6  Conservacion del ManUAL ... e e 10
B.7  Destinatarios del ManuUal...... ... e 10
2R T I 1= {01 o7 o oY 10
B.9  ResSpoNSabilidad ..........coiiiii i e "
USO NORMAL DE LAMAQUINA ...t 11
C.1  Caracteristicas del personal instruido paraelusodelamaquina...............ccooiiiiiiiiiiic e 1"
C.2  Caracteristicas del personal habilitado para intervenirenlamaquina............c.cooooiiiiiiii i, 11
C.3  Eloperador encargado del USO OFAINAIIO. ... ....ueuunie ittt et et 11
DESCRIPCION DEL PRODUCTO ...ttt 11
D.1 USO = INrOAUCCION . ... e et ettt ettt et eeaens 11
D.2  Vistageneral del aparato...... ... ... e 12
D.3  Aperturay cierrede lapuerta del hOrNO ... ... e 12
D4 Panel de CONMIOl .. ..o e e e 13
FUNCIONAMIENTO ...ttt ettt ettt ettt e e et et et et e et e e e e e e e e e e e e e e e e aeneen 13
E.A1 ENcendido del NOMNO .. .. e e 13
E.2  MENU PrINCIPAL ... e e 14
E.3 Instrucciones de la pantalla tactil/mensajes de informaciony enpantalla...............coooiiiiiiiii e, 15
B4 SECCION AE CAJONES ... . ittt 15
L= T 1Y/ [ Yo [o 2 o 0 =T o 10T Pt 17
E.6 MO0 QUIOMEBLICO. ...ttt e 24

E.6.1 CicloSH/CiIClOS €SPECIAIES ... ..ot e 26
= A /T Yo (o o [ o] o = g 2 = L3 30
E.8 Modo de favoritos de SkyHUb (HOMEPAGE) ... . .eeniiiiii e 32
[ I /T o (o N o T=1 o = V7 T - ) U 33
E.10 Modo agenda (Calendar - My PIAnNEr) ... ... e 33
e O /T o o T U 1S = PP 35
E.12 Modo Plan&Save/Cooking Optimizer (planificar y guardar/optimizador de cocCion).............coccvuvenienininnenne. 37
E. 13 Modo SKYDUO (OPCIONGI) ... ettt e ettt et 39
e /T To (o X0 [N 10 0] o1 =Y« P 40
E. 15 SettiNgs (QJUSTES ). o it 43
LIMPIEZAY MANTENIMIENTO DE LAMAQUINA ...ttt 47
F.1 Mantenimiento habitual..............o e e 47

F.1.1  Informacion para el mantenimiento ......... ..o 47

F. 1.2 Limpieza del @parato..........c.iiiin e 47

F.1.3 Mantenimiento de 1a Caldera..... ..o 48

F. 1.4 LiMPIEZA ESPECIAI ....eueneiiiie e 48

F.1.5 Sustitucion de componentes desgastados y deteriorados ............ccooviiiiiiiii 50
F.2 Reparaciones y mantenimiento eXCepCiONal .. ... ..o 50
F.3 Intervalos de ManteniMIENTO ... e 50
BUSQUEDA DE AVERIAS ... ..ottt 51
G.1  Tabla de @nOMali@s . ... ..ot e 51
MAS INFORMAGCION . ...ttt ettt oo a e et e e ettt e oottt e e et e e e ettt e e e e e e 59
o Pt O O T = o (=Y £ ioz= E RN Yo o T g 1 o= T 59

o TR P B 7= o= T o PP 59

H.1.2 Recomendaciones gENEIalES .........o.uiu i e e 59
DESGUACE DE LAMAQUINA ... e 61
1.1 AlMACENAJE AE FESIAUOS . .. ...ttt ettt ettt et e 61
1.2 Procedimiento para grandes operaciones de desmantelamiento del equipo ..........cocoviiiiiiiiiiiiiciiieen 61



A INFORMACION SOBRE ADVERTENCIAS Y SEGURIDAD

A1 Informacién general

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

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

A ADVERTENCIA

Peligro de electrocucion - tension peligrosa.

(#) PRECAUCION
Peligro de danar el equipo o el producto elaborado.

@ IMPORTANTE

Instrucciones o informacion importantes sobre el producto

|||| Lea las instrucciones antes de utilizar el aparato

@ Aclaraciones y explicaciones

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

Este aparato se debe destinar al uso comercial y colectivo, no para la produccion
masiva y continuada de alimentos. Cualquier otro se considera incorrecto.

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

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

No conserve sustancias explosivas, como envases a presidon con propelentes
inflamables, en este aparato ni cerca de él.

No retire, altere ni deje ilegible la marca “CE" de la maquina.

Cite la informacion de la placa de datos “CE®“ de la maquina cuando contacte con el
fabricante (por ejemplo, para solicitar piezas de recambio, etc.).

La marca “CE" se debe destruir durante el desguace de la maquina.



A.2 Equipo de proteccion personal

Tabla resumen del equipo de proteccion personal (EPP) que debe utilizarse en las distintas fases de la vida util de la
maquina.
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1.

Durante el uso normal, 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. Silos operadores, personal
especializado o usuarios no utilizan el equipo de protecciéon personal, pueden exponerse a sustancias
quimicas peligrosas y a danos para la salud (dependiendo del modelo).

A.3 Normas generales de seguridad

Las maquinas poseen dispositivos de seguridad eléctricos y mecanicos para proteger a
los trabajadores y a la propia maquina.

Esta completamente prohibido utilizar la maquina si se han desmontado, modificado o
manipulado los resguardos, las protecciones y los dispositivos de seguridad.

No modifique las piezas suministradas con el aparato.

Algunas ilustraciones del manual representan la maquina, o alguna de sus partes, con
las protecciones desmontadas o sin ellas. Esto se ha hecho para facilitar las
explicaciones. Esta completamente prohibido utilizar la maquina sin las protecciones o
con las protecciones desactivadas.

Se prohibe desmontar, manipular o impedir la legibilidad de las etiquetas y las sefiales
de seguridad, peligro y obligacion aplicadas en la maquina.

Antes del mantenimiento o la reparacion, desconecte la alimentacion eléctrica y
coloque un cartel rojo en el seccionador para advertir que se esta trabajando en ese
circuito.



El nivel ponderado A de presién acustica de emision no supera 70 dB (A).
Apague el aparato en caso de desperfectos o mal funcionamiento.

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

No pulverice agua sobre el aparato ni utilice chorros de agua ni vapor para limpiarlo.

No guarde ni utilice gasolina ni otros liquidos, vapores o elementos inflamables cerca de
este aparato ni de ningun otro.

No rocie aerosoles cerca del aparato mientras esté en funcionamiento.
No utilice llamas para comprobar la existencia de fugas.

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

A.4 NORMAS DE SEGURIDAD GENERALES
Protecciones instaladas en la maquina

La maquina dispone de las protecciones siguientes:

Protecciones fijas (por ejemplo, alojamientos, cubiertas, paneles laterales, etc.), sujetas
a la maquina y/o al bastidor con tornillos o acoplamientos de desconexion rapida, que
solo se pueden retirar o abrir con herramientas. Por ello, el usuario no debe retirar ni
manipular dichos dispositivos. El fabricante declina toda responsabilidad por dafios si
dichos dispositivos no se utilizan o se manipulan.

Advertencias de uso y mantenimiento

Los riesgos asociados a la maquina son principalmente mecanicos, 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.

Durante las operaciones de mantenimiento, a cargo de personal cualificado, existen
algunos riesgos que no se han podido eliminar y que se deben neutralizar adoptando
medidas de precaucion adecuadas.

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

Para garantizar la eficacia de la maquina y su funcionamiento correcto, es
indispensable efectuar el mantenimiento periddico de la manera descrita en este
manual.

Se aconseja controlar periddicamente que todos los dispositivos de seguridad
funcionen correctamente y que el aislamiento de los cables eléctricos no esté dafiado;
si estan danados, se deben sustituir.

Las operaciones de reparacion y mantenimiento extraordinario deben estar a cargo
exclusivamente de personal especializado que disponga de equipo de proteccion
individual, herramientas y medios auxiliares adecuados.

Esta completamente prohibido utilizar la maquina si se han desmontado, modificado o
manipulado los resguardos, las protecciones y los dispositivos de seguridad.

Antes de efectuar cualquier intervencion en la maquina consulte siempre el manual, ya
gue contiene instrucciones para efectuar correctamente todas las operaciones, ademas
de informacién importante sobre seguridad.



Riesgos residuales

En la maquina existen riesgos que no se han eliminado por completo al efectuar el
proyecto o mediante la instalacion de protecciones. 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 preservar estas condiciones, las zonas proximas a la maquina tienen que estar
siempre:

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

— limpias y secas.

— bien iluminadas.

Para la completa informaciéon del cliente, a continuacion se indican los riesgos
residuales de la maquina; esas circunstancias se deben considerar incorrectas y, por
lo tanto, estrictamente prohibidas.

Riesgos residuales Descripcidén de situaciones de riesgo

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

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

ejemplo: resistencias) intencionada o accidental algunos componentes
internos de la maquina sin utilizar guantes de
proteccion

Electrocucion Riesgo existente si, al efectuar operaciones de

mantenimiento, se tocan componentes eléctricos
con el cuadro eléctrico bajo tensidn

Cierre subito de la tapa/puerta o | El operador encargado del uso normal de la

puerta del horno (si esta maquina podria cerrar la tapa o puerta del horno
presente, dependiendo del tipo | (si esta presente, dependiendo del tipo de

de aparato) aparato) de repente y de modo voluntario
Caidas Riesgo existente si el operador interviene en la

maquina utilizando sistemas inadecuados para
acceder a la parte superior (por ejemplo,
escaleras poco estables).

Vuelco de la carga Riesgo existente durante el transporte de la
maquina 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.

Caracteristicas mecanicas de seguridad, riesgos

El equipo no presenta superficies cortantes ni elementos sobresalientes. Las
protecciones de las partes moviles o bajo tension estan fijadas con tornillos por
razones de seguridad.



(l) PRECAUCION
En el caso de que se produzca una anomalia importante (por ejemplo,
cortocircuitos, desconexiéon de los cables del bloque de terminales, averias
del motor, deterioro de las fundas de proteccién de los cables eléctricos, olor
a gas que indique posibles escapes, etc.), el operador debe:
desactivar inmediatamente la maquina.

A.5 Senales de seguridad que se deben colocar en la maquina o cerca de ella:

Prohibicion Significado

No retire los dispositivos de seguridad

No utilice agua para apagar incendios (indicado en los
componentes eléctricos)

materiales inflamables. No mantenga materiales
inflamables cerca del aparato.

@ Mantenga el espacio en torno al aparato despejado y sin

Instale el aparato en un lugar bien aireado para evitar la

k} formacién de mezclas peligrosas de gases sin quemar.
Peligro Significado
ﬁ precaucion, superficie caliente
/\ peligro de electrocucion (se indica en las partes eléctricas
6 con la indicacion de tension)

Final de la vida de la maquina

Al finalizar la vida util del equipo, se recomienda desmontar los cables de alimentacion
eléctrica para dejarlo inoperativo.

A.6 Uso incorrecto razonablemente previsible

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

no efectuar el mantenimiento, la limpieza y los controles periddicos de la maquina;
aportar modificaciones estructurales o de la Iégica 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);

depositar, cerca de la maquina, materiales combustibles, inflamables o no compatibles
0 no pertinentes con el trabajo que se esta realizando;



» instalacion incorrecta de la maquina;

* introducir en la maquina objetos no compatibles con su uso o que pueden dafiar la
maquina o las personas, o contaminar el medio ambiente;

» trepar ala maquina;

* incumplir lo indicado en el uso previsto de la maquina,;

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

Los comportamientos arriba descritos estan prohibidos.

A.7 Limpieza y mantenimiento de la maquina

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

* Antes de efectuar una operaciéon de limpieza o mantenimiento desconecte el suministro
de energia eléctrica. Para obtener mas informacién, consulte el apartado sobre
conexion eléctrica en el manual de instalacion.

* No tocar el aparato con las manos o los pies humedos ni con los pies descalzos.
» Esta prohibido quitar las protecciones de seguridad.

» Utilice una escalera con proteccion adecuada para trabajar en aparatos a los que se
accede desde arriba.

+ Utilice equipo de proteccion personal adecuado.

* Las operaciones de mantenimiento, control y revisidn de la maquina solo debe
realizarlas personal especializado o el Servicio de atencién al cliente, provistos de
equipo de proteccion individual, herramientas y medios auxiliares adecuados.

» Las tareas en el equipo eléctrico deben estar a cargo exclusivamente de personal
especializado o del Servicio de atencién al cliente.

» Antes de iniciar cualquier tipo de operacion de mantenimiento, es necesario habilitar las
condiciones de seguridad de la maquina.

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

Mantenimiento habitual
« Para el mantenimiento manual habitual desconecte la alimentacion eléctrica antes de
limpiar el aparato.

Para obtener mas informacion, consulte el apartado sobre conexion eléctrica en el
manual de instalacion.

* No limpie la maquina con chorros de agua.

Mantenimiento preventivo

* El mantenimiento preventivo, realizado por personal formado de acuerdo con las
recomendaciones de Electrolux, mantiene las prestaciones y la disponibilidad del
equipo, a la vez que asegura que su garantia siga siendo valida.

Precauciones en caso de inactividad prolongada del equipo

» Lagarantia no cubre los dafios provocados por la acumulacion de hielo en los tubos del
aparato.



Reparaciones y mantenimiento excepcional

* Las reparaciones y las tareas de mantenimiento excepcional deben estar a cargo de
especialistas autorizados. El fabricante declina toda responsabilidad por averias o
dafnos provocados por personal no autorizado por el fabricante. Las intervenciones
realizadas por personal no autorizado invalidan la garantia original del fabricante.

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 la maquina no cumpla las normas de seguridad.

B INFORMACION GENERAL

ADVERTENCIA

Consulte “INFORMACION
SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD"

B.1 Introduccion

Los apartados siguientes contienen informacion sobre el uso
previsto de este aparato, las pruebas que deben realizarse
con él, los simbolos utilizados (que indican el tipo de
advertencia), las definiciones terminolégicas empleadas en el
manual e informacién util para el usuario.

B.2 Indicaciones adicionales

Se recuerda que los disefios y esquemas ilustrados en el
manual no se han realizado a escala. Sirven para integrar y
ejemplificar la informacién escrita pero no son una represen-
tacion detallada de la maquina suministrada.

En los esquemas de instalacion de la maquina, los valores
numeéricos indicados se refieren a medidas expresadas en
milimetros y/o pulgadas.

B.3 Uso previsto y limitaciones

Este aparato se ha disefiado para la coccion de alimentos.

Esta destinado al uso colectivo.
Cualquier otro uso debe considerarse incorrecto.

PRECAUCION
El equipo no debe instalarse a la intem-
perie ni en ambientes expuestos a los
fendmenos atmosféricos (lluvia, sol
directo, etc.).

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

i)

B.4 Pruebas

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

Se envian al comprador listos para usar.

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

B.5 Copyright

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

B.6 Conservacion del manual
El manual se debe mantener en perfectas condiciones durante

toda la vida de la maquina, es decir, hasta que se desguace.

10

En caso de cesién, venta, alquiler, préstamo o renting de la
maquina, hay que entregar siempre este manual.

B.7 Destinatarios del manual
Este manual se dirige:

* Altransportista y a los encargados de la manutencién;
» al personal encargado de la instalacion y la puesta en

servicio;

» alempresario y al responsable del lugar de trabajo;
* a los operadores encargados del uso ordinario de la

maquina;

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

B.8 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

persona encargada de instalar, regular,
usar, efectuar el mantenimiento, limpiar,
reparar y transportar la maquina.

Fabricante

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

Persona
encargada del
uso ordinario
de la maquina

operador que ha sido preparado, formado
e informado sobre las operaciones que
debe efectuar y sobre los riesgos existen-
tes durante el funcionamiento ordinario de
la maquina.

Servicio de
atencion al
cliente o per-
sonal
especializado

operador capacitado/formado por el fabri-
cante que, por su formacién profesional,
experiencia, capacitacion especifica y
conocimientos de las normas de seguri-
dad, puede evaluar las operaciones que
se efectuaran en la maquina, asi como
reconocer y evitar posibles riesgos. Debe
tener conocimientos de mecanica, elec-
trotécnica y electronica.

Peligro

fuente de posibles lesiones o dafos para
la salud.

Situacién
peligrosa

cualquier situacion peligrosa en la cual el
operador se encuentra expuesto a uno o
mas peligros.

Riesgo

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

Protecciones

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

Proteccién

elemento de una maquina utilizado de
manera especifica para proporcionar pro-
teccién mediante una barrera fisica.

