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iAntes de comenzar su utilizacion debe leer el manual de
instrucciones y a continuacién, guardarlo en un lugar seguro!

La presente manual de instrucciones describe la instalacion del dispositivo, su servicio y
su conservacion, ademas sirve como fuente de informacién importante, asi como de guia.
El conocimiento y el cumplimiento de todas sus indicaciones de seguridad y servicio
garantizan el trabajo correcto y seguro del dispositivo.

Asimismo se deben respetar todos los reglamentos locales de prevencion de accidentes
y los principios de seguridad e higiene del trabajo.

La manual de instrucciones constituye un elemento integral del dispositivo y se
recomienda mantenerla en un sitio de facil acceso, para que las personas que instalan,
realicen trabajos de conservacion y de servicio, o de limpieza del equipo tengan acceso
permanente a ella.

Si entrega el dispositivo a una tercera persona, debe también entregarle este manual de
instrucciones.

1. Seguridad

El dispositivo se ha fabricado conforme a principios técnicos actualmente reconocidos.
Sin embargo, el dispositivo puede ser fuente de peligros si se utiliza de manera
incorrecta o distinta para la cual ha sido disefiado.

Todas las personas que utilicen el dispositivo, deben respetar las recomendaciones e
indicaciones contenidas en este manual de instrucciones.

1.1 Explicacién de los simbolos

Las indicaciones de seguridad y los aspectos técnicos mas importantes se han marcado
con simbolos adecuados en la presente instruccion de servicio. Estas indicaciones hay
que respetarlas absolutamente para evitar posibles accidentes, perjuicios para la salud y
la vida, asi como dafos materiales.

iPELIGRO!

Este simbolo indica un peligro directo, cuya consecuencia podria ser
lesiones graves en el cuerpo o incluso la muerte.

iADVERTENCIA!

Este simbolo indica una situacién peligrosa, que podria causar
lesiones graves en el cuerpo o incluso la muerte.




€artscher

& iSUPERFICIE CALIENTE!

El simbolo indica que la superficie del dispositivo ésta caliente durante su
funcionamiento. jlgnorar esta advertencia conlleva riesgo de quemaduras!

k.

\
& iLiquido caliente en el tanque! jRiesgo de quemaduras!
Si los recipientes estéan llenos de liquido o de material cocinado licuado durante
la preparacion, no se debe utilizar los niveles superiores para colocar recipientes
excepto aquellos que el operador puda ver cuando el recipiente esté metido.

A iATENCION!

Este simbolo indica la posible existencia de situaciones de riesgo que podrian
ocasionar lesiones leves o dafios, mal funcionamiento y/o deterioro del dispositivo.

@HNDICACION!

Este simbolo indica consejos e informacidn que debe respetar para que la
utilizacién del dispositivo sea efectiva y sin fallos.

1.2 Indicaciones de seguridad importantes

« El dispositivo no estéa indicado para el uso de personas
(incluidos nifios) con alguna disfuncion fisica, sensorial o mental,
0 gue no tengan la suficiente experiencia y/o conocimiento, a
menos que estas personas estén bajo la supervision de un
adulto responsable de su seguridad o que hubieran recibido de
él indicaciones de como debe ser utilizado el dispositivo.

« Los nifios deben estar bajo supervisién para que no jueguen
con el aparato ni lo arranquen.

« Durante el funcionamiento del dispositivo, nunca lo deje sin
supervision.
« No se debe permitir a los nifios el acceso al material de

embalaje, tales como sacos de plastico y espuma de
poliestireno. jRiesgo de asfixia!
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El dispositivo debe utilizarse exclusivamente en interiores.

El dispositivo no esta disefiado para ser utilizado con un
temporizador externo o por control remoto.

El aparato puede usarse solo si esta en condiciones perfectas y
seguras para el uso. En caso de fallos desconecte de inmediato
el aparato de la fuente de alimentacion y poéngase en contacto
con el servicio.

Los trabajos de mantenimiento y reparacion deben ser
realizados Unicamente por técnicos cualificados empleando
piezas de repuesto y accesorios originales. jNo intente nunca
reparar usted mismo el dispositivo!

Se prohibe usar accesorios y piezas de repuesto no recomen-
dadas por el fabricante. Su uso podria provocar situaciones
peligrosas para el usuario, el dispositivo sufrir dafios o causar
perjuicios para la salud o vida de las personas, ademas se
pierde la garantia.

Sin la autorizacién del fabricante se prohibe terminantemente
realizar cualquier cambio o modificacién del dispositivo, para asi
evitar riesgos de peligro y garantizar su funcionamiento 6ptimo.

A iPELIGRO! jRiesgo de choque eléctrico!

Para evitar las consecuencias de los peligros debe respetar
las siguientes indicaciones de seguridad.

No permitir que el cable de alimentacion entre en contacto con
fuentes de calor o cantos agudos. El cable de alimentacién no
debe colgar de la mesa ni de ningun otro tipo de tablero. Debe
tener cuidado de que nadie pise el cable ni pueda tropezar con él.

El cable de alimentacion no puede estar doblado, aplastado ni en-
redado, siempre debe estar totalmente desenrollado. No colocar
nunca el dispositivo u otros objetos sobre el cable de alimentacion.

Se prohibe colocar el cable bajo revestimientos o alfombras y

otros materiales termoaislantes. Mantenga el cable fuera de la
zona de trabajo y nunca lo sumerja en agua.
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Controlar periédicamente el cable de alimentacion para ver si
esta estropeado. No utilizar nunca el dispositivo con el cable de
alimentacion estropeado. Si el cable esta estropeado, se debe
encargar a un servicio autorizado o a un electricista cualificado
gue lo cambie para evitar peligros.

No abrir en ningan caso la carcasa del dispositivo. En caso de
tocar las conexiones eléctricas o modificar la estructura
eléctrica o mecénica, existe el riesgo de choque eléctrico.

No sumergir nunca el cable de alimentacion y la clavija en agua
u otros liquidos.

No usar productos de limpieza corrosivos y vigilar que no

entre agua en el dispositivo.

No utilizar nunca el dispositivo con las manos humedas o
sobre una superficie mojada.

Desenchufar el dispositivo de la corriente,
- cuando no se utilice el dispositivo,
- cuando surjan problemas al usar el
dispositivo,
- antes de limpiar el dispositivo.

& i SUPERFICIE CALIENTE! jRiesgo de quemaduras y
lesiones!

Para evitar este peligro, se deben observar las siguientes
indicaciones de seguridad:

iDurante el funcionamiento, la superficie del dispositivo esta
muy caliente! jNo tocar la superficie caliente del dispositivo!
Al operar el dispositivo, solo se pueden tocar las asas y los

elementos de servicio previstos para ello.
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« También después de apagarlo, la superficie del dispositivo, la
camara de coccion y los alimentos que hay en los recipientes
permanecen calientes durante cierto tiempo. Usar siempre
guantes termoaislantes para sacar los alimentos de la camara
de coccion.

« Al abrir la puerta del horno conveccién y vapor hay que tener
especial cuidado, ya que puede salir vapor caliente del horno.

« Antes de comenzar la limpieza, el dispositivo debe enfriarse lo
suficiente.

A
& iLiquido caliente en el tanque! jRiesgo de quemaduras!
Con el fin de evitar las consecuencias del peligro, siga las siguientes
instrucciones de seguridad.

« Al preparar alimentos o liquidos en recipientes, tenga cuidado
a eventuales fugas, tanto durante la coccién, como al retirar el
recipiente de la cAmara del horno.

e Si el horno de vapor y conveccion se coloca en otro horno de
vapor y conveccién o en un soporte correspondiente, no es
recomendable el uso de las guias superiores si ho es posible
gue el usuario tenga acceso visual al recipiente.

Por razones de seguridad, una vez colocado el aparato,

A
la pegatina & “iLiquido caliente en el recipiente!” adjunta
debe colocarse en el aparato a la altura de 1,6 m desde el suelo.




€artscher

A iADVERTENCIA! jRiesgo de incendio o de explosion!

Para evitar este peligro, se deben observar las siguientes
indicaciones de seguridad:

« Antes de poner en funcionamiento el aparato asegurese de que
en la cdmara del horno no haya ningun objeto como bolsas de
plastico, manual de instrucciones o algin accesorio. Mientras el
aparato estéa en funcionamiento no coloque en la camara de
coccion ni encima de él utensilios de cocina, trapos, papeles,
etc.

« Asegurese de que la valvula de evacuacion del vapor no esté
tapada u obstruida.

« No usar nunca el dispositivo cerca de materiales inflamables o
facilmente combustibles (p.ej. gasolina, alcohol, etc.). Las altas
temperaturas pueden hacer que se evaporeny, al entrar en
contacto con fuentes de ignicién, provocar una deflagracion, lo
gue puede causar dafios personales y materiales.

« Limpiar regularmente la camara de coccion y mantenerla
siempre limpia: las grasas y los restos de coccién no retirados
pueden incendiarse.

« En caso de incendio, antes de tomar las medidas apropiadas
para apagar el fuego, desconectar el dispositivo de la corriente.
Atencion: No verter agua sobre el dispositivo cuando esté
conectado a la corriente: jPeligro de choque eléctrico!

Una vez apagado el fuego, garantice la entrada suficiente de
aire fresco.
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1.3 Uso previsto

iATENCION!

iEl dispositivo ha sido proyectado y construido para uso industrial y debe
ser manejado en las cocinas solo por personal cualificado!

Cualquier uso del dispositivo para fines diversos y / o desviarse de su uso previsto esta
prohibido y se considera uso contrario a su uso previsto.