Dispositivo de
seguridad

dispositivo (diferente de una proteccion)
que elimina o reduce el riesgo; se puede
utilizar solo o asociado a una proteccion.




Cliente la persona que ha adquirido la maquina y/
o que la gestiona y utiliza (por ejemplo,
empresa, empresario o sociedad).

descarga accidental de corriente eléctrica

en el cuerpo humano.

Electrocucion

B.9 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 de la maquina vy
anulan la garantia).

» intervenciones efectuadas por personal no especializado;
» modificaciones o intervenciones no autorizadas.

* mantenimiento ausente o incorrecto;

» uso indebido de la maquina;

e casos excepcionales no previstos;

» uso de la maquina por parte de personal no informado ni
preparado;

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

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

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

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

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

(o4 USO NORMAL DE LA MAQUINA

CA1 Caracteristicas del personal instruido para
el uso de la maquina

El cliente debe asegurarse de que el personal encargado del
uso ordinario de la maquina haya recibido la formacién
necesaria y demuestre competencia a la hora de efectuar su
trabajo; también debe encargarse de su seguridad y de la de
otras personas.

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 de la maquina.

C.2 Caracteristicas del personal habilitado para
intervenir en la maquina

El cliente es responsable de comprobar que las personas
encargadas del funcionamiento de la maquina:

* leany comprendan el manual;

* reciban informacion y formacion para poder efectuar su
trabajo en plena seguridad;

» reciban formacion especifica sobre el uso correcto de la
maquina.

C.3 El operador encargado del uso ordinario

Como minimo, debe:

» conocer la tecnologia y poseer experiencia especifica para
hacer funcionar la maquina;

» poseer cultura general y técnica basicas, con un nivel
suficiente para leer y entender el contenido del manual;
incluida la interpretacion 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.

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

» desactivar inmediatamente la maquina.

D DESCRIPCION DEL PRODUCTO

D.1 Uso — Introduccién

Las instrucciones y la informaciéon que contiene este manual
son importantes para el uso optimo del horno. Para obtener
mas informacién 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.

* En los modelos 20 GN 1/1 y 2/1, introduzca siempre el
carro durante la coccién y la limpieza para cerrar la
abertura inferior entre la cavidad y la puerta.

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

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

IMPORTANTE

Después de apilar hornos, compruebe a qué altura
se sitlan las bandejas superiores en el horno. Si se
alcanza o supera la distancia de 1,6 m desde el
suelo, coloque el adhesivo siguiente (suministrado)
en la parte frontal del horno, en un lugar visible.

O

@ PRECAUCION

Para evitar quemaduras, no coloque reci-
pientes que contengan liquidos (o
productos que se liciuen durante la coc-
cion) por encima de los niveles al alcance
de la vista. De este modo, es posible
evitar el riesgo de derrame durante la
manipulacion.

1



Carga de alimentos en el horno

o . MODELOS
N°. de rejillas
6 GN1/1 6 GN 2/1 10 GN 1/1 10 GN 2/1 20GN 11 20 GN 2/1
Carga max. kg
e ey 30 60 50 100 100 200
Carga maxima | kg
de recipientes/ 15 30 15 30 15 30
bandejas
D.2 Vista general del aparato
6 - 10 GN model 20 GN model

16

1.
2.
3.
4.
5.

o

8.
9.

D.3

A continuacion las instrucciones para el cierre y la apertura de

Tirador de la puerta (la forma depende del modelo)
Puerta de vidrio

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)

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

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

Aperturay cierre de la puerta del horno

la puerta del horno, modelo por modelo.

Modelos 6 GN y 10 GN

12

S 000000
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10. Filtro de la cavidad: alojamiento para pastillas de deter-
gente (lavado de la cavidad)

11. Tecla de encendido/apagado

12. Posicion de la memoria USB

13. Placa de caracteristicas

14. Cajon de agente desincrustante/abrillantador
15. Patas

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



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.

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

Modelo 20 GN
b 1
N\
|
k
D.4 Panel de control

ADVERTENCIA

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

completo. El programa de coccion se interrumpe, si esta
en curso.

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

puerta contra el horno.

. Manteniendo la puerta presionada contra el horno, gire el

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

Consulte “INFORMACION SOBRE ADVERTENCIAS Y SEGURIDAD".

A

B
D C
E

moow>

Pantalla tactil
Tecla de encendido/apagado

. Memoria USB conectada/desconectada
. Conexién para accesorio/recuperacion de datos

Aleta con apertura

E FUNCIONAMIENTO

E.1 Encendido del horno
Pulse la tecla ON/OFF para encender el horno.

13



. VY B

Manual Automatic Programs

w o

SkyHub Cleaning Settings

Se ilumina la pantalla, se carga el software y, al cabo de un ﬂ@ Ag % - Y
rato, por defecto, la pagina inicial en modo MANUAL.

X .
Modelos con caldera o20hm @ |

NOTA!
Para desplazarse por el menu principal toque

siempre el cajon superior.
v Y B

Manual Automatic Programs

S0t o

SkyHub Cleaning Settings

» omER

Help Agenda  Plan & Usb
s¢

MANUAL —

+ -0

01:20 him
——8B . : T
Toque el icono correspondiente en el menu principal para
\ acceder a los distintos modos.
-
—————— A

Modo de coccion

A. Cajon inferior: funciones adicionales (utilidades) {b :Ilon‘:ng?&:ﬁl al* permite personalizar los ciclos de
. L u i iz i

B. Secc!(,)n de lf‘] tecla de inicio . ) ) coccidn con la eleccion entre los ciclos Conveccion,

C. Seccion de tiempo/sonda de alimentos/multitemporizador Combi y Vapor, y el ajuste de nivel de humedad

D. Seccion de temperatura de la cavidad tiempo y temperatura (consulte el capitulo E.5 Modo

E. Seccion de humidificacion de la cavidad manual).

F. Seccion de ciclo(s) de coccion

G. Cajoén superior: menu principal Q Modo Automatico

H. Cajon multifase El modo “Automatic* permite cocinar de manera

. rapida y sencilla; basta con elegir el alimento que
Modelos sin caldera corresponda y la manera de cocinarlo.

Los parametros establecidos permiten obtener exce-
G lentes y repetibles resultados de coccion cuando se
: desee (consulte el capitulo E.6 Modo automatico).

EI‘ Modo de programas

El modo “Programs* recupera las recetas previa-
mente almacenadas y restaura rapidamente los
parametros y ajustes de cada ciclo de coccion,
T AI\C evitando tener que volver a asignarlos (consulte el
‘ ‘ capitulo E.7 Modo de programas).

E.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 coccién o para llevar a cabo la limpieza

* Modo de pagina inicial (SkyHub/SoloMio)
El modo “Homepage* permite almacenar las recetas

gestionandolas dentro de una seccidn personalizada
(consulte el capitulo E.7 Modo de programas).

automética.
. A I Otros modos
El menu principal de la pagina inicial se compone de distintos
modos correspondientes a las diferentes funciones del horno. +j 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.

O Modo de ajustes

El modo “Settings” permite personalizar las funcio-
nes y opciones del horno para mejorar su uso.

14



< Opciones de laZONA DE DESPLAZAMIENTO >

(? Help (ayuda)

Esta funcién suministra codigos QR para mostrar el
manual de usuario en su dispositivo (maovil, tableta u
ordenador portétil). (Consulte el capitulo E.9 Modo Help

(ayuda)).

AGENDA (My Planner/Agenda)

Esta funcién permite planificar actividades del horno,
programas de coccidn o limpieza, o definir recordatorios,
de acuerdo con la planificacion del usuario (consulte el
capitulo E.10 Modo agenda (Calendar - My Planner)).

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

Esta funcién permite optimizar procesos de coccion conse-
cutivos para reducir el consumo de energia y de agua de
las fases de transicion (consulte el capitulo E.12 Modo
Plan&Save/Cooking Optimizer (planificar y guardar/optimi-
zador de coccion)).

SKYDUO

NOTA!

@ Disponible como opcién solo en modelos espe-
cificos combinados con los accesorios
adecuados.

Esta funcion se puede activar a peticion del usuario y actua
en combinacion con dispositivos de conectividad, instala-
dos por personal especializado. Permite conectar el horno
a un abatidor (consulte el capitulo E.13 Modo SkyDuo
(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 E.11 Modo USB.

E.3 Instrucciones de la pantalla tactil/mensajes
de informacion y en pantalla
Los iconos de esta seccidon permiten la interaccién con el

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

® A

o

& &

-~
Instrucciones de la pantalla tactil
\/ Toque este icono para confirmar o guardar la
eleccion

x Toque este icono para desechar la eleccién o

cerrar una ventana emergente.

4= Toque este icono para volver al menu anterior

O

Toque este icono para iniciar un ciclo

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

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

/N
Toque estos iconos para desplazarse entre las

paginas (desplazamiento vertical)
v

Informacién sobre indicaciones

Icono de advertencia de puerta abierta

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

xs Nivel de velocidad del ventilador

N Caldera en fase de llenado o calentamiento
\==) No disponible en modelos sin caldera

I Temperatura del acumulador demasiado alta
(]

No disponible en modelos sin caldera

(3< Quemador de gas bloqueado
“‘ Inyeccién de agua

// Media potencia

® Alarma de bloqueo

Mensajes en pantalla

A Advertencias

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

® Icono de indicaciéon de alarmas

En la pantalla aparece una ventana emergente para
mostrar la alarma en curso. El icono permanece visible
hasta que se corrige el problema.

@ Informacién

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

E.4 Seccion de cajones

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

MANUAL USER
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CAJON SUPERIOR
* Permite desplazarse al menu principal.

— Apertura del cajon superior:
O 2 B

Manual Automatic Programs

o sor Yo i L

SkyHub Cleaning Settings

» o8 E

Help Usb Agenda Plan &
save

OO 30:00 X _4
) >

— Desplazamiento entre paginas:

e B

Programs Manual Automatic

MANUAL — USER

AR

Manual Auvtomatic Programs

+ +
AL o | e
SkyHub Cleaning Settings SkyHub Cleaning Settings
@ o
Qe rE B H >
X . X

Toque las flechas en la seccion de desplazamiento.
— Cierre del cajon superior:
@ 2
( Help Usb Agenda P\ur\&)

. X

Toque la tecla X para cerrar el cajon.

CAJON INFERIOR

» Permite acceder a otras opciones, accesorios y funciones
avanzadas.

— Apertura del cajon inferior:

Fan Half
speed power

—

Save
program

@ 530em | 100% | f2oc

— Cierre del cajon inferior

Save
program

@ s30em | 100% [ @roc

Funciones del CAJON INFERIOR: utilidades

16

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

X Fanspeed (velocidad del ventilador)

» Toque este icono para ajustar la velocidad del ventilador de
los niveles1a?7.

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

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

— X
“o %@

Water Halt Food
injection  power Safe
[

ontrol

Save
program

@ s30em | 100% | Mnzoc

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 duracidon 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

Sav
program

@© s:30em | 100% | fzoc

A/ Media potencia

Toque este icono para limitar la potencia maxima a la mitad 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 funcién, consulte el apartado Control de
seguridad alimentaria (FSC) en el capitulo E.15 Settings
(ajustes).

FSC permite controlar el estado microbiolégico 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 cajon inferior @ cambia en

consecuencia & .



{ (Cm) Food Safe Control

Low risk
Use “Low risk” for a whole single

piece of beef meat that have
X

not been cut at all. Use “High

X S A

Fan Water Food Food
speed injection Safe Safe
Control » Control

risk” for everything else.

Save
program

@ 5:30PM 00% |

M120°C

| W20 @ 630em | 100% | 300°C

Guardar programa

Toque este icono para guardar y almacenar los ciclos de
coccioén personalizados. Consulte el apartado Cémo crear y
guardar un programa en el capitulo E.7 Modo de programas.

E.5

Modo manual

El modo manual muestra la primera pagina siguiente:

BOILER I BOILERLESS

MANUAL

+ 50% + 5

‘ MANUAL =

A
@

160°

160°C

00:30.,

160 |

160°C

OOzASO:oo

00:30 h:m 00:30 him
-~ PN

Para mostrar la pagina de inicio con informacién mas

detallada,

consulte el capitulo E.15 Settings (ajustes)

(Manual = General = Mostrar valores reales y ajustados).

CICLOS DE COCCION

Modelos con caldera

%4

Ciclo de CONVECCION
Para asar y gratinar:
Temperatura maxima de 300 °C

Ciclo COMBI

El generador de vapor y los calentadores de com-
partimento se utilizan a la vez para mantener tiernos
los alimentos.

Temperatura maxima de 300 °C

Ciclo de VAPOR

Perfecto para hervir (la temperatura se fija auto-
maticamente en 100°C).

Vapor a baja temperatura para cocciones delicadas,
alimentos envasados al vacio y descongelacién
(temperaturas de 25°C a 99°C).

Vapor supercaliente (temperatura 101°C — 130°C).

Modelos sin caldera

Ciclo de CONVECCION
Temperatura maxima de 300 °C
Para asar y gratinar; temperatura maxima 300 °C.

Como ajustar un ciclo de coccidn

1.

2.

Seleccione un ciclo, por ejemplo COMBI.

MANUAL USER

Si es necesario, ajuste la HUMEDAD necesaria.

» Toque la fila del valor de humedad.

* Introduzca el nuevo valor en el teclado numérico que
aparece en la pantalla.

MANUAL USER

3 el

3. Ajuste la TEMPERATURA necesaria.

* Toque la fila del valor de temperatura; introduzca el
valor nuevo con el teclado numérico que aparece en
la pantalla.

MAN UAL CHEF 1

\

el
o
—

+ 70%
150 ©
J0:30.

O
N A
O oUTNIG
(0}
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4. Ajuste del TIEMPO de duracion

» Toque la fila del valor de tiempo; introduzca el valor
nuevo en el teclado numérico.

MANUAL USER

I

S
E

+ %

230° |

00:30.
’_

a‘ Al

&o  Tiempo de coccién continuo

=
3

Tiempo en pantalla

3
®

Q Sonda de alimentos

Multitemporizador

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.

(100" ) ((300°)

123 123
415|6 4156
71819 =) 71819
ol O 't a0

5. Toque latecla ® para iniciar el ciclo de coccién.
Opciones de inicio

INICIO AUTOMATICO

El ciclo de coccion se inicia 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 E.15 Settings (ajustes) (Inicio
automatico).

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

18

USER

@1

Preheating

>l

’| Omision de la fase de precalentamiento/

preenfriamiento

Toque el icono >l 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 E.15 Settings (ajustes)
(Manual = General, = Precalentamiento para
coccion).

Al final del precalentamiento suena una sefial 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.

Si elige CICLO DE SONDA: introduzca los alimentos en el
aparato, la sonda en el producto y cierre la puerta para

iniciar el ciclo.

Preheating done!

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

Interrupcién del ciclo

* Mantenga pulsada la tecla ® para detener el ciclo.

3.

00:29.

00:30 h:m

N\
\E\“ '

-~ —
Al finalizar el ciclo suena una sefal. Una ventana

emergente muestra el resumen de consumo, ciclo de
tiempo y utilidad utilizados.

Toque la tecla v para cerrar la ventana emergente.

U

Cycle done!
Now holding

¥ s7kwh
€D oo:35:00
FsC




El aparato inicia el mantenimiento.

9 Consumo eléctrico en kWh

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.

®

OPCIONES DE TEMPERATURA

(para todos los modos de coccion)

ECO DELTA AT

En este avanzado método de coccion la variacion 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 funcién 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 de5a120°C

ajustarse:

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

La funcion ECO-DELTA solo esta disponible cuando se

utiliza la sonda.

1. Mientras ajusta la temperatura, toque el icono AT

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

MANUAL — USER

[ 250° ] 2
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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 4T,

Con la funcion ECO-DELTA activada, el modo
“Cooking Time* (tiempo de coccidon) 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 opcion no esta
disponible si la temperatura de la cavidad supera 180°C.

1. Toque latecla ¢ .
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2. Introduzca el valor de temperatura que debe alcanzar
el horno en la coccién siguiente.

3. Toque la tecla v para confirmar.

OPCIONES DE HUMEDAD

Ciclo de VAPOR

El valor de humedad — 100°C es fijo y no ajustable.

Ciclo COMBI - NIVEL DE PORCENTAJE de humedad

.

Permite ajustar el nivel de humedad necesario

01 % . o
° en la cavidad durante la coccion.

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 USER

Ciclo de CONVECCION — VALVULA DE VENTILACION

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

fol

Valvula de ventilacion AJUSTABLE para la coc-
cion con humedad regulable de 1 a 99 %, que
permite eliminar la humedad cuando supera el
valor fijado.

01%
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La valvula de ventilacion ABIERTA para una
coccion muy seca permite eliminar la humedad
|¢| cuando sea necesario.