Se excluyen todas las reclamaciones contra el fabricante y / o sus representantes por
dafos causados por el uso del dispositivo contra su uso previsto.

El usuaria seré responsable Unico y exclusivo de los dafios producidos durante un uso
del aparato no conforme a su destino.

El aparato trabajara de modo seguro solamente si es utilizado conforme a su disefio, y
de acuerdo con las indicaciones de este manual de uso.

El horno de vapor combinado ha sido disefiado Unicamente para la preparacion
de alimentos apropiados.

1.4 Uso contrario a su uso previsto.

Cualquier uso que no sea el mencionado en 1.3 “Uso previsto” se considera
inadecuado y prohibido.

Un uso no conforme a su destino puede provocar dafios graves a personas y objetos
debido a tensién eléctrica peligrosa, fuego o alta temperatura. Usando este aparato
sélo se pueden realizar tales tareas que estan descritas en estas instrucciones de uso.
El uso inadecuado puede provocar deterioro del aparato.

Solo personal cualificado podra realizar las intervenciones técnicas, de montaje y
mantenimiento del aparato.
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2. Informaciones generales
2.1 Responsabilidad del fabricante y la garantia

Todas las informaciones contenidas en estas instrucciones se han presentado conforme
a los reglamentos vigentes, conocimientos actuales de fabricacion e ingenieria y en
base a nuestro conocimiento y experiencia de varios afios.

Asimismo la traduccién de la manual de instrucciones se ha realizado escrupulosamente.
Sin embargo no nos hacemos responsables por errores eventuales en la misma.

La versién que decide es la manual de instruccionesanexada en idioma aleman.

En el caso de encargos de modelos especiales u opciones adicionales, asi como en
situaciones donde se aplican los conocimientos técnicos mas recientes, el dispositivo
entregado puede diferenciarse de las informaciones y figuras contenidas en la presente
instruccion de servicio.

iATENCION!
jAntes de iniciar cualquier operacién relacionada con el dispositivo, sobre todo
antes de ponerlo en marcha, leer con atencidn las presentes instrucciones de uso!
El fabricante no se hace responsable de los dafios y fallos derivados de:

- el incumplimiento de las instrucciones de uso y limpieza;
- el uso inapropiado;

- laintroduccion de cambios por el usuario;

- el uso de piezas de recambio no admitidas.

Nos reservamos el derecho de realizar cambios técnicos en el producto con el
propésito de mejorar las propiedades utilizables del dispositivo.

2.2 Proteccion de los derechos de autor

La presente instruccidn de servicio, asi como los textos, dibujos, fotos y otros elementos
gue contiene estan protegidos por derechos de autor. Sin la autorizacién escrita del
fabricante se prohibe estrictamente duplicar el contenido de la manual de instrucciones
de cualquier forma y modo (también fragmentos), asi como su utilizacion y/o el traspaso
de su contenido a terceros. El quebrantamiento de lo anteriormente mencionado tendra
efectos de indemnizacion. Nos reservamos el derecho de reclamaciones posteriores.

[@HNDICACION!

Los datos, textos, dibujos, fotografias y otras descripciones de la presente
instruccién estan protegidos por las leyes en materia de derechos de autor y
de propiedad industrial. Su uso ilegal sera motivo de sancién juridica.

2.3 Declaracion de Compatibilidad

El dispositivo actualmente cumple las normas vigentes y las directrices
de la Unién Europea. Esto esta confirmado en la Declaracion de
Compatibilidad WE. A peticién del cliente podemos enviar dicha
Declaracion de Compatibilidad WE.

-10 -
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3. Transporte, embalaje y almacenaje
3.1 Control de entregas

Tras la entrega, hay que revisar inmediatamente si el dispositivo estd completo y si no
sufrio dafios durante el transporte. En caso de confirmar dafios de transporte visibles
no hay que aceptar el dispositivo, o bien recibirlo condicionalmente.

Los dafios hay que detallarlos en los documentos de transporte / o en la lista de
entrega del agente expedidor.

Los dafios ocultos hay que comunicarlos directamente tras su confirmacion, ya que
las reclamaciones de indemnizacién sélo se pueden hacer dentro de los plazos de
reclamacion vigentes.

3.2 Embalaje

Rogamos no tirar el cartén del dispositivo. Puede ser (til para guardar el dispositivo
durante mudanzas o al enviarlo a nuestro punto de servicio en caso de dafios o averias
del mismo. Antes del ponerlo en marcha retire todo el material externo e interno del
empagque.

&Y  Durante larecuperacion del embalaje hay que cumplir los
‘: reglamentos vigentes del pais dado. Los materiales de empaque con
propiedades de relso hay que reciclarlos.

Por favor, revise si el dispositivo y los accesorios se encuentran en el juego. Si faltasen
partes, rogamos contactar con nuestro Departamento de Servicio de Atencidn al Cliente.

3.3 Almacenaje

Se recomienda no abrir el embalaje hasta el momento de instalacion del dispositivo, y
durante el almacenamiento hay que ajustarse a las designaciones del modo de colocar
y almacenar el embalaje.

Los dispositivos empacados hay que almacenarlos siempre conforme a las siguientes
condiciones:

- no almacenar al aire libre,

- mantener en un sitio seco, proteger del polvo,
- proteger contra la accidon agentes agresivos,
- proteger contra la luz solar,

- evitar sacudidas mecanicas,

- en caso de un almacenaje prolongado (por mas de tres meses),
controlar regularmente el estado de todas partes y el embalaje,
si es necesario, renueve el dispositivo.

-11 -
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4. Especificaciones técnicas
4.1 Propiedades de los hornos de vapor combinados Serie T

Funciones: Aire caliente, coccion al vapor, coccién mixta (conveccién y vapor),
modo delta T, produccién del vapor mediante inyeccion directa, motor
reversible (rodetes de ventilador), sistema automatico de limpieza de
3 etapas con un programa de secado

e Control: tactil, mando giratorio

e Numero de programas de coccion: 99
e Numero de fases de tratamiento térmico: 9
e Extraccion de vahos

e Velocidad del ventilador: 3 niveles

e Sistema de limpieza

e lluminacion interior

e Conexion de sonda térmica

e Conexion de agua 3/4

e Puerta con doble cristal

e Guias extraibles

Dispositivos de seguridad

El aparato esta equipado con los siguientes mecanismos de proteccion y de seguridad:

Termostato de seguridad en la cAmara del horno: si la temperatura en la camara de
coccion llega a 350 °C, el termostato de seguridad abre el circuito de alimentacion de
los calentadores del aparto.

A iADVERTENCIA!

Estas medidas de seguridad s6lo pueden ser reanudadas por el servicio
técnico, ya que se necesitan mas controles.

Interruptor de la puerta para el funcionamiento del aparato durante la apertura de la
puerta: se apaga el sistema de calefaccién y el ventilador.

-12 -
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4.2 Datos técnicos

Denominacién:

Horno de vapor combinado 5110RS

Cadigo: 117552
Material: acero inoxidable
= Guias:
- Cantidad: 5
Versioén: - Formato: 1/1 GN o 600 x 400 mm

- Tipo: transversales
- Distancia entre pares de ranuras: 74 mm

Capacidad de carga
méaxima:

8/10 kg por estante

Rango de temperatura:

de 50 °C a 300 °C

Regulacion de
temperatura:

progresion continua

Ajuste de tiempo:

de 0 a 599 minutos

Potencia nominal:

6,3 kW /400 V /50 Hz

Conexién del aparato: 3 NAC
Medidas: an. 875 x prof. 830 x al. 660 mm
Peso: 90 kg
1 parrilla 1/1 GN
1 bandeja 1/1 GN
Incluye: 1 tubo de vaciado de PVC

1 manguera de suministro de agua
1 manguera de suministro de detergente

iSe reserva el derecho de hacer cambios!

-13-
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Denominacion

Horno de vapor combinado 7110RS

Cadigo: 117572
Material: acero inoxidable
= Guias:
- Cantidad: 7
Version: - Formato: 1/1 GN o 600 x 400 mm

- Tipo: transversales
- Distancia entre pares de ranuras: 74 mm

Capacidad de carga
maxima:

8/10 kg por estante

Rango de temperatura:

de 50 °C a 300 °C

Regulacion de
temperatura:

progresion continua

Ajuste de tiempo:

de 0 a 599 minutos

Potencia nominal:

9,6 kw /400 V /50 Hz

Conexion del aparato:

3 NAC

Medidas: an. 875 x prof. 830 x al. 850 mm
Peso: 105 kg

1 parrilla 1/1 GN

1 bandeja 1/1 GN
Incluye: 1 tubo de vaciado de PVC

1 manguera de suministro de agua
1 manguera de suministro de detergente

iSe reserva el derecho de hacer cambios!

-14 -
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Denominacion

Horno de vapor combinado 10110RS

Cadigo: 117512
Material: acero inoxidable
= Guias:
- Cantidad: 10
Version: - Formato: 1/1 GN o 600 x 400 mm

- Tipo: transversales
- Distancia entre pares de ranuras: 75 mm

Capacidad de carga
méaxima:

8/10 kg por estante

Rango de temperatura:

de 50 °C a 300 °C

Ajuste de temperatura:

progresion continua

Ajuste de tiempo:

de 0 a 599 minutos

Potencia nominal:

12,6 KW /400 V /50 Hz

Conexion del aparato:

3 NAC

Medidas: an. 875 x prof. 830 x al. 1 050 mm
Peso: 117,4 kg

1 parrilla 1/1 GN

1 bandeja 1/1 GN
Incluye: 1 tubo de vaciado de PVC

1 manguera de suministro de agua
1 manguera de suministro de detergente

iSe reserva el derecho de hacer cambios!

Accesorios adicionales (jno incluidos en la entrega!)

* Medidas (mm):
* Peso: 1,9 kg
Cédigo 116001

Rieles 5 x 600x400, un par

* Material: Acero inoxidable 18/10
» NUmero de pares de 5

ranuras:
* Formato de las ranuras 600 x 400 mm

para bandejas:
an. 360 x prof. 390 x al. 60

-15-
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Rieles 7 x 600x400, un par

3 + Material: Acero inoxidable 18/10
{l 2+ Nomero de pares de 7
! 1 rieles:
| A » Formato de las ranuras
5 = para bandejas: 600 x 400 mm
NN ¢+ Medidas (mm): an. 390 x prof. 360 x al. 60
\ ’ + Peso: 2,2kg
Y Codigo 116002
Rieles 10 x 600x400, un par
* Material: Acero inoxidable 18/10
* NuUmero de pares de
h g 10
rieles:
+ Formato de_Ia§ ranuras - «.0 100 mm
para bandejas:
* Medidas (mm): an. 725 x prof. 390 x al. 60
* Peso: 4,15 kg

Codigo 116003

Conjunto de sonda térmica

* Incluye: 1 sonda térmica
1 mango
t + Longitud de cable 1,8 m
» Material del sensor de L
) acero inoxidable
temperatura:

; * Medidas (mm): an. 180 x prof. 265 x al. 25
‘ * Peso: 0,57 kg

Codigo 116009

Ducha lavado manual del horno de vapor combinado

+ Material: Plastico, metal
+ Longitud de cable 2m
- Toma de agua: 1/2“

Vélvula de cierre para la

* Propiedades: conexion fija de agua 1/2"

* Incluye: 1 mango
* Medidas (mm): an. 2 160 x prof. 75 x al. 30
* Peso: 1kg

Cédigo 116005
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Set de hidratacién para el horno de vapor combinado

8 « Material: Plastico, metal
* Incluye: 1 bidén de pléastico (5 L)
1 bomba

1 manguera de conexién:
bomba del bidén (150 cm)

1 manguera de conexion:

h@ bomba del tubo humidificador

(80 cm)
X Material para la instalacién
v - * Medidas (mm): an. 325 x prof. 260 x al. 140
* Peso: 0,98 kg

Cédigo 116011

Reductor de presion para el horno de vapor combinado
* Material: Laton, cromado

« Conexion: 3/4%

1 - 6 bar (ajuste de
fabrica a 3 bar)

* Presion max. de entrada: 16 bar
» Temperatura max. de

* Presion del agua:

- 65 °C.
trabajo:
* Medidas (mm): an. 95 x prof. 75 x al. 50
* Peso: 0,4 kg
Codigo 533051
. Detergente para el horno de vapor combinado
+ Elaborado para: Hornos de vapor combinado
con un sistema de limpieza,
D serie E-RS y serie T-RS
| + Capacidad: 5 litros
k..__}“ * Medidas (mm): an. 195 x prof. 150 x al. 252
* Peso: 5 kg

Codigo 116299
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3

\_}_

Base para el horno de vapor

combinado 10 x 1/1 GN

* Material:

« NuUmero de pares
de rieles:

* Formato de los rieles
+ Tipo de rieles:

+ Patas

* Medidas (mm):
* Peso:
Cédigo 115069

Base ME 10E11640

« Material:

* Numero de pares
de rieles:

» Formato de los rieles
» Tipo de rieles:

* Patas

* Medidas (mm):
* Peso:
Art.-Nr. 115079

Acero inoxidable 18/10
10

GN 1/1
alargadas

altura regulable,
741 mm a 790 mm

an. 850 x prof. 700 x al. 741
25 kg

Acero inoxidable 18/10
10

1/1 GN, 600 x 400 mm
alargadas

altura regulable,
745 mm a 790 mm

an. 950 x prof. 700 x al. 745
24 kg

Set de conexion para el horno de vapor

combinado ‘M, E+ T”
* Material:
* Incluye:

* Posibles
combinaciones:

* Medidas (mm):
+ Peso:
Cédigo 116012

acero inoxidable

1 marco

1 tubo y chapa de refuerzo
para extraccién de vahos
1 manguera de conexion

4 patas

abrazaderas de sujecion
tornillos

5x1/1 GN por 5 x 1/1 GN
5x1/1 GN por 7 x 1/1 GN

an. 876 x prof. 622 x al. 114
9,2 kg
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4.3 Presentacion de las partes del dispositivo

Fig. 1
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Descripcion de la fig. 1 en la pagina 18

1 Extraccién de vapores 10 Guias

2 Conexion sonda térmica 11 Ventilador

3 Rejillas de ventilacion 12 Boquilla de lavado

4 Panel de control 13 Cierre de la puerta

5 Carcasa 14 Interruptor de contacto

6 P'anel .d’e control del filtro de 15 Bandeja de goteo
aireacion

7 Pies de altura ajustable 16 Camara del horno

8 Puerta 17 Desagiie

9 Mango de la puerta

5. Instalacién y servicio
5.1 Indicaciones para el instalador

A iATENCION!

Todas las etapas del trabajo relativas a la instalacion, montaje, servicio y
mantenimiento deben ser realizadas por personal cualificado, que cumpla
con los requisitos profesionales imprescindibles (aprobados por la empresa
fabricante o el vendedor) y que tenga en cuenta la normativa vigente en el
pais relativa a la instalacion y la normativa referente a la seguridad del
aparato y la seguridad en el lugar de trabajo.

5.1.1 Indicaciones de instalacién

e Antes de comenzar los trabajos de instalacion y empezar a usar el dispositivo,
leer atentamente las presentes instrucciones de uso.

e Laincorrecta instalacion, uso, mantenimiento y limpieza y los posibles cambios y
modificaciones pueden causar mal funcionamiento, dafios y lesiones.

e El fabricante no se responsabiliza por dafios personales o materiales que resulten
del incumplimiento de las normas mencionadas anteriormente o de la alteracion de
los elementos del dispositivo y el uso de repuestos no originales.
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e Inmediatamente después de recibir el aparato debe asegurarse de que no ha recibido
dafos durante el transporte y de que el embalaje no se encuentra dafiado. En el case
de dafios o falta de piezas debe inmediatamente contactar con el mensajero o el
vendedor/ fabricante asi como dar el codigo y el nimero de serie (tabla nominal en
la parte posterior del aparato) y afiadir la documentacion grafica.

e Comprobar que, al llegar al lugar de instalacién, no haya elementos que impidan
atravesar puertas, pasillos u otras zonas de paso.

e NOTA: Para transportar el aparato al lugar de instalacién, use una transpaleta para
evitar que el aparato vuelque, lo que podria causar dafios en objetos y personas.

5.1.2 Lugar de instalacion

e Colocar el dispositivo en una estancia cerrada y bien ventilada (no al aire libre).

e Antes de colocar el horno conveccion y vapor, comprobar las medidas y la posicion
exacta de las conexiones de electricidad, agua y extraccion de vahos.

o Recomendamos colocar el horno conveccion y vapor debajo de una campana
extractora o evacuar los vapores calientes y los olores de la cAmara de coccion al
exterior.

e El horno conveccion y vapor debe colocarse sobre una superficie lisa para evitar
gue se mueva o vuelque.

e La superficie debajo del horno conveccion y vapor debe ser apropiada para el
peso del dispositivo con carga maxima.

e Colocar el dispositivo sobre una superficie estable, seca y resistente al agua 'y a
las altas temperaturas. El lugar de colocacién debe ser facilimente accesible y lo
suficientemente grande para poder operar libremente el dispositivo y garantizar
una buena circulacion del aire.
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5.1.3 Preparacion para lainstalacion

e Retirar el embalaje exterior (la caja de madera y/o carton) y reciclarlo conforme a la
normativa vigente en el pais de instalacion.
e Antes de instalar el equipo quitar la pelicula protectora. Hay que quitar despacio la

pelicula protectora a fin de no dejar restos de cola en la superficie del equipo.
Restos de cola se pueden quitar eventualmente mediante un disolvente adecuado.

e Sacar del interior los accesorios, todos los materiales informativos y las bolsas de
plastico.

iATENCION!
No retirar nunca del dispositivo la placa de caracteristicas ni las
advertencias de peligro.

5.1.4 Regulacion de las patas

e Las patas reguladas estan incluidas
en la entrega y se deben enroscar
en la parte inferior del dispositivo.

La correcta nivelacion del dispositivo
garantiza su buen funcionamiento.
La nivelacion se hace mediante el
ajuste de las patas y se comprueba
con un nivel de burbuja. Para nivelar
las patas, basta con enroscarlas o
desenroscarlas (Fig. 2).

iATENCION!

iNo utilizar nunca el
dispositivo sin patas!

Fig. 2

e Sise usa el dispositivo sin patas, el aire no puede circular para refrigerar los
componentes electrénicos y las paredes exteriores de la carcasa, lo que puede
provocar un sobrecalentamiento y dafiar los componentes del dispositivo.
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5.1.5 Instalacién

Nunca coloque el aparato justo al lado de las paredes, tabiques, muebles u otros
objetos hechos de materiales inflamables. Tenga en cuenta las normas contra
incendio vigentes.

Mantenga una distancia minima de - NN e
50 mm entre el horno y las paredes
u otros aparatos y objetos que se
encuentren a su lado derecho, por
detras y por encima.