Temperatura maxima de 300 °C.

Ajuste de ventilacion (solo para el ciclo de
CONVECCION)

« Toque la opcion VENT CLOSED (ventilacién cerrada)

MANUAL

Vent closed

123
45 6
7829
0 K

-

+ Control del PORCENTAJE DE HUMEDAD

|

Introduzca un valor en el teclado numérico (por ejemplo,

30). La ventilacion se cierra para conservar hasta un 30%
de humedad.

MANUAL USER
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» Toque la opcion VENT OPEN (ventilacion abierta)
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AJUSTE DE TIEMPO O DE SONDA

OPCION DE TIEMPO

20

COCCION CONTINUA

» Si esta opcidon esta activada, el ciclo de coccidon es
interminable.

MANUAL

< Contlnous
cooking

123
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7189
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Cuando el alimento esté cocinado, pulse la tecla ®,

TIEMPO EN PANTALLA

» Si esta opcion esta activada, el tiempo que se muestra se
convierte de horas/minutos a minutos/segundos y
viceversa).
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{i  OPCION DE SONDA DE AGUJA ALIMENTARIA

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

Temperatura de la sonda

de 102 290°C

Valores que deben
ajustarse:

Cuando se alcanza el valor fijado, el horno se detiene
automaticamente.



Uso de la sonda

1. Toque el tiempo y seleccione la opcion CORE PROBE
(sonda de aguja).

MANUAL USER MANUAL USER

Factor de pasteurizacion (si esta activado)

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

2. Toque latecla ® para iniciar el ciclo.
Espere a que la pantalla indique que ha concluido la fase
de precalentamiento (o preenfriamiento).

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

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

4. Retire la sonda interna de su alojamiento 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
dafiadas por un manejo incorrecto.

5. 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
» Paradesactivar el ciclo de SONDA basta con pulsar la tecla

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

Cuando se apaga el horno, la 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 informacién sobre el uso,
consulte las instrucciones que se adjuntan con el
accesorio.

OPCIONES DE MULTITEMPORIZADOR

El sistema Multitimer permite programar un tiempo distinto de
coccion para cada receta (pollo, patatas, etc.) o para cada
bandeja situada en cada nivel (nivel 1 para la bandeja superior,
los niveles siguientes para las bandejas inferiores).

Asimismo, con esta funcién es posible utilizar el horno con un
menu "a la carta" que permite introducir los alimentos en el
horno en el momento necesario durante el mismo ciclo.

NOTA!
Esta funcion no se puede seleccionar en un ciclo
multifase.

Ajuste de una opcién de multitemporizador

1. Mientras ajusta el programa manual, seleccione la opcion
MultiTimer y confirme;
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2. Se abre una ventana emergente. Toque la parte izquierda
de una fila para crear un nuevo valor prefijado, escriba el
nombre nuevo en el teclado y confirmelo.

MANUAL

MultiTimer X
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PRESET NAME

Preset 1

112131415/1617181910
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3. Fije la duracién prefijada o la temperatura central del
alimento. Hay dos maneras de hacerlo:

* Toque el icono de tiempo <’ en el teclado para
acceder a la pagina de modificaciones;

» Toque la zona de tiempo en la parte derecha de la fila.

PRESET NAME

Preset 1

112131415(6(718(910

QIWIE [RITIY[U[I|O|P

AISIDIFIGIH[J[KIL

Z|X|C|VIBINIM| &
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» El aparato muestra los preajustes mas parecidos o los

compatibles con el preajuste que acaba de introducir.

Toque la parte izquierda de cada fila para recuperarlos y
seleccione el que desee.

MANUAL

USER

MultiTimer X

PNOGODNWNN—

MANUAL USER

»

MultiTimer

» Toque “+“para crear y afiadir un nuevo preajuste. Escriba el
nombre nuevo en el teclado y confirme.

Es posible afiadir hasta 20 preajustes.
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» Después de realizar los preajustes que desee, se convier-
ten en disponibles los iconos de la derecha.

MANUAL

MultiTimer X
1 Presetnamel 0210 hm @ B @

De acuerdo con los preajustes de gestion, es posible:

@ Duplicar el preajuste

Guardar el preajuste
(disponible solo para preajustes nuevos)

ol .
m Borrar el preajuste

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

S« .

x
B &

Save all
presets

Clear all

Restore
presets il

program

© s:30em | 100% | | @120

Save all presets (quardar todos los preajustes)

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

Clear all presets (borrar todos los preajustes)

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

Save MT program (guardar programa MT)

Permite guardar todos los preajustes como un
programa MultiTimer.

&
L1

Reload Presets (recarga de preajustes)

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

% Restore MT programs (recarga de programas MT)
Permite volver a cargar un programa MT.

4. Toque latecla ® para iniciar el ciclo. Se inicia el
precalentamiento.



S

La
mod

El h
fase

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

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

MANUAL

MultiTimer X

2 Jacket potatoes orsonm [ R
3 Guiche Llorrane  soce [ B

Jacket potatoes

01:50,, =

Quiche lorraine

50

r 75°C
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Al finalizar un preajuste, suenan sefiales acusticas. La
pantalla muestra la lista de la pagina de MultiTimer con
el preajuste que acaba de finalizar en verde y parpa-
deante. Abra la puerta y retire el alimento.

Después de cerrar la puerta, el preajuste finalizado
desparece de la pantalla.

NOTA!
@ Durante un preajuste se pueden afiadir otros
preajustes. El nimero de referencia del preajuste
parpadea mientras la puerta esta abierta para
introducir el alimento en el aparato. Cuando se
vuelve a cerrar la puerta, el nimero de referencia
del preajuste deja de parpadear.

Cuando termine el Ultimo preajuste y se retire el alimento,

mantenga pulsada la tecla ® para detener el ciclo
preajustado.

CAJON MULTIFASE

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

orno puede ejecutar programas compuestos por varias
s 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.

Ajuste de un programa multifase

» Abra el cajén multifase y toque el icono de “afiadir
ciclo®.

MANUAL

_@ 28 £ Multiphase x

-:-J ) y 1 2 so% worc o030 nm X7 :
- 50 ° +1) Cycle +|| Pause +gHo\d
25°¢ l

00:30.

2 Anadir ciclo
Toque este icono para afiadir una nueva fase.

MANUAL

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

Il Anadir pausa
Toque este icono para afadir la fase de pausa.

Anadir mantenimiento

Toque este icono para afadir la fase de
mantenimiento.

NOTA!

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

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

MANUAL — MANUAL —

@ Multiphase X @ Multiphase X
1 % s0% 160°C 00:30hm X7 : N

2 % 50% 160°C 00:30hm X7 9 U s0% 160°C 00:30hm X7

3 U 50% 160°C 00:30hm A7 10 2 50% 160°C 00:30hm X7

4 2 s50% 160°C 00:30hm M7 : 1 2 s0% 160°C 00:30hm X7

5 2 s0% 1s0°c 00:30hm X7 : 12 2 50% 160°C 00:30hm X7

6 2 s0% 160°C 0030hm X7 : 13 % s0% 160°C 00:30hm X7

7 & s0% 160°C 0030hm
8 ?2 50% 160°C 00:30h:m
9 % s50% 160°C 00:30hm

10 & s0% 160°C 00:30hm
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3. Ajuste los parametros de los ciclos afiadidos y toque la

tecla ® para iniciar el ciclo.

Primero ajuste un ciclo de coccion (consulte el apartado
E.5 Modo manual).

2. Afnada una fase nueva.

Hay dos maneras de hacerlo:
» Toque el icono “+“ en el cajon multifase.

MANUAL = USER MANUAL = USER
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El aparato afiade otras fases. Toque el cajon multifase
para revisar la lista de fases.

Toque cada fila de fase para asignar nuevos
parametros.

MANUAL E ‘ MANUAL USER
@ Multiphase X @
2 50% 160°C 00:10 him X7
& 80% 180°C 0015 hm X3 : ‘
13
3 U so% 170°C 0025hm X7 4
l' 22 50% 190°C 0010 hm M7 E ‘ 5
5 & s0% 20ccc oos0hm M7 A
6 % so% 160°c 00:30hm X7 7
7 2 70% 160°C 0010 h X7 : ‘
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@ 70°c 0O 8
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La fase en marcha aparece resaltada en verde. Las
fases en gris de la lista son las que ya se han ejecutado.
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Gestion de las fases:

* Toque los 3 puntos de la derecha para abrir una pequefia
ventana emergente con las acciones de mover, duplicar y

borrar.
@ Multiphase x @ Multiphase
1 2 50% 160°C 00:30h:m X3 ‘
2 2 50% 160°C 01:20hm X7 ‘ 6
ST
4 2 so% 160°C OL20hm X7 4 3 s0% 160°C 0120hm M7

NOTA!
La ventana emergente solo se abre si el ciclo

no ha comenzado todavia.
» Toque el icono X rojo para cerrar la ventana pequenfa.

41 Fase de movimiento

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

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

m Fase de borrado

Toque este icono para borrar la fase de inmediato.

[0 Fase de duplicacion

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

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.

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.

MANUAL = USER MANUAL USER

2 Q 50% 180°C 00555hm X5 : 2 Q 50% 180°C 00:55hm X5
3 Q T 150°C onshm ¥, § » 3 Q0 T 150°C oulshm X6
4 7 100% 120°C 0100hm . : 4 7 100% 120°C 01:00hm X7
5 2 s0% sorc 0o3ohm X3 8 5 2 50% soc 00:30hm X3
6 70C e : 6 70°C o

Funciones del cajon inferior:

« En el cajon inferior se pueden realizar acciones

adicionales:

X
Save  Clearall
program  phases

© s30em  20%  160°C i2o°C
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@ Multiphase X @ Multiphase
|1 Q lof 120c oot0nm A4 ] 1Q fof 120c 000hm :

@ Guardar programa

Toque esta opcion para guardar y almacenar ciclos
personalizados en el modo de programa. Escriba un
nombre en el teclado numérico para asignarlo.

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.

E.6 Modo automatico

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

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

Ajuste de un ciclo automatico
1. Abra el cajén superior y seleccione el modo automatico.

MANUAL —

o g

SkyHub Cleaning Settings

SEE L]

Help  Agenda Plon & Usb

00:30., o1 oo

01:20 h:m
2. Seleccione una familia de alimentos.
AUTOMATIC — AUTOMATIC =
L= =
Food families Q + | Meat O\

$ ==

Roasted [*
Poultry Fish

Meat loaf [

20 » 7%:;. >

4
4
4§ Braising |3
*3 _1@){% . ’ 4 Griled [
4
4
4

g Meat balls [2

Bread Bakery / Pastry  Desserts

©

Special cycles

i Skewers |2

Seekh kebab |

Bacon [

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

AUTOMATIC = AUTOMATIC —
— Sl
« | Meat Q « | Meat Q
& N
» @ Roasted [ 4 Small |3
‘ Meat loaf | ‘ Big [

> r Meat balls | :
» 4 |2 »
» 4 - |

A Skewers [

A seekh kebab [

4 sacon [

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 = USER AUTOMATIC = USER

+ | Meat loaf + | Baked Fillet, Salmon

Browning level Status

Light Medium Dark Fresh Frozen

Process control

Probe Timer

00:1C

:00
70°C n 00:10 h:m
/T a\ /S a\

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

Otros preajustes permiten cambiar algunos parametros.

* Nivel de gratinado
» Control de coccidn (tiempo/sonda)
+ Estado del alimento

» Una vez modificado el ciclo con los nuevos parametros, es
posible guardarlo como un preajuste;

2

save
preset

@© 630 P 100°C Q120°C

— 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.

Gestion de preajustes

* Toque los 3 puntos para cambiar el nombre o borrar los
preajustes.

AUTOMATIC

<+ | Meat O\

‘ Small .
NI

+ Hay otras acciones disponibles en el cajon inferior. Abralo
para:

X

Show:

Factory presets
IIIII O
b Restore

elets
selected  factory
Presets

User presets

© 630 | w00c | Ruoc

» ver los preajustes de fabrica o de usuario

borrar los preajustes seleccionados (seleccione uno o mas
de los preajustes que aparecen en pantalla y confirme)

restaurar los preajustes de fabrica.

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.
Cuando concluya la fase de precalentamiento, intro-
duzca el alimento en la cavidad.
Al terminar 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.
Se inician las funciones Sensing/Temperature recovery
(deteccion/recuperacion de temperatura).
Estas funciones analizan las condiciones de la cavidad
para optimizar el ciclo de acuerdo con el tipo y la carga
de alimento.
AUTOMATIC = USER
Roasted,
beaf / veal
>
Sensing 01:10 h:m
AUTOMATIC E USER
Roasted,
beaf / veal
Ae .

Temperature recovery 01:05 h:m
Después de que finalicen las fases de recuperacién de
deteccién/temperatura, aparece un protector de pantalla
durante el ciclo.

Es posible personalizar su vista mediante el cajon
inferior. Abralo y elija la que prefiera.
h
0—
i
Stongerd - Sepe
© 630 220°C f20°c
= .
= Vistaestandar

%@ Vistade los pasos
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10. Alfinal del ciclo, la pantalla muestra la informacion
siguiente:

00:30:00

HACCP

FSC

5.7 kWh

CeQme

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

E.6.1 Ciclos+/Ciclos especiales

Este modo contiene enfoques de coccion especiales disefa-
dos para obtener resultados especificos.

Q Ciclos/Ciclos+ especiales

Toque este icono para acceder a la lista de ciclos:

AUTOMATIC USER

/

« | Cycles+

@

Low temper. €co Delta Regeneration
cooking cooking

55 g

Static combi Proving Sous vide

&) ios)

Advance FSC FSC low risk FSC high risk
quide guide

@[ L)

Dehydratating ~ Fresh pasta Smoker
pastorization

&?2 COCCION A BAJATEMPERATURA

Low Temperature Cooking (coccion a baja temperatura) es un
programa preajustado para la coccion 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

26

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

AUTOMATIC

4 | Low temp. Cooking &zz

175¢
D5 °
>

F S

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

Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.

IMPORTANTE
Durante la fase de precalentamiento se reco-

mienda colocar la sonda fuera de la cavidad.

N —~

Visualizacion de ciclos

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

AUTOMATIC = AUTOMATIC

Low temp. &22

Cooking

1 Qis% 160°C 0010 him X7
2 218 so°c ooz0nm X7 4
3 Q1% 1soc o Hh
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Almacenamiento de preajustes

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

Abra el cajon inferior y seleccione el icono relacionado.

AUTOMATIC = USER
X
o
save
preset
© 6300m o | 2o




Gestion de preajustes

» Siya ha guardado los ajustes de coccién a baja tempera-
tura, 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 Coémo gestionar programas
almacenados del capitulo E.7 Modo de programas).

AUTOMATIC = USER AUTOMATIC = USER
Low temperature &2? Low temperature g?z
cooking cooking

9
»
B cux preset | | B cox preset1 [

“ Elux preset 2 |
m Elux preset 3 | s

m User preset name 1 |3

“ User preset name 2 [

* En el cajon inferior se pueden realizar acciones
adicionales:

Consulte las funciones disponibles con los preajustes
mediante el cajon inferior en el apartado Gestion de
preajustes de este capitulo.

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

/\T COCCION ECO DELTA

Este ciclo especial ajusta la temperatura de la cavidad para
mantener una diferencia constante (delta) con la sonda 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 pro-
gram invalid" (el programa de coccién eco delta
no es valido).

AUTOMATIC et USER

4-' Eco Delta cooking |AT :::e

Eco Delta -ooking

Delta progre.

Ay

- | - |

* 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.

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

(¥) 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 automéatico estandar.

Para iniciar un ciclo de regeneracion, realice lo siguiente:
1. Acceda al ciclo.

AUTOMATIC = USER AUTOMATIC — USER
= : =
"I Plate | 4-| Custom @
Load
Custom I Standard Full
Probe ‘ Humidity content
| Dry Medium Moist
Timer |
Cooking control
| P Timer
23 A
50°C 13
- -

2. Ajuste los parametros que definen el estado del alimento
que vaya a regenerar.

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.

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

{X) STATIC COMBI (combi estatico)

Este ciclo simula la coccién estatica mediante una distribucion
de aire moderada. El horno ejecuta el ciclo en modo manual
sin regular el ventilador.
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Para iniciar un ciclo combi estatico, realice lo siguiente:
1. Seleccione un preajuste, si esta creado.

2. Cierre la puerta y 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.

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.

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

disponibles) como un mensaje de resumen.

Es posible guardar y almacenar los preajustes ejecutados;

para ver como gestionarlos, consulte el apartado Gestién de

preajustes en este capitulo.
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& 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.
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Para iniciar un ciclo de fermentacion, realice lo siguiente:

1. Ajuste la temperatura entre 25 y 50 °C.
2. Ajuste el tiempo.

3. 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.