Entre el lado izquierdo del aparato
y la pared debe haber una - s
distancia de 500 mm para —T71500 mm|
asegurar un acceso comodo a los ! - ) B
elementos de conexion durante los L ”I_ 4 50 mm

trabajos de instalacion y o '

mantenimiento. Fig. 3

L
50 mm
O

L
il

Si dejar la distancia minima resulta imposible, hay que aplicar las medidas de
seguridad apropiadas (p.ej., lamina resistente a temperaturas altas) que aseguran
conservar la temperatura de las paredes dentro del rango seguro (hasta 60°C).

El aparato no es apto para empotrar.

5.1.6 Conexion del agua

Asegurese de que cerca del aparato hay una toma de agua potable.

Si se lleva a cabo una instalacidon nueva, antes de conectar el aparato a la red de
suministro de agua, deje salir una cantidad de agua suficiente con el fin de evitar la
contaminacion de las valvulas magnéticas.

La presion minima del agua debe ser superior a 1,5 bar para que el aparato funcione
correctamente.

A iADVERTENCIA!

La presion hidraulica del agua debe estar al max. de 6 bares (600 KPa)
Si la presién fuera superior a dicho valor, debe instalarse un reductor de
presién adecuado antes del horno (pagina 17).
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e Conecte la manguera de suministro
de agua incluida en la entrega al
conector A (3/4) del aparato. El
conector esta ubicado en la parte
trasera a la derecha debajo del
aparato. El otro extremo de la
manguera conecte a la red de
distribucién del agua fria
equipada con una valvula de cierre.

e Asegurese de que la valvula de dl
cierre esté montada en un lugar de
facil acceso para el usuario.

Fig. 4
e Para que el aparato pueda funcionar sin problemas, asi como con el fin de evitar la

acumulacién de cal en la cAmara de coccién debe proporcionarse agua potable de
dureza hasta 5° dH (escala alemana).

A iADVERTENCIA!

A partir de 5° dH. (segun la escala alemana) de la dureza del agua, se
recomienda instalar antes del aparato un ablandador descalcificador.

5.1.7 Conexion del desaglie

e Conecte el tubo de vaciado PVC incluido
en la entrega al orificio de salida (B)
situado en la parte posterior del aparato,
abajo a la derecha, para asegurar la
salida de los liquidos de la camara de
coccion. :

e Eltubo de vaciado debe estar conectado [
con una manguera adecuada (@ 32 mm) y I o
redirigido al sistema de alcantarillado. - = ”,Z

Fig. 5
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5.1.8 Conexidn de la manguera de suministro del detergente

[eN=]

La conexién para la manguera de suministro del
detergente esta ubicada a la izquierda en na parte
@ inferior del aparato. Conecte la manguera de
suministro adjunta al conector.

La manguera de suministro del detergente (C)
@ debe sumergirse hasta el maximo posible en el
tanque con un detergente apropiado (Fig. 6).

Fig. 6

5.1.9 Regulacién del perno de cierre de la puerta

Una vez colocado el aparato en el lugar designado
para la instalacion, verifique el sistema de cierre y

fijacién de las juntas de la puerta de la cAmara de

coccién.

7 g Hay posibilidad de ajustar la profundidad del perno
[ - de cierre para que la cAmara de coccion esté
\ /‘ correctamente cerrada durante el horneado.

Fig. 7
Es posible ajustar la presion ejercida por la puerta sobre la junta. Para aumentar la
presion atornille el perno, y para disminuir la presién destornille el perno (Fig. 7).

Terminada la regulacion, vuelva a apretar el tornillo, asegurandose de que el anclaje de
bloqueo esté orientado hacia abajo.
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5.1.10 Conexién eléctrica

iPELIGRO! jRiesgo de choque eléctrico!
ijLainstalacién incorrecta del dispositivo puede causar lesiones!
Antes de instalar el dispositivo, comprobar que los parametros de lared
eléctrica local coincidan con los parametros técnicos del dispositivo (ver

placa de caracteristicas). jConectar el dispositivo solo si los parametros
coinciden!

Antes de realizar la conexién hay que asegurarse si la tensién y frecuencia de red
eléctrica coinciden con las indicadas en la placa de identificacion.
Se admite la dispersion maxima de tension de + 10% .

Comprobar si hay un acoplamiento SL correspondiente a las normas vigentes.
Al conectar el equipo a la red de alimentacion eléctrica verificar si el cable tiene
la seccion adecuada.

Al conectar el equipo a la red de alimentacion eléctrica se debe utilizar entre el
equipo y la red eléctrica un interruptor multipolar adecuado a la carga. El interruptor
debe tener una distancia minima de 3 mm y debe estar colocado en un espacio de
facil alcance.

e Laconexién a la red de alimentacién eléctrica debe efectuarse segun la normativa
internacional, nacional y local vigente.

Conexién de compensacion de potenciales

e La conexion de la instalacion de compensacion de potenciales entre diferentes
aparatos debe realizarse a través del borne marcado con el simbolo V&
El borne esté situado en la parte trasera del aparato.

e El borne permite conectar el cable para la compensacion de potenciales (color
amarillo-verde) con una seccion transversal de 4 a 10 mm?2,

e El aparato debe estar conectado a un circuito de compensacién de potenciales cuya
eficacia corresponde a las recomendaciones indicadas en la normativa vigente.
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5.1.11 Primera puesta en funcionamiento y comprobacion

Antes de poner los aparatos electrénicos en funcionamiento por primera vez,
deben realizarse con cuidado todos los controles necesarios para comprobar la
conformidad del aparato y sus instalaciones con las normas legislativas y con las
especificaciones técnicas, asi como con las medidas de seguridad.

Las siguientes condiciones deben cumplirse:

— La temperatura en el lugar de instalacion debe ser superior a + 4 °C.
— La camara del horno debe estar vacia.

— Hay que quitar todos los elementos del embalaje junto con la pelicula
protectora de las paredes exteriores.

Las aberturas de ventilacion no deben estar tapados ni atascados.

Las piezas del equipo desmontadas provisionalmente con el fin de la
instalacion deben montarse de nuevo.

— El principal interruptor de la alimentacion eléctrica debe estar conectado y la
llave de paso de agua instalada ante el equipo debe estar abierta.

Ll

La inspeccidn del aparato debe realizarse completando un ciclo de coccion de prueba
gque permita comprobar un correcto funcionamiento del aparato y detectar posibles
dafios o problemas.

— Encienda el aparato con el boton ENC./JAPAG (Ref. 1, Fig. 8).
— Configurar un ciclo de coccién/horneado:

tiempo: 10 minutos temperatura: 150 °C humedad 5%

Proceda al control minucioso siguiendo los siguientes puntos:

— Las luces de la cdmara del horno se encienden presionando un botoén adecuado
(Ref. 4 Fig. 8) y después de 45 segundos, se apagan automaticamente, si no se
han apagado antes presionando nuevamente el botén.

— El aparato se apaga cuando se abre la puerta de cristal y se enciende de nuevo
después de cerrar la puerta.

— Los motores de los ventiladores efectian la inversion automatica del sentido de
rotacién cada 3 minutos.

Los motores de los ventiladores en la camara del horno giran en el mismo sentido.

Controle la salida de agua en direccion al ventilador del tubo que suministra la
humedad en la caAmara de coccion.

— Al finalizar el ciclo de coccién/horneado suena una sefial acUstica.

Vo
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Ref. 1
Botén de
ENC./APAG.
Ref. A

Ref. B Ref. C

—— Ref. 2

Pantalla HOME
Ref. 3 ——Ref. 4

Teclas Funciones Luces cAmara

Ref. 5
Mando giratorio

Fig. 8
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5.2 Indicaciones para el usuario

iATENCION!

Leer las presentes instrucciones de uso con atencion, ya que contienen
importantes indicaciones sobre la seguridad y el uso del horno conveccién y
vapor.
Conservar las instrucciones de uso para poder usarlas en cualquier momento.
Laincorrecta instalaciéon, uso, mantenimiento y limpieza y los posibles cambios
y modificaciones del dispositivo pueden causar mal funcionamiento, dafios y
lesiones.

5.2.1 Indicaciones de seguridad

¢ No colocar nunca el dispositivo cerca de fuentes de calor como parrillas o freidoras.
* No dejar nunca cerca del dispositivo materiales inflamables. jRiesgo de incendio!

e Durante la coccion o después de ella, los recipientes para los alimentos u otros
objetos pueden estar muy calientes; hay que tener especial cuidado al manejarlos
para evitar quemaduras. Solo se pueden tocar con guantes de proteccion. jRiesgo
de quemaduras!

e Tenga mucho cuidado al abrir la puerta: Peligro de quemaduras por el vapor
caliente.

o No meter en el horno conveccién y vapor objetos inflamables ni alimentos que
contengan alcohol: pueden causar autoinflamaciones e incendios que podrian
provocar explosiones.

e Evitar salar los alimentos dentro de la camara de coccién del horno conveccion y
vapor. Si no se puede evitar, procurar limpiarlo lo antes posible, ya que puede
provocar dafios en la cAmara de coccion.

La temperatura de los elementos exteriores del horno conveccidn y
vapor no puede superar los 60°C. Para evitar quemaduras, no tocar
las zonas o los elementos marcados con este simbolo.

o En caso de dafios o rotura de los elementos de cristal de la puerta, cambiarlos
inmediatamente (ponerse en contacto con el servicio).

e Cuando no se vaya a usar el horno conveccion y vapor (p.ej. 12 horas), dejar
abierta la puerta del horno.

e Cuando no se vaya a usar durante mas tiempo (p.egj. varios dias), cerrar el
suministro de agua y desconectar el dispositivo de la corriente.
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e Sise vaa colocar el horno conveccién y vapor sobre un armario, una mesa de
acero inoxidable u otro horno conveccién y vapor, se recomienda no usar los
niveles superiores en los que el usuario no vea el contenido de los recipientes.

e Por razones de seguridad, después de instalar el dispositivo, se debe poner la

Y

\
pegatina & A “jUn liquido caliente en el recipiente! jRiesgo de quemaduras!”,
incluida en la entrega, en el horno conveccién y vapor a una altura de 1,6 m desde el
suelo.