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

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

disponibles) como un mensaje de resumen.

Es posible guardar y almacenar los preajustes ejecutados;

para ver como gestionarlos, consulte el apartado Gestién de

preajustes en este capitulo.

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.

» Sies necesario, cambie la temperatura de la cavidad.

* Ajuste el tiempo o

+ ajuste la temperatura de la sonda (si solo esta disponible
“USB sous vide food core probe” [sonda alimentaria sous
vide con unidad USB] para el aparato).

* Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.

AUTOMATIC USER PRESET COOKING == USER

- ' Sous vide

Presets corking

100 %

» 20°
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Al final del ciclo, la pantalla muestra los consumos (si estan
disponibles) como un mensaje de resumen.
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@‘ ADVANCED FSC (FSC avanzado)

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

Este ciclo se ejecuta como manual.

AUTOMATIC — USER 4 PRESET 1
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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.

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

Es posible guardar y almacenar los preajustes ejecutados;
para ver como gestionarlos, consulte el apartado Gestién de
preajustes en este capitulo.

™ 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 funcion 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.
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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 finalizacion correcta del ciclo.
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— SiNO se cumple el pardmetro FSC, un mensaje advierte
acerca de la necesidad de prolongar el ciclo hasta que el
alimento esté en condiciones seguras para su consumo.

Es posible guardar y almacenar los preajustes ejecutados;
para ver como gestionarlos, consulte el apartado Gestién de
preajustes en este capitulo.

2\ 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

opcién @ activada.
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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 parametro FSC, se muestra un mensaje
de resumen informa acerca de la finalizacién del ciclo.
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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.

&» 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 evacuaciéon
de aire (hasta 90 m3/h.

El horno funciona en modo manual con solo el ciclo de
CONVECCION disponible y la ventilacién ABIERTA.
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Para configurar el ciclo de deshidratacion 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 es mayor o menor que la ajustada, el
horno inicia una fase de enfriamiento o de
precalentamiento.

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

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

Es posible guardar y almacenar los preajustes ejecutados;
para ver como gestionarlos, consulte el apartado Gestién de
preajustes en este capitulo.

a

PASTEURIZACION DE PASTA

Este ciclo es un preajuste especial adecuado para la
pasteurizacion 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.

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

Es posible guardar y almacenar los preajustes ejecutados;
para ver como gestionarlos, consulte el apartado Gestién de
preajustes en este capitulo.
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E.7

Modo de programas

El modo “Programs® permite recuperar recetas de programas
que estén almacenadas, asi como crear y almacenar otras
nuevas.

1.

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

(Para cambiar de programas en pantalla consulte el
capitulo E.15 Settings (ajustes) => Modo de programa =
visualizacion de cuadricula).

Toque el programa que necesite.

Manual um'agrams

Custom

PROGRAM S == USER

All programs Q

o

Program’s
name 1

Program’s

D

Program’s
name 3

Cleamng Semngs
T

G

Q > name 4 name 6
Help User  Agenda  piana -
X — .
Program’s Program’s Program’s
name 8 name 9
Program’s Program'’s Program’s
name 10 name 11 name 12
- -

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

Coémo crear y guardar un programa

Seleccione un ciclo en modo manual (consulte el capitulo
E.5 Modo manual).

Si es necesario, modifique los parametros de coccion.

Abra el cajon inferior y toque el icono que corresponda para
guardar el programa.
Modifique el nombre del programa en el teclado y confirme.

MANUAL USER NEW PROGRAM’'S NAME

112131415(61718]910
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X F 69
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speed power Safe
Control
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El nuevo programa se almacena en el modo de programas.

= New program
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Como gestionar programas almacenados

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

[aa]

-

PROGRAMS — USER PROGRAMS — USER
All programs Q All programs Q
b )
M » -
R . X
e ey (m[ac| @2 @ C[)

Program's Program’s Program’s
name 4 name 5 name 6
Program's Program's Program's
name 7 name 8 name 9
Program’s Program's Program's
name 10 name 11 \ar
- PS

CAMBIO DE IMAGEN

« Toque el icono de imagen para cambiar la imagen
predeterminada.

Elija la imagen que desee y confirmela.
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MODIFICACION DE NOMBRE

» Toque el icono de “abc* para modificar el nombre del
programa.
Escriba el nuevo nombre y confirmelo.

é
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VINCULACION A CATEGORIA

» Toque el icono de vinculo para asociar el programa a una
categoria.
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Cuando haya seleccionado una categoria, toque la tecla de
vinculacion.

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

ELIMINACION DE PROGRAMA

PROGRAMS = USER PROGRAMS = USER

All programs Q (—Q
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o K Delete program
Program’s Program’s Program’s L
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Gestion del menu de caracteristicas

El acceso al menu de caracteristicas también es posible
desde el cajon inferior.

» Abra el cajon inferior para:

AUTOMATIC —

All programs

H P 1
: EL rogram
[ EL Program 2

Link to
category

Selective
delete

(@ 6:30em | 100% | 300°C | @120°C

— ver la lista de todos los programas (Programs)
Los tres puntos verticales en el lado derecho del
programas en pantalla abren una ventana emergente
con funciones de modificacién y borrado de programas.

— ver solo la lista de los programas de multitempori-
zador (programas MT)
(ventana emergente con funciones para la gestién de
programas).

— ver la lista de todas las categorias (Categories)
Cada categoria se amplia y muestra los programas
vinculados.

(ventana emergente con funciones para la gestiéon de
categorias).
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2.

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

PROGRAM 1

00:30..
>

-~

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

i)

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 para cerrar la ventana de
MODIFICACION.
4 PROGRAM 1 4 PROGRAM 1
|_=‘ 2 22 ',\'\ Program’s name 3 X |
1 1 & 100%2000°C 00:00h
E 20% 2 2 50% 160°C 012
3 s0% 3 50% 160°C 0120hm X7
4 4 50% 160°C X6
5 » 7 |$] oooc s ooocc 7
+ eocc *2 phose B0 passe o
.
. :00
01:20 h:m

Abra el cajon inferior y guarde el programa.

«

X
Del save  Clear all
B

program  phases

© s306m
— 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 afadir.

20% 160°C f120°c

Adicion de preajustes a un programa de
multitemporizador
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Toque el cajon MultiTimer para que muestre todos los
preajustes vinculados a un programa.

ARada preajustes (consulte el apartado Ajuste de una
opcion de multitemporizador).

» Toque el icono X para cerrar la ventana de
MODIFICACION.

+ Mutttimer prg.. 4= Multitimer prg..
@ 2 22 MultiTimer x|
1 1 Pepper [od
E [ 1 0% 2 Flon 2
3 3 Chicken
4 °C 4 Ppotatos 02:45h:m

.| é O » 5 Lasagne 01:50h:m

MultiTimer
») -
- -~

» Abra el cajon inferior para:
— qguardar todos los preajustes para almacenar el ultimo
ciclo anadido

— guardar el programa MT. En la pantalla un mensaje
pregunta sobre la sobrescritura del programa existente.

E.8
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CE 2= P @
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Save all Cle, Save MT  Reloads
presets  pré program  Presets
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Modo de favoritos de SkyHub (Homepage)

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

1. Seleccione el modo SkyHub.

Cleaning

Settings

“ywb

Help User  Agenda

save

Dim e

Plan &

Y

2. La primera vez que se accede al menu, todos los favoritos
estan vacios. Toque “+“ para afadir nuevos favoritos.

SKYHUB

MASTER

A

User’s favourites

+ +

+

3. Seleccione la funcion que desee (por ejemplo, ciclo
Strong (intensa) en el modo Cleaning (limpieza) y

confirmela.
SKYHUB = SKYHUB —
L e

Oven « | Cleaning Q

» {'_'j Manual @] w  Soft )

) & Avtomatic (@] Mediom 0

» Bk programs 0 strong ®

’2: Cleaning ® Extra strong @]
e S — 5
genda @] Rinse




4. En esta fase, es necesario borrar una funcion:
» toquelas una por una

+ 0 abra el cajon inferior y seleccione [ (borrar todo).

SKYHUB — ! SKYHUB —
" _—. | = _r
SkyHub favourites rd |
oo |+ + |
[,
Strong cleanin: |
— |
O an |
W v
Pastorization Aromatizer Croissant ‘
|
+ +
m |
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I
@ + o+ | T
Agenda | Delete all
P 1 © 630em | 100% 00°c | @zocc

5. Para guardar los favoritos, abra el cajon inferior y toque el
icono “Manage SkyHub” (gestionar SkyHub).

Elicono verde se vuelve blanco. La pantalla sale del
menu de MODIFICACION y vuelve a la lista de favoritos.

v¢ @

Manac! Delete all
SkyHub

L

@© 6300 | 8 o°c | @20

E.9 Modo Help (ayuda)

Esta funcion suministra codigos QR para mostrar el manual de
usuario en su dispositivo (movil, tableta u ordenador portatil).

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

2. Seleccione el modo Help.

VAR

Manual Automatic Programs
+
A,

Custom Cleaning Settings

QW =

Help ser  Agenda  Training

X

3. La pantalla muestra el cédigo QR.

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

E.10 Modo agenda (Calendar - My Planner)

Esta funcion permite planificar actividades del horno,
programas de coccion o limpieza, o definir recordatorios, de
acuerdo con la planificacién del usuario.

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

SkyHub Cleaning Settings

F @ wj ?@ »
Help Jenda  Plan &
v
X
(G

2. Seleccione fechay hora.

AGENDA = USER AGENDA = USER

2018 + December 2018

Decemb
< ecember > 10 11| 12] 13| 14| 15| 16
00:00
M T WTGF s s A~

01:00

02:00
9|3 4 5 6 7 8 9

03:00
5 |10 11 12 13 14 15 16

s |17 18 19 20 21 22 23

05:00
52 |24 25 26 27 28 29 30

06:00

07:00

08:00 ——

08:00

a. Toque para desplazarse por los meses.
b. Toque para desplazarse por las horas.
3. Toque la hora que necesite.

AGENDA = USER AGENDA == USER

+ December 2018 Reminder
11th December 2018 - 08:00

Type

10| 11 12| 13| 14| 15| 16 Automatic Program,

00:00 A Cleaning Reminder q
o100

Repeat
0200 Ngne Daily
0300 » Weekly hiy Yearly
0400

Times ] 1 >
0500

Touch to insert note.
o700
0800

09:00

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

Ajuste de programa
» Seleccione fecha y hora.
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+ Seleccione el tipo de evento; en este caso, programas. AGENDA = AGENDA =
La pantalla muestra la lista de programas almacenados. Reminder « | April 2019
Seleccione el programa que desee entre los disponibles. Tith April 2019 - 1200
MY PLANNER = USER AGENDA — Type LM T W TR s s
= = Program 0 N 12 13 14 15 16
<+ | Programs Program’s name 5 Cleaning Reminder 0900 T 1 .
. 1th April 2019 - 08:00 10:00 ™ ‘
D Program's name 1 O Type Repect None DaMy oo
O Program's name 2 o Automatic Program — oo | |
B Hygiene Reminder Weakly Monthly Yearly Q T—T
() programsname s o Mygene - Reminder. . o
Q Program’s name 4 @) Repeat Times ] 1 -
Nore Daily Note
O e » weekly n Yearly Touch to insert note. .
O Program's name 6 @] ccumences 4 ! N — 1600 I
() programs name 7 o T
— Note 18:00 T
OProgram’snomeB O Touch to insert note. X| Vv -
2 5
Ajuste de Cleaning (limpieza)
] ] B * Seleccione fecha y hora.
* Seleccione la frecuencia fecha y la ocasion. « Seleccione el tipo de evento; en este caso, limpieza.
+ Toque v para confirmarlo. La pantalla muestra la lista de todos los ciclos.
La pantalla muestra en el calendario el programa seleccio- » Seleccione el ciclo de limpieza que desee entre los
nado en el momento adecuado. disponibles.
AGENDA = La pantalla muestra los detalles del ciclo seleccionado.
¢_| April 2019 AGENDA = AGENDA =
Reminder « | Cleaning
< r; T \AZ/ T F N N > 1th April 2019 - 12:00
1 m 1 13 14 5 16
06:00 Type s SoOft 00:59 him
/N Automatic Program o e
e Clegping Reminder Y- 02001
08:00 . rong m
oo Repeat % Extra strong 02:57 him
None Dai Py e
oo Weekly Monthly M » S e
1200 Occurances 4 2 »
Note
Evento de programa automaético i —
» Seleccione fecha y hora. 5 3
» Seleccione el tipo de evento; en este caso, automatico. X Vv | x| v |
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. + Toque V para confirmarlo.
La pantalla muestra en el calendario el evento seleccionado
en el momento adecuado.

» Ajuste la frecuencia y cantidad de ciclos de limpieza.

AGENDA = AGENDA =

« | Food families
<+« | Meat
AGENDA =
« | April 2019
» D Meat balls ]
] Meat
—_— M W T F s s
10 2003 14 15 16
4 [ Y D Meat loaf @] 0900
» i
A
- 1100 —
12:00 T
Fag

1300

1400

La pantalla muestra en el calendario el ciclo de limpieza

X N~ seleccionado en el momento adecuado.

« Seleccione la frecuencia fecha y la ocasion. Ajuste de Reminder (recordatorio)
» Seleccione fechay hora.
Seleccione el tipo de evento; en este caso, recordatorio.

* Toque v para confirmarlo.

La pantalla muestra en el calendario el programa automatico
en el momento adecuado. » Escriba el titulo del recordatorio en el teclado y toque v
para confirmar.
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» Escriba el texto del recordatorio en

confirme.

AGENDA

Reminder’s title
1th April 2019 - 08:00

Type
Automatic Program
Cleaning Reminder
Repeat
None Daily
Weekly Monthly Yearly
curances
Note

Today the 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 4
Tth April 2019 - 09:00

Type
Automatic

Program

Cleaning

Repeat
None Daily

Weekly Monthly Yearly

Note
Today new chef arrives.

Si hay otros eventos planificados en el calendario, la pantalla

los muestra:

el campo de nota y

09:00

1000

100

» 1200
1300

1400

1500

16:00

17:00

1800

AGENDA =
« | April 2019
M w F s s
. 3
10 12 w15 16

AGENDA

08:00

09:00

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

17:00

<« | December 2018

= USER
w T F s s
12 13 14 15 16
-
-

Cancelacion de eventos

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

1000

100

1200

1300

1400

1500

1600

17:00

AGENDA —_— AGENDA =
« | April 2019 Automatic
14th April 2019 - 10:00
M w T F S N
< >

4 [

El calendario muestra el borrado del evento.

AGENDA =

USER

<« | December 2018

M w T F
13 14

10 12

09:00

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

17:00 —

18:00 —

S S
15 16

» Sila 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.

E.11

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

Modo USB

MANUAL = MANUAL =
+
&

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 s still working, 5o it is not
possibile to start the event.

El modo “USB*“ permite la carga y descarga, desde el aparato
o hacia él, de programas u otros datos mediante una memoria

USB.

1. Seleccione USB en el cajon superior.

Manual Automatic Programs
Skyhub Cleaning Settings »
[
use >
/

2. Elija la funcién que desee.

Download all (descargar todo)
» Seleccione Download all.

UsB

D—‘—T

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

selection selection
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» Seleccione las opciones necesarias y confirme.

UsB

Pictures

Programs

- ‘ Download all

Automatic presets
Food safety HACCP
Food safety FSC

Make it mine

- @@ @

- @

» Ladescarga puede:

— sustituir una copia de seguridad de la lista;
— qguardarla 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 (afiadir nombre nuevo),
escribalo en el teclado. Si ya el nombre nuevo ya existe,
una ventana emergente informa de que es necesario

cambiar el nombre.

USB

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

Add new name
Backup 20190607

Backup 20190606

[(x v

(@]

DE.

Download all

Do not remove USB device.

Se inicia la descarga.

i)

Upload all (cargar todo)
» Seleccione Upload all.

NOTA!

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

de seguridad seleccionada.

UsB

USER

+| Upload all

) Backup 20190607

p Backup| 171222
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»

No retire la memoria USB durante la descarga.

UsB

USER

Backup 20190607

Programs
Automatic presets
Make it mine

Pictures

[CRIOMONC)

» Confirme la eleccién. Se inicia la carga.

UE_

Upload all

00O.
[e]

0g0°

Do not remove USB device.

Download selection (seleccion de descarga)

« Seleccione Download

selection.

* Amplie las opciones. Se seleccionan todos los archivos

asociados.

usB

USER USB

- ‘ Download
selection

p  Automatic presets

»  Prcghams

USER

Programs

Program’s name 1 - A
Program’s name 2 @
Program’s name 3 O]
Program’s name 4 @
Program’s name 5 O]
Program’s name 6 O]
Program’s name 7 O]
Program’s name 8 O]
Program’s name 9 @®

4

4
-~

» 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 cajoén inferior:

X

—
jop—
—

Select all

© s:30em

Programs

Show:

MultiTimer programs

=-©

—

Show
selected

‘ 100°C f20°C

i=  Seleccionar todo

O
=2

Show selected (mostrar seleccionados)

Toque Programs y/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

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

informa de que es necesario cambiar el nombre.

— Rename (cambiar nombre)

use = | — Replace (sustituir)
N — — Skip (omitir)
Replace the backup in the o __'
list or add it as new name ‘ o
H
Add new name @ ‘ DOWH|OOd o —_— E —
i O —— —
Backup 20190607 (@] ‘ seleCtlon O —
Upload selection U plOGd
Backup 20190606 (@]
- ‘ Program’s name 3 is existing yet. selection
00. How do you want to proceed?
o °
| R N
Replace (@) 00O.
‘ Skip O e :
0o0
@ Do not remove USB device. O Apply for all
| v
Se iniciala descarga' Do not remove USB device.

Upload selection (cargar seleccion)
» Seleccione Upload selection.

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

Confirme la seleccion; se inicia la carga.

E.12 Modo Plan&Save/Cooking Optimizer
(planificar y guardar/optimizador de

- Seleccione en la lista la copia de seguridad que desee. coccidn)
uso = use = Esta funcién permite optimizar una serie de cocciones
« | Upload « | Programs consecutivas para reducir el consumo de energia y de agua
selection g de las fases de transicion.
) 1. Seleccione la funcién Plan & Save (planificar y guardar)
b Automatic presets b Todays Rockup en el cajén superior.
»  Make it mine P Backup 2
b pictures » g
»  Program Backup 2019
» Backup 20190111

Backup 20190111

SkyHub

Cleaning Settings

v o =2

Help Agendc Plan &
save

-

__VE
» Se seleccionan todos los archivos asociados. Anule la

= i > 2. Seleccione una lista existente o cree una nueva.
seleccion de los archivos que no necesite y toque v para

confirmarlo PLAN & SAVE = PLAN & SAVE =

Respecto a los archivos seleccionados, el horno solicita Alllists « | New list

que elija: o O

— afadirlos a los actuales; +oNewis o O

— eliminar los existentes y cargar los elementos Pousa h Q
seleccionados. pouss

p Listc

usB. — USER —————
— P saturday

Today’s backup

it

Program’s name 1 ® A~ O —
Program’s name 2 @] Upload selection
Program’s name 3 O} Do you want to add the new

o programs to the actuals or clear
Program’s name 4 » the environment and load the
Program's name 5 @ selected items ? x
Program’s name 6 O] Add 0]
Program’s name 7 @] Clear and load (@]
Programs name 8 ® Creacion de una lista nueva

a. Toque “+“ para crear una lista nueva.
v b. Toque una fila para seleccionar un preajuste auto-
v X v 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.
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* Amplie los elementos asociados para buscar los preajustes ~
que necesite.
Show:
PLAN & SAVE E PLAN & SAVE E Programs MultiTimer programs
+ | Automatic presets Q « | Bread %E 2-©
} O Select all seslg(c);:d
Provi
b e o  frove
» Poult o » Leavened dough @] @ s:30em ‘ 100°C ‘ A20°C
oultry | leoveneddovsh
» Fish @] ) Par-baked @]
b e o » P QP ndbake o @ Selectall (seleccionar todo)
> Vegetable @] ‘
» Pasta and Rice @] .
b e O 1= Show selected (mostrar seleccionados)
. 3. Una vez que haya seleccionado una serie de procesos de
coccion:
[ X - . v ) . .
» Toque elicono V¥ para confirmarlos; se abre la lista de los

procesos de coccion seleccionados.

« Toque el icono V' para confirmar. « Toque el icono © para iniciar la optimizacion.

PLAN & SAVE = PLAN & SAVE = PLAN & SAVE = PLAN & SAVE =
«| Prove and Bake O\ « | New list « | New list + | New list
» Focaccia bread ® & Automatic 2 Q@ Automatic 5
> ‘ o Ek Programs 0 Bk programs 6 Preset / Program |
Preset / Program 2
» Loaf bread @] 000 him
Preset / Program 3
» @ e

0600 h

Rustic bread » ooonm
Preset / Program 4
00:00 h:m

Preset / Program 5
00:00 him

Preset / Program 6
0018 him

(‘\
(X v (X T v ~/
La pantalla muestra la pagina resumen que indica la 4. Cuando el horno haya optimizado la secuencia, pulse la
cantidad de preajustes automaticos seleccionados. ® L . o
tecla \¥ para iniciar la ejecucion.
Seleccién de programas = .
+ Toque PROGRAMS: se muestran todos los programas - Eﬁ.‘j
disponibles.

» Seleccione el o los programas que prefiera. Cooking done!

T li \/ fi Preset / Program 1 . .
. 00:00 h: .
oque el icono para contirmar. m Now ho|d|ng!
Preset / Program 2
PLAN & SAVE = UseR PLAN & SAVE — USER 00:00 him
— = Preset / Program 3 .
. 00:00 hem :
Programs + | New list o
Preset / Program 4 . W
00:00 h:m .
Program 1 ® Q) Automatic 0 Preset / Program 5 : -25%
D - 00:00 h:m .
Program 2 e
s B programs ; breset/ Program s
Program 3 ® ol hm
Program 4 0
Program 5 @ »
Program 6 ® v
Program 7 @] ‘
-
Program 8 ®

El horno inicia el precalentamiento. Después de realizar la
ultima coccidn, se muestra una estimacion de la reduccion de

P Almacenamiento de listas
La pantalla muestra la pagina resumen que indica la * Abra ellcajon |nfer.|or. .
cantidad de programas seleccionados. + Seleccione Save list (quardar lista).

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

» Abra el cajon inferior.
» Seleccione la funcion que prefiera.
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* Escriba el nombre nuevo.

X

=

Save list

® 6300w | 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 i para desplazar el elemento.

Una ventana emergente indica que el cambio no se puede
guardar.

PLAN & SAVE = PLAN & SAVE =

-

Plan & Save

O

IMPORTANTE
Cercidrese de tener la opcion SkyDuo activada en
las dos aplicaciones. Solo un técnico autorizado
puede instalar y activar la opcién SkyDuo.

1. Cuando los iconos de SkyDuo =/ aparecen en verde en
los dos aparatos (observe la figura siguiente), la conexién

es correcta.

I
Manual Automatic Programs ! Manual Automatic Programs
I S
\
++ +
ﬁ +1 | '
Skyhub Cleaning Settings ‘ Skyhub Hygiene Settings
I
L@
Transfer > < Help  Agenda UsB
| Transfer
| X

2. Seleccione un ciclo de coccién en el modo automatico del

horno.

a. Seleccione una familia de alimentos (por ejemplo,

Meat [carne]).

b. Seleccione el tipo de alimento (por ejemplo, Meat loaf

(D n mx

Preset / Program 2 .
00:00 him :

The modification done are only
temporary and cannot be saved

[pastel de carne]).

To come back to the initial list
open the drawer and press

l “Restore list”.

> X

-

» 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).

Eliminacion 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 MM para borrar el elemento.

PLAN & SAVE = =

-

Plan & Save

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?

> <

PN

Preset / Program 2
00:00 him

(D a”

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.
E.13 Modo SkyDuo (opcional)

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

Eggs setables

20 @52,

AUTOMATIC = USER AUTOMATIC — USER
Food families Q « | Meat Q
) Roasted
- Meat loaf
Meat Poult Fish
e oy b ) Meatballs

) Braising

D b Giiled
Pasta/ Rice
Skewers

Bread Bakery / Pastry

Special cycles

Seekh kebab

[ ]
Ds¢ rt
oS! ) Combifrying

Ham

Dehadrytating

c. Seleccione los parametros de coccion.
Seleccione Time (tiempo) o Probe (sonda); por ejem-

plo, tiempo.
d. Inicie el ciclo.

AUTOMATIC = USER

| Meat

Parameter 1
Time Probe

cf‘1:20:

01:20 h:m [45)

(Ng

- \
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3.

El horno ha hallado un ciclo similar en el abatidor.

Seleccione el ciclo necesario (por ejemplo, X-freeze) y
confirme.

—®

=) =
SkyDuo

SkyDuo

Do you want to start the SkyDuo
Select one of the cycles available process now?
in the blast chiller:

If the SkyDuo process starts, any

@ Meat loaf - freeze, other running process will be
stopped
O  Meat loaf - chill

X v x| v |®

Confirme la sincronizacion en la pantalla del abatidor.

Se abre una ventana emergente con la imagen del ciclo que
se ejecutara.

) )
<] <]

SkyDuo SkyDuo

Do you want to start the SkyDuo Meat loaf in progress.
process now?

If the SkyDuo process starts, any
other running process will be
stopped.

E.

NOTA!
Si se inicia el proceso SkyDuo, se detiene cual-
quier otro proceso en marcha.

Al tocar el icono & es posible ajustar retrasar la conexiéon
con el horno.

La ventana emergente con la solicitud de sincronizacion
aparece unos minutos antes de que finalice el ciclo de
coccion en el horno.

Unos minutos antes de que finalice el ciclo del horno, se
inicia el ciclo de preenfriamiento con el fin de preparar la
cavidad del enfriador para los alimentos que acabe de
cocinar.

14 Modo de limpieza

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

1.

40

Toque el icono de limpieza y seleccione el ciclo que desee.

CLEANING = USER

{TJ @ Fk Y 00®

Manual

7

Automatic Programs

Tj’ Q o Sot 00:00 hem

Cleaning Settings

[ & Strong 00:00 him
b} 4 — Edrastrong 00:00 him
NONY. > e
Help  User  Agenda  Plan& 0000 hm
save
o "
X < [E P<=%H [ﬂ ex 2

Toad solid chemicals

2. Toque la tecla ® para iniciar el ciclo.

Si ha ajustado el ciclo de inicio con el cierre de puerta, el
icono de INICIO no aparecera en la pantalla.

Edrastrong 02:50 him

Rinse 0045 h:m

< B&s Ban > VAN

T5ad SoTd chemicals » Empty cavity

° NOTA!
1 Si la temperatura es elevada, la tecla de inicio

se desactiva hasta que finalice el enfriamiento
y el horno se encuentre a la temperatura
correcta.

Un mensaje en pantalla recuerda que es necesario retirar
de la cavidad elementos o cualquier accesorio conectado
al horno.

Abra la puerta.

4. Coloque los agentes limpiadores en el centro del fondo de
la cavidad o en el cajon delantero, debajo de la cavidad
del horno, dependiendo del ciclo.

5. Cierre la puerta.
Se inicia el programa de limpieza.

IMPORTANTE
No abra la puerta durante el programa de limpieza.

La pantalla se divide en las secciones siguientes:

w

CLEANING = USER
Q) creenspirt OB ¢
|n
o St 00:25 hem
¢ srong 01:66 hm n
‘¢ Barastrong 02:50 h:m
A% Rinse 0045 him

¢ Bes Hew >
[oad solid chemicals

Leyenda

A GREEN SPIRIT — ECONOMIZER (ahorro de energia
- economizador).

B  CLEANING CYCLES (ciclos de limpieza)

C DETERGENTS (detergentes)



A - GREEN SPIRIT - ECONOMIZER (es posible que esta
funcién no aparezca en la pantalla)

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

@ Active esta funcion para excluir el uso de abrillantador
y desincrustante.

Skip Rinse Aid and Boiler Descale (omitir abrillan-
tador y desincrustar caldera) (en los modelos con
caldera). Téngase en cuenta que pueden quedar
restos calcareos en la camara y la caldera.

Skip Rinse Aid (omitir abrillantador) (en los modelos
sin caldera y en los que usan limpieza mediante
liquidos).

Téngase en cuenta que pueden quedar restos calca-
reos en la camara.

€@ Active esta funcion para omitir la fase de secado:
Skip Drying Phase
Abra la puerta después de la limpieza para que el
horno se ventile.

@ Active esta funcion para reducir el uso de productos
quimicos: Time to save (ahorro de tiempo)
Tenga en cuenta que la temporizacién se ampliara

para incrementar la efectividad de la limpieza con
consumo reducido.

Ajuste de Green Spirit — Economizer (ahorro de energia -

economizador)

Active la funcién necesaria como se muestra en la figura de

ejemplo:

CLEANING USER

{III

@ Green Spirit Q

@ ki rinse-aid and Zerolime »,
@ sk dying ‘

@ T

Seccion B - CLEANING CYCLES (ciclos de limpieza)

Soft Limpieza para suciedad escasa, es decir,

preparacion al vapor, horneado y cargas
Unicas con temperaturas de coccion inferio-
res a 200 °C.°C

Medium Limpieza para suciedad media, es decir,

preparacion al vapor, horneado o cargas
Unicas con temperaturas de coccion inferio-
res a 200 °C.°C

Strong Limpieza para suciedad media-alta con
residuos de alimentos asados y al grill.

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

Rinse Aclarado con agua fria

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.

Seccion C - DETERGENTS (detergentes)

Toque “<* o0 “>* (avance/retroceso) para seleccionar el tipo
de detergente que utilizara.

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 desincrustantes
recomendados por Electrolux Professional.

La garantia no cubre los dafios causados por el uso de
productos quimicos que no estén explicitamente aproba-
dos por el fabricante.

DETERGENTES
Configuracion estandar

Seccion C - DETERGENTS (detergentes) (cont'd.)

[M % Detergente SOLIDO

Abra y vacie el numero de sobres que indique
la pantalla en el filtro de desaguie situado en el
centro del fondo de la cavidad.

IMPORTANTE
Limpiador autorizado por Electrolux

Professional: polvo de limpieza C23
o pastilla de limpieza C22 (solo
donde estén disponibles).

Configuracion alternativa

[ .. Detergente enzimatico SOLIDO en sobres

Abra y vacie el numero de sobres que indique
la pantalla en el filtro de desaguie situado en el
centro del fondo de la cavidad.

IMPORTANTE
Limpiador autorizado por Electrolux

Professional: Polvo enzimatico C24
(no disponible en el Reino Unido).

++
-
Z

Detergente LIQUIDO en recipientes (accesorio,
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
Limpiador autorizado por Electrolux

Professional: Detergente C20 Extra
Strong (compruebe la disponibilidad
en su zona).

ABRILLANTADOR
Configuracion estandar

[J &1 Abrillantadory desincrustante SOLIDO en
=
tabletas

Abra y vacie el numero de tabletas que indique
la pantalla en el cajon delantero, debajo de la
cavidad del horno.

Efecto desincrustante solo disponible en los
modelos con caldera.

IMPORTANTE
Utilice solo las tabletas de abrillan-

tador y desincrustante C25 de
Electrolux Professional.

Configuracion alternativa

f— Abrillantador LIQUIDO en recipientes (acceso-
. rio, a peticion)

Se necesita el accesorio opcional KIT DE
CONEXION EXTERNA PARA DETERGENTE/
ABRILLANTADOR (a peticion); 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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IMPORTANTE

Los ciclos de lavado habituales con productos
quimicos sdlidos (tabletas azules de aclarado y
desincrustacion), mantienen la caldera sin
incrustaciones.

Sin embargo, en caso de incrustaciones excesivas
en la caldera, la pantalla podria mostrar un mensaje
con el codigo de error “dESC* que indica la
necesidad de realizar la desincrustacion.

Ejecute un programa de limpieza incluido el ciclo de
abrillantador y desincrustacion, y use solo 2
tabletas “C25“ en lugar de la cantidad habitual. En
tal caso, no active la funcion GREEN SPIRIT —
ECONOMIZER (ahorro de energia -
economizador).

IMPORTANTE

Si siempre se omiten las fases de abrillantador y
desinicrustante de caldera se corre el riesgo de que
se acumule cal en la caldera. Al cabo de cierto
tiempo, el horno desactiva esta funcion y solicita un
programa completo de limpieza con producto
quimico sdlido para desincrustar la caldera.

Carga de detergente

6 - 10 GN model

20 GN model

~
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IMPORTANTE
En el modelo 20GN solo se puede realizar la

limpieza con el carro portavajillas en el interior.

ADVERTENCIA

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

IMPORTANTE
No utilice detergente ni abrillantador en polvo

disuelto en agua, ni en forma de gel o que contenga
cloro.

NOTA!

@ 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 desincrustantes recomendados por
Electrolux Professional. En todo caso, cerciérese
de que el proveedor de los productos quimicos
garantice que los detergentes y el abrillantador
cuenten con categoria de fluidos 3.

A 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.

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

A 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 atencion al
cliente.