5.2.2 Instrucciones de uso

\ iLiquido caliente en el tanque! jRiesgo de quemaduras!

Al preparar alimentos o liquidos en recipientes, tenga cuidado a eventuales
fugas, tanto durante la coccién, como al retirar el recipiente de la camara del
horno.

No es recomendable usar las guias superiores si no es posible que el usuario
tenga acceso visual al recipiente.

e Durante la coccion o el asado de alimentos es necesario colocar una bandeja de
goteo para aceite y jugos en el fondo de la cAmara del horno.

e Para obtener una coccién perfecta y uniforme, es recomendable el uso de bandejas
o recipientes GN de altura correspondiente que garantice circulacion de aire buena y
suficiente. Debe haber una distancia de al menos 2 cm entre la bandeja superior y el
alimento a preparar.

o No sobrecargue la bandeja ni los recipientes GN. Distribuya los alimentos
uniformemente para obtener resultados satisfactorios.

e Preste atencion al uso correcto de la sonda de temperatura interna. Se la introduce
en el punto méas grueso del alimento, desde arriba hacia abajo hasta que la punta
de la sonda de temperatura interna se encuentre en el medio.

e Antes de comenzar a utilizar el aparato, limpielo y sus accesorios de acuerdo con las
instrucciones del capitulo 6 “Limpieza y mantenimiento”.

e Antes de poner en funcionamiento el aparato, verifique la exactitud del montaje,
nivelado, asi como la instalacion eléctrica y conexién a la red de suministro de agua fria.

e Después de conectar el aparato a la fuente de alimentacion eléctrica, este permanece
en modo Standby.

e El panel de control del aparato esta eqipado con un mando giratorio (Ref. 5, Fig. 8).
Para configurar los parametros requeridos, mueva el mando giratorio y para
confirmar los valores ajustados pulselo.

e Para compensar la pérdida de calor al abrir la puerta con el fin de introducir los
alimentos se recomienda precalentar el horno (Capitulo 5.3.4 “Coccién manual/
Configuracion del precalentamiento automatico”, p. 33).
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5.3 Coccibn

5.3.1 Leyenda de los pictogramas

Pantalla inicial

~ MANUAL

g ONE TOUCH * | RECETARIO

-

4

‘ -~

& | ©

Pasta y Carne Pescado
arroz
- ’
. ——
L]
Aves de Pan Verdura
corral
et /4 = ®
. Dulces Extra Rack
Control

L]
FUNCIONES

i

Y

2 & LUCES CAMARA

Fig. 9
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Pantalla coccién manual

Modo de coccion conveccion |+| Valvula de evacuacion de la
odo occion conveccio humedad cerrada
I/' | Valvula de evacuacion de la

{ L, .
} Modo de coccion mixto humedad abierta

Modo de coccién al vapor Porcentaje de humedad relativa

Botén desbloquear: permite

Modo: Mantenimiento modificar un programa

Enfriamiento automatico.

‘ Disponible solo desde la segunda Indicador de programa modificado

por el usuario 0 programa nuevo

N
\"

fase de coccidn.

Durante la coccion permite

Modo: mensaje verificar el SET del programa

Modo: ahumado Boton humidificador manual

@ Tiempo / Temporizador

Tecla partida programada

Botén Home: permite volver a la
pantalla inicial

e El ] ©

Modo con sonda al corazén

’q; Modo delta-T
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5.3.2 Pantalla HOME

Encienda el aparato con el boton ENC./APAG. (Ref. 1 Fig. 8), en el display aparece la
pantalla de inicio “HOME” (Ref. 2, Fig. 8)

Es posible elegir la coccion “Manual” (Ref. A)
0 uno de los programas preferidos,
previamente configurados en el programa
“ONE TOUCH?” (Ref. B) o en el “Recetario”
(Ref. C). Pulsando el boton D se accede al
menu ”Funciones”, donde es posible
configurar el lavado, importar y exportar los
programas de coccion, asi como modificar los
ajustes del sistema del horno. (Algunas de
estas funciones estan protegidas con una
contrasefia y accesibles solamente para los
técnicos especializados).

Mediante “ONE TOUCH?” (Ref. B) se puede
acceder directamente a las propias recetas
preferidas. Su puesta en marcha se efectta al
pulsar uno de los simbolos, lo que permite
ahorrar el tiempo. Debajo de los simbolos se
encuentran programas de coccion configurados
por el mismo usuario e incluidos con un
simbolo en el mend.

El “Recetario” (Ref. C) reagrupa, en cambio, los

programas de coccion divididos segun el tipo de
producto como p.ej.: carne, verduras, dulces, etc.

5.3.3 Interaccién con la pantalla tactil

Todas las operaciones se realizan pulsando la opcion o el pictograma deseado.

Para cambiar un parametro de coccién como p.ej. la temperatura, pulse el campo
correspondiente y mueva el mando giratorio (Ref. 4 Fig. 8).

Para confirmar la modificacion vuelva a pulsar el parametro o el mando mando giratorio
(Ref. 2 Fig. 8).
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5.3.4 Coccion manual

Desde la pantalla “Home”, pulsando “Manual” se accede a la pantalla de
configuracion de los parametros de coccién.

A ¥ o
Fig. 11

Configuracion del modo de coccién

El bot6n 2 (Fig. 11) esta configurado
por defecto en el modo Conveccién
(aire caliente). Pulsando este botén se
puede cambiar el modo de coccién al
Mixto o Vapor. Ademas, se puede
configurar el modo de Mantenimiento
de temperatura (HOLD), Mensaje o
Ahumado.

En el proceso de la coccion “Manual” es
posible configurar el aparato para una coccion
individual con una o varias etapas de coccion
ylo configurar un programa de coccion y
guardarlo en el “Recetario”.

Configuracién del precalentamiento
automético

Mediante la funcion “Precalentamiento” el
horno se calienta antes de que los platos a
cocer sean introducidos en la camara de
coccion.

Si el aparato tiene la temperatura més alta de
la indicada por el precalentamiento, entonces
el horno se enfria autométicamente y alcanza
la temperatura adecuada.

El “Precalentamiento” se configura automati-
camente, pero es posible modificar esta funcion
si después de haber pulsado el boton “Start”
se hace clic en la temperatura visualizada en la
pantalla.

Ademas, es posible activar o desactivar esta
funcién accionando el botén 1 (Fig. 11) a la
derecha o a la izquierda.

El precalentamiento automéatico debe
efectuarse con la camara del horno vacia.

585 558

KONWEKCYINY  KOMBINOWANY  NA PARZE

& E

HOLD WEDZENIE  KOMUNIKAT

Fig. 12

-34-



artscher

Modo de coccidon Conveccion, coccién mixta o coccidén al vapor

Configuracion de la temperatura de coccion

Pulsando el botén 3 (Fig. 11) se puede ajustar la temperatura de la cAmara de coccién.
La temperatura que se pude configurar varia en funcién del modo de coccion
seleccionado.

Configuracién del temporizador / sonda / Delta-T

Al seleccionar el modo de coccion es posible
cocinar “por tiempo” o mediante la sonda a
corazon.

Pulsando el botén 5 (Fig. 13) se puede ajustar
el temporizador (cuenta atras). El tiempo se
indica en el formato de minutos (1h 30" = 90
minutos).

Una vez transcurrido el tiempo suena una
sefial acustica y el proceso de coccién se
detiene.

Si el tiempo no se ha configurado, la coccion
se efectla de forma “infinita” (INF); el horno
sigue cocinando hasta que haya una
intervencion manual por parte del usuario para
detener la coccion.

En cambio, durante la coccién con la sonda
térmica se puede elegir entre el modo de
coccioén con sonda a corazon (4a) o el modo
AT (4b).

Esta modalidad permite una coccién mas
cuidadosa de los alimentos.

|

Informaciones adicionales sobre el modo de
s 4a Modo de coccidn con coccién ATse pueden encontrar en el capitulo
sonda al corazén 5.3.15 “Sonda al corazén y la coccion AT”.

J 4b Modo de coccién en

) Ajuste de la valvula de evacuacion de la
ot AT

humedad

|--| 6a Valvula de evacuacion  Solamente en el modo de Conveccion es
de la humedad cerrada  posible abrir (6b) o cerrar manualmente (6a) la

|/| vl valvula de evacuacion de la humedad. Cuando la
6b Valvula de valvula de evacuacion esta abierta, la humedad
evacuacion de la presente en la cdmara de coccion se evacta, lo

humedad abierta que permite secar la camara y los alimentos.

Presione el bot6n 6 (Fig. 13) para abrir o cerrar
la valvula de evacuacion.
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Configuracion del porcentaje relativo de vapor

El modo de coccion Mixto permite ajustar el porcentaje de humedad que el aparato
mantendra durante la coccion.

Para configurar el grado de humedad
deseado, pulse el boton 7 (Fig. 14) y ajuste el
valor.

Ajuste de la velocidad de rotacion de
los ventiladores

Las modalidades de coccién “Conveccion” y
“Mixto” permiten modificar los parametros de
la velocidad de rotacion de los ventiladores.

En cambio, en el modo de coccién “Vapor”
esta configuracion es automatica.

Los ventiladores sirven para distribuir
uniformemente el calor en la cAmara del
horno para lograr un grado de coccién y
dorado uniformes de los productos.

Para ajustar la velocidad de rotacion de los
ventiladores pulse el botén 8 (Fig. 15) y
seleccione el nivel deseado.
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Modo de mantenimiento de la temperatura (HOLD)

La modalidad de mantenimiento de la temperatura
tiene por objetivo mantener los productos a una
temperatura conforme con las normas de higiene y

|
seguridad (> 65 °C) sin que la coccién del producto
_ sufra ninguna modificacion. Esta modalidad se
l- 1 7 0 0 utiliza normalmente al finalizar una coccion
nocturna para mantener los productos cocinados a
temperatura adecuada hasta el regreso del

_ﬁ' G\' INF operador.

En la modalidad de mantenimiento de la temperatura
PR 0
20% ‘ % .D|:| la humedad esta ajustada por defecto a 20%, y la

velocidad de rotacion de los ventiladores a 1. Para un
mantenimiento eficaz se aconseja no modificar la
velocidad de rotacion de los ventiladores en el modo
mantenimiento de la temperatura. Para preparar un
asado se aconseja ajustar la humedad entre un 20%
m y 35%, y en caso de coccién en himedo o coccién a
fuego lento entre un 90% y 100%.

Para modificar la etapa de coccién en el modo de
mantenimiento de la temperatura pulse el boton
Modo-coccion (2, Fig. 11) y seleccione el simbolo
HOLD (Fig. 16).

Modo Ahumado

Para efectuar el ahumado en la camara del horno
es necesario un accesorio llamado “Smoker”.
El mismo se introduce en la cAmara de coccién

en una bandeja en el inicio de la coccion. _

En caso de que el programa de coccién prevea

una etapa de coccion sucesiva a la etapa de . | 2 0 0 O

ahumado, el accesorio “Smoker” debe sacarse
del horno. Siga las instrucciones de uso del ”~ C:] I N F
accesorio sobre la conexién y el uso del equipo /

para ahumar.

Una vez iniciada la coccion mediante el boton |—-| | * D|:|
START (Fig. 17) el horno pedira que se |
introduzca el equipo para ahumar antes de
empezar la etapa de ahumado. Al finalizar esta
etapa el horno pedira la retirada del equipo
para ahumar. Los dos procesos deben ser
confirmados por el usuario. El aparato solo
pasara a la etapa de coccion sucesiva después

de la confirmacion. A = * b
Fig. 17
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En el modo Ahumado es posible ajustar la temperatura, el tiempo, la ventilacion y la
valvula de evacuacion de la humedad. No obstante, se aconseja mantener la valvula
cerrada para impedir la salida del humo de la camara.

El ahumado se puede efectuar tanto en frio como en caliente, en funcién del tipo de
producto y del resultado deseado.

En el primer caso, ajuste la temperatura de entre 10 °C y 30 °C. La temperatura minima
en la camara del horno sera similar a la temperatura ambiente. Es posible enfriar
posteriormente la camara de coccién introduciendo hielo en su interior.

En esta modalidad la temperatura maxima que se puede ajustar es 200°C.

Modo mensaje

El modo “Mensaje” sirve para gestionar las
etapas de coccidn a través de mensajes que

funcionan como anotaciones del usuario. m
I

Este modo puede ser utilizado en cada
programa de coccion para permitir al usuario
tener todo.el ciclo de coccién descrltlo, - le I N F
comprendiendo las etapas que requieren una = -~
intervencion manual.
La modalidad “Mensaje” se puede escoger Introduzca el mensaje...
entre los modos de coccién en una etapa nueva
de coccion.

En el mena que aparecera ahora en la pantalla
hay que introducir el mensaje deseado (p.ej.
hacer un corte en la piel...) y el tempo deseado.
Si se selecciona el tiempo infinito “INF”, el ciclo
de coccion continda hasta que el usuario
introduzca una configuracion nuevay la m
compruebe.

Si, en cambio, se selecciona un curso diferente,
la etapa de coccion para un mensaje aplicado
durara por el tiempo deseado, y posteriormente
pasara a la etapa de coccidn siguiente sin
solicitar alguna confirmacion.

Fig. 18

Al seleccionar el modo “Mensaje” se puede escoger un mensaje de un listado de
mensajes existente 0 se puede escribir un mensaje nuevo.

El mensaje es gestionado de manera similar a una etapa de coccion.

-38 -



artscher

Iniciar y detener la coccién

Una vez configurados los parametros de coccién deseados, pulse el boton START (9,

Fig. 19) para iniciar el ciclo de coccion

coccion.

El horno se pondréa en funcionamiento en
modo precalentamiento en caso de que este
haya sido seleccionado con anterioridad. En
caso contrario, pasa directamente al modo de

Al pulsar el botén “Personalizacion
avanzada” (Fig. 20) se puede seleccionar
manualmente la etapa especifica de partida
de la coccién o pasar a la etapa de otro modo
de coccion, seleccionando la etapa deseada y
confirméndola con el botén START.

La coccion durara hasta que acabe el tiempo
configurado o hasta que se alcance la
temperatura en el interior del producto en la

Fig. 19 modalidad de coccién con sonda al corazén.

Si el tiempo se ha configurado en infinito “INF”, es necesario detener la coccion
manualmente. Para hacer esto pulse la tecla STOP (10, Fig. 19).

5.3.5 Programas de coccidn personalizados

Es posible crear de forma sencilla propios
programas de coccidn personalizados que pueden
tener hasta 9 etapas diferentes mas el
precalentamiento.
Cada etapa de coccion esta representada por un
modo de coccidn (conveccion, mixto, vapor, etc.)
con unos parametros especificos de tiempo,
humedad, ventilacion, etc.
Ejemplo: Para un asado es posible crear un
programa de coccion que incluya las siguientes
etapas de coccion:

1. Salteado

2. Coccion

3.  Mantenimiento de la temperatura

La condicion para crear una etapa sucesiva de
coccion es ajustar un tiempo definido para la etapa
de coccion anterior. si la fase 1 tiene el tiempo
configurado en infinito “INF”, no sera posible crear
la etapa 2, dado que la primera no tiene tiempo de
duracion definido.

’ AGNELLD AL FORNO
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La Unica excepcion es la etapa de mantenimiento de la temperatura que se puede
configurar en infinito “INF” para luego tener una o varias etapas de coccion sucesivas.
Sin embargo, estas etapas deben ser iniciadas manualmente, como p.ej. en la coccion
nocturna de algunos tipos de asados, si se prefiere dorar el asado cuando el usuario
regresa a la cocina, o sea, después de la etapa de mantenimiento de la temperatura.

Para pasar de una etapa de coccion a otra, mantenga pulsado el nimero de etapa de
coccion a la que se desea pasar, o seleccione con las flechas el nimero de etapa
deseada y pulse el boton START.

Es posible iniciar un programa desde una etapa de coccién especifica (diferente de la
configurada): Una vez seleccionado el programa pulse el botén Personalizacion
avanzada y mediante la flecha pase a la etapa de coccién deseada. Al pulsar el botén
START el programa inicia desde esta etapa de coccién. Si en este programa esta
previsto un precalentamiento, este no se efectla. De todas formas, es posible modificar
el programa con la interfaz Cooking Tuner pulsando el botén “Personalizacion
avanzada”.

5.3.6 Creacion de un programa de coccion

El programa de coccion se compone de varias etapas que el horno realiza sucesiva-
mente, en orden creciente (etapa 1, etapa 2, etapa 3...) pasando de una a otra de forma
automaética.

Una vez configurados los parametros para
la etapa inicial (fase 1), pulse el boton “+”

(11, Fig. 21) para crear la siguiente fase de
coccién.

Configure los parametros de la etapa de
coccion 2.

; Al crear las siguientes etapas de coccion,
Fig. 21 proceda como se describe anteriormente.

También se puede agregar nuevas etapas de coccion a las etapas creadas
anteriormente. La nueva etapa de coccion se coloca debajo de la etapa seleccionada
al presionar nuevamente el boton 11.

Al finalizar la programacion, pulse el boton START (Fig. 21) para iniciar el ciclo de
coccion
Para cancelar una etapa de coccién pulse el boton “Elimina fase” (12, Fig. 21).

Configuracion de una etapa de enfriamiento entre dos fases

Entre las etapas de coccion, puede ser necesario bajar la temperatura en la camara del
horno. Por ejemplo, al cocer un asado es necesario bajar la temperatura de la camara
del horno entre la etapa de dorado (a alta temperatura) y la etapa de coccion (a
temperatura mas baja).
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El horno puede realizar este proceso
automaticamente, si se ha configurando una
etapa de enfriamiento automatico.

La fase de enfriamiento automatico solo se puede
configurar a partir de la etapa de coccion 2.

Una vez configurada una etapa de coccién a alta
temperatura, debe crear una nueva etapa y
seleccionar el enfriamiento automatico en el campo
modos de coccién (Ref. 2, Fig.8).

Una vez seleccionado este modo el horno
propondra los valores por defecto para la tempe-
ratura, la ventilacion y la valvula de evacuacion de
la humedad. Configure la temperatura de
enfriamiento deseada (min. 100 °C, Fig. 22).

Para que el enfriamiento se realice lo més rapido
posible, se aconseja no modificar, salvo exigencias
especiales, los valores de ventilacién y la valvula de
evacuacion de la humedad.

Fig. 22

5.3.7 Salvar un programa de coccién

Es posible guardar un programa de coccién creado dentro del grupo “Tipo Producto”
en el “Recetario” clasico (carne, pescado, pollo, etc.).

Una vez creado un programa de coccién pulse el botdén Funciones (13, Fig. 23) para
acceder a la pantalla Funciones Programa.