Condiciones especiales: estado en pantalla

* Antes de iniciar un ciclo de lavado, si la cavidad esta
demasiado caliente, el horno realiza un enfriamiento
forzado:

CLEANING UER

&

01:66him
Forced cooling

The oven cavity is too hot to
proceed with the washing.
Do you want to proceed with the
forced cooling?

» Ciclo en ejecucion
Durante el ciclo la pantalla muestra:
— el tiempo restante



— la duracién del ciclo seleccionado

L)
)

Medium cleaning

Do not open the door!

0 1:39.

€D 01:40 h:m

» 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.

Keep hold to stop the cycle

« 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

Forced rinsing
Please wait while the cavity
is being rinsed. Please do not

open the door or switch off the
appliance.

04:59

€D 05:00 m:s

Durante ese tiempo no se puede abrir la puerta.

Fin del ciclo
* Limpieza terminada: informacion sobre consumos
Modelos eléctricos y de gas

CLEANING USER CLEANING USER

[ 4

oS {m
( 2

S \m

Medium cleaning Medium cleaning
done! done!
¥ 57kWh H
O 101 O 101
& stans § oz
3 tabs 021
00:35:00 00:35:00

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

E.15 Settings (ajustes)

El modo “Settings” permite cambiar algunos parametros de

uso del horno.

1. Abra el cajén superior y seleccione Settings.

MANUAL

»

VY B

Manual Automatic Programs

S ot
+ +

Settings

Cleaning

o=

Help Agenda  Plan &
save

SkyHub.
] N
Usb

T . _JT0
01:20 h:m

2. La pantalla muestra el menu principal con TODOS LOS

AJUSTES.

SETTINGS

SERVICE

All settings

BE Longuage
Date
© Time

Measurement units

A

) Sounds
- Cavity light

Display

BDEO 2

Touch screen calibration
Touch screen test
Food safety

Autostart

A ONOY =]

Manual

Q

SETTINGS SERVICE

All settings Q

¢} Automatic #
Programs

@ MultiTimer

SkyHub

%

4+

Cleaning

++

Green Spirit
Accessories
WiFi

Oven Identity Card

Y@ B =&

Service
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Ajuste predeterminado

Si necesita restaurar el ajuste de fabrica, haga lo siguiente:
1. Abra el cajon inferior y seleccione el icono relacionado.

SETTINGS

)

Default settings

Confirm restoring default settings
on the oven? All actual settings
will be lost.

Restore X |

settings

© 6306w | 100% | @zoec © 6300m | | 300°

| 20

2. Confirme la restauracioén para cerrar la ventana
emergente.

Lista de ajustes

Idioma

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 SERVICI

L

Language

et
sl
Deutsch

English UK

Ik 10K

Espafiol

Francais
Italiano
Pycckuii

Suomi

T

Svenska

Fecha

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

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

¢ | Date

Set format
D/MIY M/DIY Y/M/D

Set date
< 2017 ¥

L December ¥

49 | 4 5 6 7 8 9 | 10

51|18 | 19| 20 | 21 |22 | 23 | 24

52 25 | 26 | 27 28 29 30 1

@ Tiempo

Permite definir la hora actual.
» Ajuste el formato de hora (24 H o 12 H AM/PM)

* Introduzca la hora: toque los niumeros correspondientes en
el teclado vy, si es necesario, seleccione también AM o PM.

SETTINGS — SERVICE
« | Time

Set format
24H 12H

Set time

& Unidades de medida

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

SETTINGS — USER

<4 | Measurement units

Temperature
o o

‘ ))) Sonido

Este ajuste permite especificar el nivel de volumende 0a 10y
ademas:

 activar/desactivar el sonido del final de la coccion ((m / @)
y ajustar el sonido de coccion terminada.

(L2

"O" lluminacion de la cavidad

Este ajuste permite encender/apagar la luz de la cavidad (C= /
@).

» Ajuste el brillo entre 0 y 100%.



» Activar/desactivar la luz destellante del final de la coccion (
/@)
» Activar / desactivar la luz destellante de la alarma (C® / @)

» Active/desactive la luz destellante de precalentamiento (Cm
/&)

E Pantalla

Este ajuste permite adaptar el brillo de la pantalla entre 0 y
100%.

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

Calibracion de la pantalla tactil

Este ajuste permite definir la calibracion de la pantalla.

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.

3. Toque y mantenga la presion para salir.

Touch the screen as close as
possible to the center of the red
cross. Repeat until the cross turns

green. Touch and hold to exit.

50 -1 -1
50 -1 -1

% Prueba de la pantalla tactil

» Toque los puntos necesarios para probar la pantalla.
» Toque y mantenga la presién para salir.

+

Touch to test. Hold down to exit.

@ Seguridad con los alimentos

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

Control de seguridad alimentaria (FSC)

La funcion FSC garantiza el estado microbioldgicamente

seguro de los alimentos. Si la funcion FSC se activa es

posible:

» Activar/desactivar la visualizacién del factor “F* (Cm / @D ).

» Activar/desactivar la solicitud de ajuste de FSC en el inicio (
(m/@).

HACCP

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

SETTINGS

4 | Food safety

Enable Food Safety Control (FSC)

Show F value during cooking

Ask for FSC set on start

W el

Enable HACCP

@ Inicio automatico

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

Cuando esta activado, el ciclo se inicia al cerrar la puerta del
horno.

@ Manual

Este ajuste permite activar/desactivar ((w / @) el modo de
coccion manual y modificar sus opciones.

NOTA!

Si se desactiva un modo, no aparece en el cajon

superior.
SETTINGS E

<« | Manual

Enable Manual Cooking cycle ™

General

Timer/Temperature dialogs

Utilities

v v v v

Hold

Informacién general

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

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

» Cooking preheating (precalentamiento para coccioén). 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.

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

Dialogos de temporizador/temperatura
» Short cooking (coccion breve). Su activacién permite ver la
funcién de coccion breve.

» Eco-delta cooking (coccién 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 €j., 5°C.
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Utilidades

» Cooking info in option drawer (informacién de coccién en el
cajon de opciones).

» Show consumptions at the end of cooking (mostrar

consumos al final de la coccién). Su activacién genera una
mensaje resumen al final del ciclo.

Conservacion

« Default convection temperature 70° (temperatura de con-
veccion predeterminada 70°) Toque el valor para ajustar la
temperatura predeterminada.

» Default steam temperature 70° (temperatura de vapor
predeterminada 70°). Toque el valor para ajustar la
temperatura predeterminada.

» Probe temperature increase 5° (incremento de temperatura
5°). Toque el valor para ajustar la temperatura de la sonda.

Set default cycle (ajuste del ciclo predeterminado)

Este ajuste permite definir el ciclo de coccién predeterminado

con los parametros predeterminados en el modo manual.

Ajuste el ciclo y los parametros de coccion y guardelos.

Q Automatic (automatico)

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

Este ajuste permite activar/desactivar ((® / @) la coccidn
automatica.

Una vez activado, es posible activar/desactivar (Cw /@D ):

Food families (familias de alimentos)

» Este ajuste permite ver una sola familia de alimentos en la
pantalla.

Ciclos especiales
» Este ajuste permite ver un solo ciclo especial en pantalla.

EL Programs (programas)

Este ajuste permite activar/desactivar ((m / @) el modo de
programas Yy las funciones relacionadas.
SETTINGS —

— A

+ | Programs

Enable Programs

Show categories

Show most used
Enable Program save
Enable Program modify
Programs delete
Programs overwrite

Grid visualization

W

Enable skip preheat

+ Show categories (mostrar categorias). Su activaciéon per-
mite ver las categorias de alimentos en pantalla.

* Show most used (mostrar los mas utilizados). Permite
mostrar los programas mas utilizados en pantalla.

» Enable Programs save (activar almacenamiento de progra-
mas). Su activacion permite mostrar en pantalla la funcion
“guardar programa®“.

» Enable Programs modify (activar modificacion de progra-
mas). Su activacion permite mostrar en pantalla la funcion
“modificar programa“.

* Programs delete (borrar programas). Su activacion permite
mostrar en pantalla la funcién “borrar programa®“.

* Programs overwrite (sobrescribir programas). Su activa-
cion permite mostrar en pantalla la funcion “sobrescribir
programa®“.
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* Grid visualization (visualizaciéon de cuadricula). Cuando se
activa permite mostrar todos los programas almacenados
como cuadricula. Si se desactiva, la pantalla los muestra
como lista.

» Enable skip preheat (activar omision de precalentamiento).
Permite omitir la fase de preenfriamiento.

MultiTimer (multitemporizador)

Este ajuste permite activar/desactivar (Cwm / @) la funcion
MultiTimer.

Una vez activado, es posible:

» Activar/desactivar la aparicion de los programas MultiTimer
en pantalla (= /@D).

» Activar/desactivar la recuperacion de temperatura en el
interior de la cavidad ((®/ED).

Este ajuste permite activar/desactivar las funciones de

preajuste de MultiTimer:

» Enable Presets save (activar almacenamiento de preajus-
tes). Permite mostrar en pantalla la funcién “guardar
preajuste” (Cm/@D).

» Enable Presets modify (activar modificacion de preajustes).
Permite mostrar en pantalla la funcion “modificar preajuste®

(Cm/@).
* Enable Presets delete (activar borrado de preajustes).
Permite mostrar en pantalla la funcién “borrar preajuste” (

(m/@).

(modo de favoritos de SkyHub [pagina inicial/

f SkyHub favorite Mode (Homepage/SoloMio)
SoloMio])

Este ajuste permite activar/desactivar ((@ / @) el modo de
pagina inicial (SkyHub).

+ + Cleaning (limpieza)

++

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

Default cycle (ciclo predeterminado)

* Su activacion permite mostrar los programas de limpieza
uno por uno.

Default Chemical (quimico predeterminado)

» Su activacion permite elegir entre detergente solido o en
polvo.

Advanced functions (funciones avanzadas)

* Limpieza forzada tras 00:00 (H: M) de coccién. Con su
activacion el horno ejecuta una limpieza forzada tras el
tiempo que se haya determinado. Ajuste el tiempo que
considere conveniente

Green Spirit — Economizer (ahorro de energia -
economizador)

Este ajuste permite activar/desactivar ((® / @) las opciones
de “almacenamiento:

Limpieza

. GSkip rinse-aid and boiler descale (omitir abrillantador y
desincrustar caldera). Permite omitir la fase de abrillantador
y desincrustar la caldera.

. QSkip drying phase (omitir fase de secado). Permite omitir
la fase de secado.



« @ Time to save (ahorro de tiempo). Permite acortar el
tiempo de limpieza.

@ Accessories (accesorios)

Este ajuste permite activar/desactivar ((m / @) las siguientes
caracteristicas/opciones:

@ USB food probe (sonda alimentaria con USB)

+ Cleaning with Liquid chemicals (limpieza con quimi-
t  cos liquidos)

+
+

Tarjeta de identidad

Muestra la dltima version de software cargada.

, Servicio

Este ajuste esta reservado para un técnico autorizado.

F LIMPIEZAY MANTENIMIENTO DE LA MAQUINA

Consulte “INFORMACION SOBRE ADVERTENCIAS Y
SEGURIDAD".

F.1 Mantenimiento habitual
F.1.1  Informacién para el mantenimiento

El mantenimiento ordinario puede estar a cargo de personal
no especializado que de todos modos debe seguir atenta-
mente las siguientes instrucciones.

NOTA!

@ El fabricante declina toda responsabilidad respecto
de las operaciones que se efectien en el equipo
sin aplicar estas instrucciones.

IMPORTANTE
Preste atencion a la eleccion y el uso de productos

de limpieza con el fin de mantener unas prestacio-
nes y una seguridad del aparato adecuadas.

F1.2 Limpieza del aparato

LIMPIEZA PERIODICA

El aparato se suministra con programas de limpieza especia-
les para la cavidad del horno y para desincrustar la cavidad y
la caldera con detergentes y desincrustantes especiales. Para
estos programas de limpieza solo esta autorizado el uso de
productos Electrolux. El uso de cualquier otro producto
invalidara la garantia de usuario que corresponda suminis-
trada por Electrolux.

Cavidad

* Respecto a la limpieza de la cavidad, consulte el apartado
E.14 Modo de limpieza.

WERY RN

Manual Automatic Programs

A 19

c Cleaning Settings

+
ty

Filtro de la cavidad

El filtro situado en el fondo de la cavidad permite evitar dafios
de la bomba o atascos del sistema de limpieza.

Se recomienda limpiarlo de manera periédica.
1. Desenrosque el tornillo del centro del filtro.

.

2. Retire el filtro.

3. Lavelo con detergente para vajilla y aclarelo con agua
corriente.

Si es necesario, coldéquelo en el lavavajillas y seleccione un
programa suave.

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

Filtro de aire

Limpie el filtro de aire, situado debajo del panel de control, al
menos una vez al mes .

Cuando el panel de control muestra el icono de alarma A, es
necesario realizar la limpieza.

Proceda del siguiente modo:

1. Desenrosque los tornillos que fijan el filtro de aire.
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2. Retire el filtro.

3. Limpielo con agua y detergente de lavado manual de

vajilla o superficies.

4. Vuelva a colocarlo en su alojamiento y apriete los tornillos.

NOTA!

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

i)

El incumplimiento de esta norma puede reducir la eficacia del
filtro y provocar anomalias de coccién.

Otras superficies

Limpie las partes de vidrio, metalicas y plasticas solo con
detergentes que no sean agresivos. Interrumpa de inme-
diato el uso de dichos productos si detecta algin cambio
visual o tactil de las caracteristicas de las superficies, y
aclarelas a fondo con agua (por ejemplo, vidrio que se
vuelve opaco/rayado/etc., o decoloracién, fusiéon 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.

N

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

depésitos de particulas ferrosas y crear puntos de oxido.

Si el equipo no se va a utilizar durante largo tiempo:

— Desconecte la alimentacion eléctrica. Cierre las llaves
de aguay gas.

— Pase por todas las superficies de acero inoxidable un
pafio embebido en aceite de parafina para crear una
pelicula protectora.

48

F.1.3

— Airee el local periédicamente.

Mantenimiento de la caldera

Durante el ciclo de lavado habitual con productos quimicos
sodlidos (tabletas azules de aclarado y desincrustacion), la
caldera se mantiene sin incrustaciones. Sin embargo, en caso
de incrustaciones excesivas en la caldera, la pantalla indica
que se lleve a cabo la desincrustacion. Se muestra un
mensaje con el cédigo de error “dESC*.

.

F1.4

1.

Ejecute un programa de limpieza, incluido el ciclo de
aclarado y desincrustacion, y use solo 2 tabletas “C25*
IMPORTANTE
@ Cuando ejecute el ciclo de limpieza con 2
tabletas de “C25% no active la funcion GREEN
SPIRIT - ECONOMIZER.
Si después del ciclo de limpieza la pantalla muestra un
mensaje relacionado con el mantenimiento de la caldera,
llame al servicio técnico.

+©O
O+

Boiler maintenance

But | must explain to you how all
this mistaken idea of denouncing
pleasure and praising pain was
born and | will give you a
complete account of the system,
and expound the actual
teachings of the great explorer of
the truth, the master-builder of

human happiness.

El personal especializado desincrustara la caldera

mediante un ciclo especial.

@ 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.

Limpieza especial
Limpieza e inspeccion del tubo de descarga

Limpie el tubo de descarga periddicamente para eliminar
cualquier obstruccion que dificulte el paso del agua.

Limpieza habitual de la zona de la puerta
IMPORTANTE
@ Se recomienda de manera especial limpiar perio-
dicamente toda la zona que rodea la puerta, la
junta de goma y el vidrio interno, en especial cerca
del borde.

Después del ciclo de coccion, la puerta del horno, el vidrio
interno, la junta y la zona que rodea el perimetro de la puerta



pueden ensuciarse con facilidad debido a los vapores grasos 4. Con la puerta abierta, presione las sujeciones de cierre
que surgen del horno. superior e inferior como se muestra en la figura.

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:

| —

. Limpie el otro lado del vidrio y la superficie entre las dos
puertas.

3. Limpie el vidrio interno, especialmente cerca del borde.
Consulte la figura siguiente.

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

7. Limpie periédicamente el tubo de desagtie del colector de
goteo (“A“) con agua a presion.
De vez en cuando, rocie con una solucién de detergente
el interior del tubo de desague antes de limpiarlo con agua
a presion.
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8. Retire la tapa metalica (“B“) y limpie periédicamente la F.1.5 Sustitucion de componentes desgastados y

vélvula de retencion (“C*) con agua a presion. deteriorados

De vez en cuando, rocie con una solucion de detergente Hay piezas que se dafian debido al uso normal durante un
la valvula de retencion antes de limpiarla con agua a periodo determinado que no estan cubiertas por la garantia
presion. del fabricante.

Sustitucion de la junta de la puerta

La junta de la puerta se desgasta a medida que envejece. Si
se endurece 0 se rompe, es preciso sustituirla.

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.

9. Limpie periédicamente la pequefia canaleta (“D*) con el
cepillo suministrado con el aparato.

Sonda para alimentos

Para garantizar el buen funcionamiento de la sonda de aguja
se aconseja limpiarla periddicamente. La sonda se debe
limpiar a mano, con agua templada y jabén neutro, y aclararse
con agua limpia.

IMPORTANTE
Preste especial atencion al manipular la sonda,

recuerde que es un objeto punzante y se debe

m:g;g:;ar con cuidado, inclusive durante la F.2 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.

F.3 Intervalos de mantenimiento

Todos los componentes que requieren mantenimiento son accesibles desde el panel frontal o posterior del aparato.

Los intervalos de inspecciéon y mantenimiento dependen de las condiciones efectivas de funcionamiento de la maquina y de las
condiciones ambientales (presencia de polvo, humedad, etc.), por lo tanto, no se pueden recomendar intervalos de tiempo precisos.
En cualquier caso, se recomienda el mantenimiento exhaustivo y peridédico para reducir las interrupciones de servicio.

Para garantizar una eficacia constante de la maquina, se recomienda respetar la frecuencia de control indicada en la tabla
siguiente:

IMPORTANTE

@ Las operaciones de mantenimiento, control y revision de la maquina solo debe realizarlas un técnico especializado o el
Servicio de atencion al cliente, utilizando equipo de proteccion individual (calzado de seguridad y guantes),
herramientas y medios auxiliares adecuados.
Las tareas en el equipo eléctrico deben estar a cargo exclusivamente de un electricista especializado o del Servicio de
atencion al cliente.

Mantenimiento, inspecciones, revisiones y limpieza Frecuencia Responsabilidad

Limpieza habitual

N L . Diaria Operador
+ limpieza general de la maquina y de la zona circundante.

Protecciones mecanicas

» compruebe el estado de conservacion y si hay piezas Anual Servicio
deformadas o flojas, o si faltan piezas.

Control

« compruebe la parte mecénica, observe si hay grietas o
deformaciones y el grado de apriete de los tornillos: com- Anual Servicio
pruebe que los textos, adhesivos y simbolos sean legibles y
estén en buen estado, y sustitiyalos si es necesario.

Estructura de la maquina

« apriete de los pernos (tornillos, sistemas de fijacion, etc.) Anual Servicio
principales de la maquina.
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Mantenimiento, inspecciones, revisiones y limpieza Frecuencia Responsabilidad

Sefales de seguridad

+ compruebe la legibilidad y el estado de conservacion de las Anual Servicio
sefiales de seguridad.

Panel de control eléctrico

* compruebe el estado de los componentes eléctricos instala- Anual
dos en el panel de control eléctrico. Revise el cableado entre
el panel eléctrico y las piezas de la maquina.

Servicio

Cable de conexion eléctrica y enchufe

+ compruebe el estado del cable de conexion (sustitdyalo sies | Anual Servicio
necesario) y del enchufe.

Mantenimiento preventivo

« compruebe todos los componentes de gas (si estan Anual Servicio
presentes).

Mant‘enllmlento preventlvo . ‘ Cada 6 meses' Servicio

» Elimine la suciedad que se haya acumulado en el interior del aparato.

Control Cada 6 meses' Servicio

« Compruebe el estado de las piezas internas

Control
* revisey limpie el sistema de descarga.

1

Cada 6 meses Servicio

Inspecciodn general de la maquina
. . . . . . = 2 ]

+ revise todos los componentes, el equipo eléctrico, los indicios de Cada 10 afios Servicio

corrosion, los tubos, etc.

En condiciones especiales (si el uso del aparato es intensivo, el ambiente es salino, etc.) se aconseja aumentar la frecuencia del mantenimiento preventivo.

la maquina esta disefiada y construida para que dure unos 10 afios. Transcurrido dicho periodo desde la puesta en servicio, se debera realizar una
inspeccién general de la maquina. A continuacién, se indican algunos ejemplos de revisiones que se deben llevar a cabo.

N =

» Observe si hay piezas o componentes eléctricos oxidados; cambielos si es necesario para restablecer las condiciones
originales.

* Revise la estructura y, en especial, las uniones soldadas.

» Revise y sustituya los pernos o tornillos y apriete los componentes flojos.

* Inspeccione la instalacion eléctrica y el sistema electrénico.

» Inspeccione el funcionamiento de los dispositivos de seguridad.

« Compruebe el estado general de los dispositivos y defensas de proteccion.

NOTA!
@ Se aconseja estipular un contrato de mantenimiento preventivo y programado con el Servicio de atencion al cliente.

Desmontaje

» Todas las operaciones de desmontaje deben ser efectuadas con la maquina parada, fria y desconectada.

« Eltrabajo en el equipo eléctrico solo debe realizarlo un electricista cualificado, con el equipo desconectado.

» Para efectuar dichas operaciones, es necesario usar ropa de trabajo, calzado y guantes de seguridad.

» Durante las operaciones de desmontaje y manutencion, mantener los componentes a una altura minima del suelo.

G BUSQUEDA DE AVERIAS

G Tabla de anomalias

En caso de anomalias, el horno muestra siempre un mensaje de advertencia o una alarma que indica la averia. El icono
correspondiente permanece visible hasta que se corrige el problema.

A Icono de advertencias

® Icono de indicacion de alarmas

Siga las indicaciones que muestre el aparato y, si es necesario, llame al servicio de atencién al cliente, después de hacer lo
siguiente:

1. Desconecte el aparato de la red eléctrica.

2. Desconecte el disyuntor de seguridad aguas arriba del aparato.

3. cierre el gas (en el caso de los modelos de gas) y las llaves de agua.

En algunos casos el usuario puede reparar los fallos de manera rapida y sencilla al seguir las indicaciones de esta guia de solucién
de problemas:
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Ano- Tipo de P : .
. . Descripciéon Causas posibles lucion
malia anomalia P P Soluciones
ACF Adverten- | Falta el filtro de aire + No se detecta el filtro. + Vuelva a montar el filtro.
cla * Posible dafio en los » Si el problema continta llame al servicio
componentes eléctricos técnico.
o electrénicos internos
debido a la falta de filtro
de aire.
ACUM Se detiene | Placa electrénica Problema de comunicacién | . Apague y encienda el horno.
elhorno principal no con la placa electronica » Si el error continua, llame al servicio técnico.
identificada principal.
ASCH | Adverten- | Advertenciadetem- | . Filtro sucio. « Compruebe la temperatura ambiente
cla peraturr:ta'del o4 « Temperatura ambiente teniendo en cuenta que el horno necesita
comparumento de muy elevada. aire limpio para enfriar el compartimento
componentes electronico.
« Limpie el filtro.
» Espere a que el horno se enfrie antes de
cocinar.
« Si el problema continta llame al servicio
técnico.
BEtc Se detiene | Error, tiempo exce- Problema mecanico o eléc- | Llame al servicio técnico.
la limpieza | sivo de operacion de | trico en la valvula de
cierre durante la ventilacion.
limpieza
BEto Se detiene | Error, tiempo exce- Problema mecanico o eléc- | Llame al servicio técnico.
la limpieza | sivo de operacion de | trico en la valvula de
apertura durante la ventilacion.
limpieza
BEtr Adverten- | Tiempo excesivo de El horno ha detectado bajo | . Eg posible cocinar. Compruebe el resultado
cia elevacion de tempe- rendimiento de la caldera. de la coccidn.
ratura de la caldera + Sila advertencia continua llame al servicio
técnico.
Bhtc Adverten- | Tiempo excesivo de . Fallo de motorreductor o | ES posible seguir usando el horno. Los resulta-
cia la operacion de cierre microinterruptor de val- dos de coccion pueden ser distintos de los
vula chapaleta (valvula | habituales
de ventilacion). « Con el horno apagado y frio, compruebe si
» Obstrucciénen la hay obstrucciones en la chimenea de venti-
entrada de la valvula de lacion de la parte superior del horno; retire
ventilacion. cualquier obstruccion en caso de haberla.
» Si el problema continta llame al servicio
técnico.
Bhto Adverten- | Tiempo excesivo de « Fallo de motorreductor o | ES posible seguir usando el horno. Los resulta-
cia la operacion de microinterruptor de val- dos de coccion pueden ser distintos de los
apertura vula chapaleta (valvula | habituales
de ventilacion). + Con el horno apagado y frio, compruebe si
* Obstrucciénenla hay obstrucciones en la chimenea de venti-
entrada de la valvula de lacién de la parte superior del horno; retire
ventilacion. cualquier obstruccion en caso de haberla.
+ Si el problema continta llame al servicio
técnico.
bntC Se detiene | Fallo de caldera SSR | Problema del sensor de El horno ha detectado un problema de funcio-
lacaldera | NTC (NTC4) temperatura. namiento de la caldera.
» Compruebe el resultado de la coccion.
+ Si el problema continta llame al servicio
técnico.
BoLt Se detiene | Tiempo agotado de « Suministro de agua + Compruebe si el suministro de agua esta
el ciclo (si Calrga de agua de la (presion/calidad del abierto.
ﬁ:;é'gls?ta Ia caldera agua). » Compruebe si la presiéon de agua es dema-
caldera) * Problema de aisla- siado baja.
miento eléctricode los | «  Compruebe si el filtro de agua esta obs-
sensores de nivel de truido. Limpielo o cambielo.
agua. + Problema mecanico del funcionamiento de
la caldera. Si el problema continta llame al
servicio técnico.

52




Ano- Tipo de Ay, . .
malia anomalia Descripciéon Causas posibles Soluciones
BSHt Adverten- | Alta temperaturadela | . Filtro de aire de entrada | = No apague el horno.
cla ?,3'.?8:‘&; SSRNTC sucio. » Espere a que se reduzca la temperatura.
+ Fallodel ventiladorde | . Limpie el filtro de entrada de aire.
refrigeracion. _ « Compruebe con una tira delgada de papel
* Laentrada de aire de si se detecta un flujo de aire constante en la
re’fflgerac_lon aspira aire entrada de aire de refrigeracion; si no es asi,
calido/caliente. llame al servicio técnico.
+ Horno instalado cerca « Compruebe si el aire de refrigeracién de
de maquinas calientes. entrada puede estar afectado por el calor
» Fuga de vapor/calor en generado en la cocina (si el horno esta
el compartimento cerca de aparatos calientes, deje de traba-
electrénico. jar con dichos aparatos e informe al servicio
técnico).
+ Si el error continua, llame al servicio técnico.
BSOt Se detiene | Sobretemperaturade | . Fijltro de aire de entrada | E! horno puede seguir funcionando en modo
elciclode | caldera SSRNTC sucio. de recuperacion; los ciclos de coccién no
coccion (NTC4) « Fallo del ventilador de usaran la caldera.
refrigeracion. * No apague el horno.
* Laentrada de aire de  Espere a que se reduzca la temperatura.
re’ﬁrl(?e/ra?'lon aspiraairé | . | impie el filtro de entrada de aire.
calido ga iente. « Compruebe con una tira delgada de papel
* Horno instalado cerca si se detecta un flujo de aire constante en la
de maquinas calientes. entrada de aire de refrigeracion; si no es asi,
* Fugade va}por/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 traba-
jar con dichos aparatos e informe al servicio
técnico).
« Si el error continuia, llame al servicio técnico.
Cdo Se detiene | Falta el cajon de « El cajon de limpiezano | El'horno puede seguir cocinando pero no se
la limpieza | limpieza se ha introducido o colo- | Puede ejecutar el ciclo de limpieza hasta que
cado correctamente en | €l cajon esté en su sitio.
su alojamiento. - Cerciorese de que el cajon de limpieza esté
* Los d|§p03|_t|vos de en su alojamiento y colocado correctamente
deteccion (iman/inte- para poder activar los dispositivos de
rruptor magnético) deteccion.
tienen problemas. « Si el error continua, limpie el horno manual-
mente y llame al servicio técnico.
CFbL Adverten- | Fallo del ventiladorde | . gobrecarga del motor El horno estara operativo hasta que el sistema
cia refrigeracion. del ventilador a causa electronico alcance la temperatura critica.
de suciedad u 6xido. Llame al servicio técnico.
» Otro problema eléctrico/
mecanico
CntC Se detiene | Fallo de cavidad SSR | . Fallo del conector.  Vuelva a poner en marcha el horno.
la coccion NTC (NTC3) * Fallo de sensor NTC. « Si el error continulia, llame al servicio técnico.
» Fallo de PCB.
el horno comunica « Si el error continda, llame al servicio técnico.
CPUt Se detiene El micro de TC no Fallo de PCB. ¢ Vuelva a poner en marcha el horno.
el horno comunica « Si el error continlia, llame al servicio técnico.
CSHt Adverten- | Alta temperatura de + Filtro de aire de entrada | « No apague el horno.
cia cavidad SSRNTC

(NTC3)

sucio.

Fallo del ventilador de
refrigeracion.

La entrada de aire de
refrigeracion aspira aire
calido/caliente.

Horno instalado cerca
de maquinas calientes.
Fuga de vapor/calor en
el compartimento
electrénico.

Espere a que se reduzca la temperatura.
Limpie el filtro de entrada de aire.

Compruebe con una tira delgada de papel

si se detecta un flujo de aire constante en la
entrada de aire de refrigeracion; si no es asi,
llame al servicio técnico.

Compruebe si el aire de refrigeracién de
entrada puede estar afectado por el calor
generado en la cocina (si el horno esta
cerca de aparatos calientes, deje de traba-
jar con dichos aparatos e informe al servicio
técnico).

Si el error contintia, llame al servicio técnico.
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Ano- Tipo de Ay, . .

malia anomalia Descripciéon Causas posibles Soluciones

CSOt Se detiene | Sobretemperaturade | . Filtro de aire de entrada | El horno puede seguir funcionando en modo
elciclode | cavidad SSRNTC sucio. de recuperacion; los ciclos de coccion no
coccion (NTC3) « Fallo del ventilador de usaran la caldera.

refrigeracion. * No apague el horno.
* Laentrada de aire de - Espere a que se reduzca la temperatura.
"'%flfl?e/fa?!ontasmra are | . |impie el filtro de entrada de aire.
calido ga lente. » Compruebe con una tira delgada de papel
* Horno instalado cerca si se detecta un flujo de aire constante en la
de maquinas calientes. entrada de aire de refrigeracion; si no es asi,
* Fugade ve;por/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 traba-
jar con dichos aparatos e informe al servicio
técnico).
+ Si el error continua, llame al servicio técnico.
dESC Se detiene | Caldera limpia Incrustacion en la caldera Ejecute un programa de limpieza, incluido el
la caldera ciclo de aclarado y desincrustacion, y use solo
2 tabletas C25 (siga el procedimiento que
indique el manual del usuario).

EbOL Se detiene | Fallo de termoparde | . Fglio del conector. El horno puede seguir funcionando sin preca-
ciclo/pre- la caldera « Fallo de sensor TC lentamiento (compruebe el resultado de la
calenta- ’ coccion).
miento » Fallo de PCB.

+ Informe del fallo al servicio técnico.

EbYP Adverten- | Fallo del sensor de « Fallo del conector. El horno puede seguir funcionando, es posible
cia temperatura de la « Fallo de sensor TC que aumente el consumo de agua.

salida de vapor. « Fallo de PCB. Llame al servicio técnico.

ECEd Se detiene | Fallo de termoparde | . Fgli0 del conector. El horno puede seguir funcionando solo con
el ciclo la cavidad inferior. « Fallo de sensor TC un ciclo de 100 °C.

+ FEallo de PCB. Llame al servicio técnico.

ECEu Se detiene | Fallo de termoparde | . FgJio del conector. El horno puede seguir funcionando solo con
el ciclo la cavidad inferior. « Fallo de sensor TC un ciclo de 100 °C.

« Fallo de PCB. Llame al servicio técnico.

EH20 Se detiene | La medicionde agua | . valvula de suministro de | El horno puede seguir funcionando (com-
el horno no se corresponde agua cerrada total o pruebe el resultado de la coccion).

Sglr:lﬁllaestado dela parcialmente. + Compruebe si la valvula de suministro de
* Falta temporal de 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 contintia llame al servicio
» Problema del sistema técnico.
de agua.

ELMb Se detiene | Se detecto un pro- « Fallo de sondalambda | Es posible seguir usando el horno con vapor
la coccion | blema del sensor de por debajo de 100 °C. °C
:onqg:ggr oxigeno » Los resultados de coccién en el modo de
100 °C °C vapor pueden ser distintos de lo habitual.

+ Llame al servicio técnico si los resultados
de coccidn siguen siendo insatisfactorios.