Seleccione la funcién “Salva Programa” (boton 14, Fig. 23) y en la pantalla siguiente

pulse el botén Salva (15, Fig. 23) y elija del listado el grupo donde quiere salvar el
programa. A continuacion, pulse el botén “Adelante” (16, Fig. 23).

A continuacion, introduzca el nombre del programa usando el teclado y pulse la tecla
enter (boton 17, Fig. 23) para salvar el programa.
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5.3.8 Modificar un programa de coccioén

En el momento de la entrega el horno ya tiene varios programas de coccion. Es posible
personalizar tanto los programas de coccién previamente cargados como los de nueva
creacion.

( £ 450 | FTor Para modificar un programa de coccion es
T . .
}gs - = necesario seleccionar un programa de
piLed ll.l coccion deseado del recetario. Una vez

seleccionado, se puede ver un resumen de

{.SS Sk las etapas del programa de coccion
o B 30% configurado. Es imposible salvar esta
@PI modalidad, asi como modificar los

parametros del programa de coccién. Para
cambiar uno o varios pardmetros de coccion
o activar/desactivar el precalentamiento,

pulse el boton “Personalizacién
IE‘ avanzada” (boton 18, Fig. 24) para
desbloquear el programa y realizar las
modificaciones deseadas.

Personalizacion avanzada

Fig. 24

Mueva el mando giratorio (19, Fig. 25) hasta que
aparezca el etapa de coccion que desea modificar.

Una vez terminada la modificacion, se puede efectuar la
coccion directamente. De este modo las modificaciones
se aplican solo para este ciclo de coccion y no quedan
grabadas en la memoria.

Segun sea necesario, puede crear una copia del programa
con un nombre diferente y con las modificaciones
realizadas.

Dib. 25

5.3.9 Copiar, desplazar, renombrar y borrar los programas de coccidn

Cualquier programa de coccion disponible se puede copiar total o parcialmente, mover,
renombrar o eliminar.

Copiar un programa de coccion

Para crear un nuevo programa de coccién partiendo de un programa ya presente, es
posible copiarlo (porque el viejo y el nuevo programa comparten varios aspectos de la
coccion). Seleccione el grupo en el que desea guardarlo y, a continuacién, péngale un
nombre y presione enter para confirmar.
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Fig. 26
Desplazar un programa de coccion

Si desea desplazar un programa de coccion de un
grupo a otro, abra el programa deseado y pulse la
tecla “Funciones” (20, Fig. 26). A continuacion,

seleccione “Salvar” y luego “Desplazar” (Fig. 27).

Seleccione un nuevo grupo 0 NUevos grupos
donde quiere desplazar el programa y confirme
con el botén “Adelante” (16, Fig. 23).

Renombrar un programa

Una vez abierto el programa de coccién, pulse el
botén “Funciones” (20, Fig. 26), seleccione
“Salvar” y, a continuacion, “Renombrar”.
Ingrese el nuevo nombre usando el teclado y
presione enter.

Borrar un programa de coccién

Una vez abierto el programa de coccion, pulse
el boton “Funciones” (20, Fig. 26), pulse
“Salvar” y “Cancelar”.

Confirme la eleccion pulsando Si en la ventana
gue aparece.

5.3.10 Seleccionar un programa del menu

Seleccione el programa base, &bralo e introduce
| A | | % DD los cambios pulsando el botén “Personalizacién
[ avanzada” (boton 18, Fig. 24).

Efectde las modificaciones que desee y pulse el
boton “Funciones” (20, Fig. 26), seleccione

1 1 “Salvar” y, a continuacion, “Copiar”.
m Seleccione el grupo en el que desea guardarlo
y, a continuacién, péngale un nombre y

presione enter para confirmar.

Salvar

Par
Renombrar
Cancelar
Desplazar

Fig. 27

El horno se entrega con una serie de programas de coccion almacenados en la
memoria. Estos estan divididos segun tipo de producto (carne, pescado, verdura, etc.).
Es posible visualizarlos tanto en el Menu principal, como en el “Recetario”; la pantalla
“ONE TOUCH?”, en cambio, permite ver directamente los iconos de las recetas que el

usuario ha decidido configurar como preferidas.
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ONE TOUCH

Al encender el aparato, se muestran todas las g MANUAL

recetas de usuario creadas y cargadas por él.
Una vez seleccionada la receta deseada, el
horno comienza la coccion de inmediato, sin
necesidad de efectuar pasos adicionales, lo
que minimiza el tiempo de coccién

necesario.

Para cambiar el programa de coccion el el
modo “ONE TOUCH?”, mantenga pulsado el

icono

BISCOTT

e

Fig. 29

El “Recetario”

Al pulsar el boton “Recetario” (C1, Fig. 28)
aparecen los programas de coccidn divididos
segun la categoria de producto, como p. €j. carne,

pescado, verdura.

Al seleccionar la categoria de producto deseada
se abrira la lista de todos los programas de

coccion para esa categoria.

Seleccione de la lista el programa deseado.

Para regresar a la pantalla de sus programas
de coccidn preferidas pulse el boton “ONE

TOUCH?” (C2, Fig. 30).

Fig. 28
relativo a la receta que se desea sustituir.
Escoja de la lista la receta que quiere
tener en el menu principal. A continuacion,
seleccione de la lista el simbolo que se
asignara a la receta antes seleccionada.

Fig. 30
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Fig. 31

5.3.11 Las interfaces Recipe Tuner

Una vez abierto un programa de coccién es posible
modificarlo de forma sencilla utilizando las
interfaces RecipeTuner.

En funcién del tipo de coccién seleccionado es
posible modificar facilmente la coccion, p.ej el
dorado, la humedad, el grado de fermentacién de
la masa, etc.

La funcion RecipeTuner esta disponible tanto
para los programas preconfigurados por fabrica
como para programas creados recientemente. El
sistema RecipeTuner reconoce solo las etapas
de coccion que deben modificarse para cumplir
con los requisitos del proceso de coccién.

Funcién de las interfaces

Coccidn: esta interfaz permite modificar la coccion
del producto. Se supone que el el proceso de
coccion se realiza en promedio a 60° C en el interior
del producto. Son posibles los siguientes ajustes
(comenzando desde la izquierda): “poco cocido”,
“medio-poco cocido”, “medio”, “medio-bien cocido” y

“bien cocido”

Dorado: El dorado del producto se puede ajustar en 5 niveles diferentes, del dorado
mas leve (a la izquierda), al mas intenso (a la derecha).

Humedad: En las cocciones a fuego lento la misma hace referencia a la humedad
residual en el producto al finalizar la coccion.

Fermentacion: Es posible afiadir diferentes grados de fermentacion (fases de 20minutos)

y, a continuacion, efectuar un programa automatico de “Fermentacion” y “Coccion”.

Método de coccidn

Interfaz del usuario

Al vapor Asar

Asar a la parrilla Asar Dorar
Asar Asar Dorar
Freir Asar Dorar
Estofar Humedad

Gratinar Dorar

Productos de horno Fermentacion Dorar
Baja temperatura Asado

Ahumar

Huevos Asar
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5.3.12 Modo Rack Control

La funcién Rack Control permite controlar de
manera independiente hasta 10 niveles
diferentes durante la coccion. Esta funcion
administra solamente la configuracion de
“Modo coccion”, temperatura, humedad, etc.
No obstante, cada nivel puede tener un tiempo
de coccién o temperatura en el interior
independiente de los demas.

Pulsando el icono Rack Control (21, Fig. 32) se
accederd a la lista de los programas de coccién
preconfigurados, como por ejemplo: Desayuno,
Comida, Multibaker, Vapor mixto Cada uno de
estos programas de coccion tiene una serie de
platos relacionados con él.

Ejemplo: El programa de coccion “Comida”
contiene los platos relativos al servicio de
comida como el filete a la parrilla, la milanesa,

las verduras salteadas o las lasafias gratinadas.

Ademas, es posible crear y afiadir otros
programas de coccidn y subprogramas
(comidas).

Uso de la funcién Rack Control
Seleccionar un programa Rack Control

Una vez seleccionado uno de programas de
coccion, p. ej. “Comida”, aparece una pantalla
con las configuraciones generales del programa
a la izquierda: Precalentamiento, modo coccién,
temperatura, velocidad de rotacién de los
ventiladores, véalvula de evacuacion (humedad o
Steam Tuner en caso de que se configure el
modo coccidn Mixto o Vapor).

A la derecha se veran, en cambio, los 5

niveles vacios.

Puesta en marcha de un programa Rack
Control

Todos los programas Rack Control funcionan
basicamente con tiempo infinito.

RACK CONTROL

Fig. 32

Fig. 33

Independientemente de si el programa de coccion prevé el precalentamiento o no, el
programa de coccion debe iniciarse presionando el boton START (22, Fig. 33).
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Afiadir los platos en los niveles del programa

Una vez puesto en marcha el programa de coccion, y al finalizar el precalentamiento (si
presente), pulse el simbolo “+” (botén 23, Fig. 33) de una de las casillas de la derecha
para afiadir el nombre del plato a introducir en el nivel seleccionado.

En la pantalla digital aparece una lista de
subprogramas ya configurados (comidas).
Seleccione uno presionando. Este se afiade | ! Bandeja |
automaticamente en el campo previamente p
seleccionado.

Antes de seleccionar un plato para llevar a
cabo el proceso de coccion, primero debe [-! Milanesa
introducirlo en la cAmara del horno. Siga
afiadiendo el resto de platos que quiere

cocinar. Es posible afiadir y gestionar hasta - Verdura salteada
un méaximo de 5 niveles cada vez.

Al lado de cada nivel aparece el tiempo que
gqueda para que finalice la coccion. En caso :
de que se configure una coccién con sonda m
térmica, se muestra la temperatura real en
el corazon del producto.