EntC Se detiene | Fallo del comparti- « Fallo del conector. Sensor de temperatura de placa electronica
el horno mento de « Fallo de sensor TC averiado.

componente NTC ’ . . .
(NTC1) « Fallo de PCB. + La coccion es imposible.
* Llame al servicio técnico.

Eotd Adverten- | Alta temperatura en la | Posible falta de aguaenel | . compruebe que el horno disponga de sumi-

cia descarga de agua sistema de descarga.

nistro de agua.

Vierta un poco de agua en el filtro de la
cavidad inferior.

Si el problema continta llame al servicio
técnico.
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Ano- Tipo de P . .
malia anF:)malia Descripcion Causas posibles Soluciones
Eprb El horno Fallo de la sonda « Usoincorrecto de la Es posible ejecutar ciclos basados en tiempo
se detiene | interna sonda de alimentos (por (sin sonda de alimentos).
32 :er:]doso ejebrlnplo’ Siha tiradodel | . s;jesta disponible, use la sonda de alimen-
de ca gosg; a tos USB.
alimentos presionado). * Llame al servicio técnico para recuperar el
+ Fallo del conector. funcionamiento del modo de sonda de
» Fallo de la sonda. alimentos.
» Fallo de PCB.
Ertc Adverten- | Problema del reloj Problema de software o de | Es posible que algunas funciones no estén
cia interno hardware (por ejemplo, operativas (por ejemplo, HCCP).
bateria del reloj agotada). e
+ Llame al servicio técnico.
ESCH Se detiene | Sobretemperaturadel | . Filtro sucio. « Compruebe la temperatura ambiente
el horno compartimento de . Temperatura ambiente teniendo en cuenta que el horno necesita
componente muy elevada aire limpio para enfriar el compartimento
electronico.
+ Limpie elfiltro.
» Espere a que el horno se enfrie antes de
cocinar.
* Llame al servicio técnico si el problema
continua.
EStd Adverten- | Fallo NTC de des- « Fallo del conector El horno sigue funcionando.
cia carga de agua + Fallo de sensor NTC « Llame al servicio técnico para que corrija el
* Fallode PCB problema
Etb Se detiene | Desconexiones del « Faltadeaguaenla El horno es incapaz de generar vapor con la
el ciclo/ termostato de seguri- caldera. caldera. Se usara un dispositivo alternativo,
caldera dad de la caldera. « Acumulacion de cal en pero se reducira el rendimiento.
Sobretemperatura de la caldera .U | icio técni |
la caldera. lera. 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.
* Fugade calorenla
zona del cuerpo del ter-
mostato de seguridad.
» El parametro BOT tiene
un ajuste demasiado
elevado.
» Temperatura ambiente
<5°C.
EtC Se detiene | Desconexiones del . La cavidad esta sucia. Limpie manualmente la cavidad del horno y
el horno termostato de seguri- | | parametro COT tiene llame al servicio técnico.
dad de la cavidad. un ajuste demasiado
Sobre.temperatura en elevado.
la cavidad « Averia del bulbo del ter-
mostato de seguridad o
del tubo capilar.
« El ventilador del motor
esta bloqueado pero el
calor sigue activado.
* Elsensor de tempera-
tura TC suministra
mediciones erraticas
* Fugade calorenla
zona del cuerpo del ter-
mostato de seguridad.
* Temperatura ambiente
<5°C.
EtUb Se detie- | Sobretemperaturade | . Faltadeaguaenlacal- |+ Espere aque se enfrie la temperatura de la
nen los la caldera dera. (solo aparatos con caldera (desaparecera la alarma ETUB)
gg:ll;):rge calentamiento eléctrico). | «  Ejecute un programa de limpieza, incluido

* Acumulacion de cal en
la caldera.

» El parametro BOT tiene
un ajuste demasiado
bajo.

el ciclo de aclarado y desincrustacion, y use
solo 2 tabletas C25 (siga el procedimiento
que indique el manual del usuario).

+ Si se repite la alarma, vuelva a desincrustar
la caldera.

» Si el problema continua llame al servicio
técnico.
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Ano-

Tipo de

caldera

gas.

* El suministro de gas
esta cerrado.

* Problema del suministro
eléctrico del sistema de
quemadores.

* Auveria interna del sis-
tema de quemadores.

malia anomalia Descripcion Causas posibles Soluciones

EtUC Se detiene | Sobretemperaturade | . | 5 cavidad esta sucia. « Inicie un ciclo de enfriamiento; si no es
el horno la cavidad . El parametro COT tiene posible, abra la puerta y deje enfriar el

un ajuste demasiado horno; limpie la cavidad.
bajo. + Cuando baje la temperatura sera posible
iniciar un nuevo ciclo de coccion.
+ Si el error se repite, llame al servicio técnico.

FA8H Tras el El horno funcioné 8 Uso incorrecto Retire el filtro de entrada de aire y compruebe
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 coccion
del horno

FDXX Se detiene | Averia del motor de la | Se muestra el diagnéstico | Apague y encienda el horno.

(XX = el horno cavidad inferior correspondiente al nimero | gj gl error continta, limpie la cavidad del horno

00-17) de error (de 00 a 17). manualmente y llame al servicio técnico.

FILS Se detie- | Elniveldeaguadela | . valyulade suministrode | + Cerciérese de que la valvula de suministro
nen los caldera no se ha agua cerrada total o de agua esté totalmente abierta y que el
ciclos de alcanzado a tiempo parcialmente. filtro de agua no este obstruido (limpielo si
caldera + Falta temporal de pre- €s necesario).

sion del suministro de » El horno puede seguir funcionando en el
agua. modo de conveccion.

» Averia del sensor de * A menos que se haya cortado el suministro
nivel de agua de la de agua de la red, el horno puede seguir
caldera. funcionando en el modo de recuperacion.

* Fugaenlacaldera:val- |« Llame al servicio técnico para recuperar la
vula de drenaje o funcionalidad de la caldera.
fractura.

FSnr Adverten- | Problema del ventila- | . Filtro de aire de entrada | + Limpie el filtro de entrada de aire.
cla dor de refrigeracion. sucio. » Compruebe con una tira delgada de papel

» Fallo del ventilador de si se detecta un flujo de aire constante en la
refrigeracion. entrada de aire de refrigeracion; si no es asi,

llame al servicio técnico.

FUXX Se detiene | Averia del motor de la | Se muestra el diagndstico | Apague y encienda el horno.

(XX = el horno cavidad superior correspondiente al nimero | gj el error continta, limpie la cavidad del horno

00-17) de error (de 00 a 17). manualmente y llame al servicio técnico.

GbbU Se detiene | Bloqueo del quema- « Aire en el suministro de | El horno puede seguir funcionando en el modo
la caldera | dorde gasdela de conveccion y en el de ISG.

Para recuperar la funcionalidad total del horno.

Apague y encienda el horno.

Si el error se produce en el inicio del ciclo,

llame al servicio técnico.

Si el error se produce tras 5 intentos de

encendido:

1. compruebe si la valvula principal de
suministro de gas esta abierta

2. reinicie el error e intente un nuevo ciclo

3. sielerror continlia, apague y encienda
el horno y vuelva a intentar un nuevo
ciclo

4. Si el error continua, llame al servicio
técnico.
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GbCd Pausaen | Blogueo del quema- « Aire en el suministro de | El horno no funcionara hasta que se recupere
el ciclo dor inferior de la gas. la funcionalidad del quemador.

cavidad - El suministro de gas Para recuperar la funcionalidad:
esta cerrado. o + Apague y encienda el horno.
: Plr’otillema:jdlel ;Ltjm|n|s;ro « Siel error se produce en el inicio del ciclo,
electrico del sistema de llame al servicio técnico.
quemadores. . .
L . « Si el error se produce tras 5 intentos de
* Averia interna del sis- P
encendido:
tema de quemadores. . . _
1. compruebe si la valvula principal de
suministro de gas esta abierta
2. reinicie el error e intente un nuevo ciclo
3. sielerror contintia, apague y encienda
el horno y vuelva a intentar un nuevo
ciclo
4. Si el error continta, llame al servicio
técnico.

GbCU Pausaen | Blogueo del quema- . Aire en el suministro de | El horno no funcionaréa hasta que se recupere

el ciclo dor superior de la gas. la funcionalidad del quemador.
cavidad « El suministro de gas Para recuperar la funcionalidad:
esta cerrado. o « Apague y encienda el horno.
° Plrptilgm;acjdlel §l:m|n|s(;ro « Sijel error se produce en el inicio del ciclo,
electrico del sistema de llame al servicio técnico.
quemadores. . .
L . » Si el error se produce tras 5 intentos de
» Averia interna del sis- .
encendido:
tema de quemadores. . . —
1. compruebe si la valvula principal de
suministro de gas esta abierta
2. reinicie el error e intente un nuevo ciclo
3. siel error continlia, apague y encienda
el horno y vuelva a intentar un nuevo
ciclo
4. Si el error continua, llame al servicio
técnico.

GrCo Se detiene | Valvula del colector Uso incorrecto Cercitrese de cerrar la valvula de drenaje del
el ciclode | de grasa abierta colector de grasa antes de reiniciar el ciclo de
limpieza limpieza.

HdXX Se detiene | Activaciones de val- Se muestra el diagnoéstico | Apague y encienda el horno.

(XX = el horno vulas/bombas correspondiente al numero | gj gl error continda, siga las instrucciones en

01-26) de error (de 01 a 26). pantalla.

Si el error continua, limpie la cavidad del horno
manualmente y llame al servicio técnico.

HFnl Adverten- | El humidificador no + Falta agua. El horno ha detectado un problema del
cia funciona « Obstruccion del circuito huml_drlflcador. ’ N

ISG. 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 continta llame al servicio
técnico.

HFnl Se detiene | El humidificador no + Falta agua. El' horno ha detectado un problema del humidi-
el humidifi- | funciona « Obstruccion del circuito ficador (ISG). Solq’es posible cocinar en el
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 continda llame al servicio
técnico.

Htd Se detiene | Temperatura de dre- | Posible falta de aguaenel | . Compruebe que el horno disponga de sumi-
el horno naje por encima del sistema de descarga.

limite de seguridad

nistro de agua.

» Vierta un poco de agua en el filtro de la
cavidad inferior.

» Espere a que la alarma parpadee.

» Si el problema continua llame al servicio
técnico.
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LPIn Se detiene | Problema del sensor | . | 5 cal humeda cortocir- | El'horno puede seguir funcionando en el modo
el ciclo de nivel de la caldera cuita los sensores de de conveccion o de ISG.

nivel de la caldera. + Hay un problema de nivel de agua en la

* Problemas de aisla- caldera: ejecute un programa de limpieza,
miento de los sensores incluido el ciclo de aclarado y desincrus-
de nivel de la caldera tacién, y use solo 2 tabletas C25 (siga el

procedimiento que indique el manual del
usuario).

» Si el problema continta llame al servicio
técnico.

MCbM Se detiene | Problema de comuni- | « problema del inversor Error de comunicacion con el inversor del
el horno cacion del inversor del motor. motor de la cavidad inferior.

inferior iy .

* Problema de conexiono | « Apague y encienda el horno.
eléctrico + Siel problema contintia llame al servicio

técnico.

MCtM Se detiene | Problema de comuni- | . problema del inversor Error de comunicacion con el inversor del
el horno cacion del inversor del motor. motor de la cavidad superior.

superior . .
P * Problema de conexiéno | -« Apague y encienda el horno.
eléctrico + Si el problema contintia llame al servicio
técnico.

PFAC Se detiene | Dafio en el mapa de Problema de SWode HW | . Apague y encienda el horno.
el horno parametros de fabrica + Si el problema continua llame al servicio

técnico.

SbbU Se inte- Problema de veloci- + Sobrecarga del motor El ventilador del quemador no alcanza la
rrumpe el | dad del ventilador de del ventilador del que- velocidad necesaria.
gasdela | gasde lacaldera mador a causa de Llame al servicio técnico.
caldera suciedad u 6xido.

» Otro problema eléctrico/
mecanico

SbCd Se detiene | Problema de veloci- « Sobrecarga del motor El ventilador del quemador no alcanza la
el ciclo dad del ventilador del del ventilador del que- velocidad necesaria.

Se detiene | quemador de gas mador a causa de Llame al servicio técnico.
el ciclo/ inferior de la cavidad suciedad u 6xido.

convec- + Otro problema eléctrico/

cion mecanico

SbCU Se detiene | Problema de veloci- + Sobrecarga del motor El ventilador del quemador no alcanza la
el ciclo/ dad del ventilador del del ventilador del que- velocidad necesaria.
convec- quemador de gas mador a causa de Los hornos con caldera pueden cocinar en
cion superior de la cavidad suciedad u 6xido. modo de vapor a 100°C. Para restaurar la

» Otro problema eléctrico/ funcionalidad total del horno, llame al servicio
mecanico tecnico.

SLUS Se detie- | El nivel operativodel | . vglyula de suministro de | + Cerciérese de que la valvula de suministro
nen los agua de la caldera no agua cerrada total o de agua esté totalmente abierta y que el
ciclos de se ha alcanzado a parcialmente. filtro de agua no este obstruido. Limpielo si
caldera tiempo + Falta temporal de pre- es necesario.

sion del suministro de » El horno puede seguir funcionando en el
agua. modo de conveccién.

» Averia del sensor de * A menos que se haya cortado el suministro
nivel de agua de la de agua de la red, el horno puede seguir
caldera. funcionando en el modo de recuperacion.

* Fugaenlacaldera: val- | < Llame al servicio técnico para recuperar la
vula de drenaje o funcionalidad de la caldera.
fractura.

Si el defecto contintia después de las comprobaciones anteriores, llame al Servicio de atencién al cliente e indique:
A. la caracteristica del fallo;

B. el PNC (cédigo de produccion) del equipo;
C. el Ser. No. (N° de serie del aparato).
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H MAS INFORMACION

H.1 Caracteristicas ergonémicas

H.1.1 Certificacion

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

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

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

H.1.2 Recomendaciones generales
El horno o el abatidor que utiliza se ha estudiado y probado especificamente para reducir cualquier problema fisico relacionado con
la interaccién con el producto.

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

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

* Maneje la bandeja de manera equilibrada, intentando no arquear la espalda durante la carga y la descarga.
» Sies posible, flexione las piernas y no se incline hacia delante al colocar las bandejas en los estantes inferiores ni para recoger
herramientas u otros elementos.

» Sies posible, intente colocar las bandejas teniendo en cuenta su peso, como se indica en las imagenes siguientes.

» Sies posible, empuje el carro portabandejas y tire de él para reducir las distancias.

* Mantenga la distancia visual para entender correctamente la informacion 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 segtn su peso

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

7Kg 10 Kg

-
3 Kg !

Pesos méaximos recomendados - “Regulaciones de las operaciones de manipulacién manual” - Agencia Ejecutiva de Salud y Seguridad (HSE,
Health and Safety Executive, Reino Unido, 2016)

5Kg

A continuacion se muestran algunos ejemplos de instalaciones habituales y los pesos maximos por bandeja
recomendados.
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60



H.1.2.1Recomendaciones sobre accesorios

+ Para la instalaciéon del abatidor de 180 kg se recomienda la preparacion del suelo aislado para evitar esfuerzos

adicionales al operador que utilice el carro GastroNorm.

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

facilitar la carga.

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

» En la configuraciéon de 6GN + 6GN sobre el accesorio elevador se recomienda cargar bandejas de un peso inferior a 3

kg en el nivel superior.

I DESGUACE DE LA MAQUINA

1.1 Almacenaje de residuos

No abandonar el equipo en el medio ambiente al finalizar su
ciclo de vida. Asegurese de desmontar las puertas antes de
desechar el aparato.

Los residuos ESPECIALES se pueden almacenar provisoria-
mente en vista de su eliminacién mediante tratamiento y/o
almacenaje definitivo. Deben cumplirse las leyes sobre
proteccién del medioambiente vigentes en el pais del usuario.

1.2 Procedimiento para grandes operaciones de
desmantelamiento del equipo

Antes de eliminar la maquina, se recomienda inspeccionarla
atentamente y comprobar que no haya partes de la estructura
que puedan ceder o romperse durante el desguace.

Proceder a la eliminacién separada de los componentes de la
maquina teniendo en cuenta la naturaleza de los distintos
materiales (por ejemplo: metal, aceite, grasa, plastico, goma,
etc.).

El desguace debe llevarse a cabo de conformidad con la
legislacion vigente en cada pais.

El equipo se debera depositar en un punto de recogida y
eliminacion.

Desmontar los equipos agrupando los componentes segun su
naturaleza quimica. El aceite lubricante y el liquido refrige-
rante pueden recuperarse y reutilizarse. Los componentes del
frigorifico son residuos especiales asimilables a los urbanos.

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

NOTA!
Es necesario destruir la marca, el manual y el

resto de documentos inherentes a la maquina
durante su desguace.
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