& LA CARTA

Solomillo de buey

- Salmon

Pizza

(- Tomates gratinados

Fig. 34

Crear nuevos nombres de platos segun los niveles
Se puede agregar nuevos nombres de platos tanto en los programas creados por el
usuario como en los preconfigurados.

Entre en la lista de platos pulsando una casilla vacia y, a continuacién, pulse el boton
“+” (24, Fig. 34).
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Introduzca en la pantalla el nombre del plato y
el tiempo de coccion o la temperatura en el
corazon. A continuacién, pulse el boton B  Salva programa
“Sa|var“ (25’ F|g 35) Excrizefl ROMBRE OESEADD
Pulse el botdn “+” (24, Fig. 34) para
continuar y seguir afiadiendo los nombres

de platos. Muevo plato...

Borrar un plato de la lista

r
La cancelacion de un plato de la lista se 20
efectlia simplemente pulsando el nombre a
eliminar.
Esta operacion solo es posible si la coccion
de este plato NO esta activa.

Uso directo o programado

Rack Control se puede utilizar tanto de forma
directa como programada.

El uso directo se describe en el capitulo
anterior (“Afiadir los platos en los niveles
del programa”).

Los platos se afiaden al presionar el boton
START (y al finalizar el precalentamiento, si
presente).

, -

ENTER

Fig. 35

En el uso programado, en cambio, los platos se afiaden cuando el aparato esta
apagado (el boton STOP activado), o sea, cuando no se cocina. En este modo no se
activaran los niveles seleccionados. Se pueden activar manualmente solo al presionar el
boton START (y al finalizar el precalentamiento, si presente) uno a uno, pulsando la
casilla del tiempo situada a la derecha.

Modificar el tiempo o la temperatura de la sonda de un plato

Es posible modificar el tiempo de coccion o el ajuste de temperatura de la sonda al
corazon para una comida presionandolos de forma prolongada.

Para realizar estos cambios entre en la lista de las comidas, y, a continuacion,
seleccione el nombre del plato que desea modificar presionandolo de forma
prolongada. Introduzca luego el nuevo tiempo (o temperatura sonda de la sonda al
corazon). En esta modalidad es posible modificar también el nombre del plato.

Para cambiar el tiempo de coccién de un alimento dado mientras se esta cocinando,
pulsela casilla del tiempo de coccion restante e introduzca el nuevo tiempo o la
temperatura de la sonda sonda.
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Finalizacion de la coccién de un plato

Una vez transcurrido el tiempo de coccion
ajustado de un plato (o al alcanzar la
temperatura en el corazén configurada), el
horno emitird una sefial acUstica y en la
casilla del tiempo aparecera el mensaje
“END” (26, Fig. 36). Abra la puerta del horno
y saque la comida preparada.

Al abrir y cerrar la puerta, la configuracion
del nivel se restablece automaticamente.

Introduccién rapida de un plato

Durante el proceso de coccién y servicio,
puede suceder que necesite preparar un
producto que no esté en la lista.

Puede agregar rdpidamente un plato a la
lista de Rack Control sin tener que
registrarlo con un nombre especifico.

Pulse un nivel vacio y seleccione el
subprograma llamado “Bandeja” (27,
Fig. 37).

Es un subprograma en el que puede
configurar cada vez un tiempo de
coccibn diferente.

Es posible ingresar miltiples platos en la

lista de Control de Rack simultdneamente
usando el subprograma “Bandeja”.

@ L& CARTA

|:' Bande|27|

+ Solomillo de buey
Salmon

[ Milanesa
Pizza
Verdura salteada

Tomates gratinados

Fig. 37
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Modificaciéon de un programa Rack Control

Para modificar el programa RackControl, una
vez abierto, accione el boton 28 (Fig. 38) que
aparece en la columna de la izquierda.

Es posible modificar en cualquier momento el
tiempo, el modo de coccidn, la temperatura, la
velocidad de rotacion de los ventiladores
(excluida la coccién al vapor) y la valvula de
evacuacion.

El cambio realizado se puede guardar o copiar,
renombrar y cancelar el programa. En este caso,
pulse el botén Funciones (29, Fig. 37) y proceda
como se explica en el capitulo 5.3.9 “Copiar,
desplazar, renombrar y borrar los programas
de coccion”.

Creacion de un nuevo programa Rack Control

Ademas de los programas Rack Control ya
existentes es posible crear programas
personalizados.

Entre en la lista de programas Rack Control y
desde la pantalla Home pulse el iconoRack
Control. El primer programa que aparece en
la lista es “Manual” (30, Fig. 39). Este
programa permite crear un nuevo programa y
también trabajar en modalidadRack Control
sin memorizar el programa. En el segundo
caso, al salir del programa los ajustes de
coccion configurados se perderan.

Para crear un nuevo programa entre en la
seccion “Manual” del mend Rack Control e
introduzca en la columna de la izquierda los
ajustes de coccion deseados. A continuacion,
pulse el botén Funciones (29, Fig. 38) y
continlle memorizando el programa como se
explica en el capitulo 5.3.7 “Salvar un
programa de coccion”.

Solo después de salvar el programa es posible
introducir la lista de platos.

A HE v b

Fig. 38

Rack Control

Desayuno
Comida- Cena
Multibaker
Vapor Mix

Fig. 39
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Uso del Rack Control en modo “Manual”

Si el programa creado no se va a guardar, de todas formas, es posible usar el Rack
Control en modo manual.

En esta modalidad no es posible memorizar platos especificos sino que se visualiza el
nombre general "Bandeja" para todos los niveles.

5.3.13 Uso de lafuncion Easy Service en Rack Control

Rack Control se sido disefiado para cocinar los platos en niveles distintos por separado.
Los platos se pueden introducir simultdneamente o en tiempos diferentes y, a medida
que van finalizando los tiempos configurados, el horno avisa en qué nivel ha finaliza la
coccién.

La funcién Easy Service perimite tener todos los platos preparados a la vez. En esta
modalidad el horno avisa cuando es necesario introducir los platos en diferentes niveles
para que estén listos al mismo tiempo.

En este modo solo se pueden seleccionar los niveles con laconfiguracién del parametro
tiempo de coccién (no con el parametro sonda alcorazon).

Activacién Easy Service

La funcién Easy Service debe activarse antes de
presionar el botén START. De hecho, solo esta
disponible cuando el horno est& en la funcion
STOP. Para activar Easy Service, el interruptor
del boton Easy Service (31, Fig. 40) debe
colocarse en la posicion “I”. Esta accién permite
acceder a la lista de los platos del programa
Rack Control.

Ahora seleccione los platos que se quieren
servir a la vez (maximo de 10) y pulse el boton
START.

Una vez finalizado el precalentamiento (si ha
sido configurado) el aparato avisa que hay que
que coloque los platos con un tiempo de
coccion mas largo. El aviso se efectia mediante
una sefial acustica y el mensaje “IN” (Fig. 41)
en la casilla derecha. Con la apertura y el cierre
de la puerta la sefial acuUstica desaparece y
comienza Coutdown (la cuenta atras).

En los demas niveles el tiempo restante para
introducir comidas en el horno se muestra en
verde. El aparato avisa de la misma manera
cuando los demas platos deben ser colocados
en el horno. La sefial acustica suena 15
segundos antes de que se acabe el tiempo.

a LA CARTA
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Fig. 41

5.3.14 Puesta en marcha programada

Es posible programar la puesta en marcha

de un ciclo de coccién con antelacion
presionando el boton 32 (Fig 42).

Seleccionar desde la pantalla afio, mes, dia,
hora y minutos y guarde la configuracion.
Una vez guardada la configuracién no se
puede apagar el horno y no se puede iniciar

ningun otro proceso de coccion.

Se aconseja esperar a que el temporizador
llegue a “0” y aparezca el mensaje “IN”
antes de colocar los alimentos. De esta
manera, todos los platos estaran listos
exactamente al mismo tiempo.

Utilizar Rack Control junto a Easy Service

Durante el uso de Easy Service es posible,
en cualquier caso, afiadir otrosplatos en
modalidad Rack Control que se controlan de
forma independienterespecto a los selec-
cionados para Easy Service. Ambas
funciones se pueden usar simultaneamente
solo cuando Easy Service se activa primero y
luego los platos siguientes se agregan al
Rack Control. No es posible activar Easy
Service cuando Rack Control ya esté activo.

| 200°
©) INF

¥ -llDDD
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5.3.15 La sonda al corazén yla coccion en AT

Colocacion de la sonda

La sonda detecta la temperatura en un punto situado
cerca del sensor.

La sonda debe introducirse de forma que su punta se
encuentre el corazén del producto, o sea, en la parte
mas gruesa.

Cocciones en modo AT (Delta-T)

La funcion AT sirve principalmente para realizar
cocciones lentas a temperaturas bajas.

En la modalidad AT se configura, en lugar de la
temperatura en cdmara, la temperatura que el horno
debe mantener constantemente entre la temperatura
en el corazén del producto y la temperatura de la
camara del horno.

A medida que va aumentando la temperatura en el
corazon, al mismo tiempo aumenta también la
temperatura de la cAmara.

Para la funcion AT es necesario el uso de la sonda
térmica.

La temperatura de coccién en el modo AT recomen- Fig. 43
dada debe comprenderse entre 15°C y méx. 30 °C.
Temperatura de coccién al corazén
Alimento | Coccién Tempgratlira
corazon T
Carnes rojas| poco hecho 50 °C
medio 60 °C
bien cocido 70 °C
Carnes de ternera, cerdo y carnes blancas | bien cocido 70 °C
Pollo| bien cocido 80°C-90°C
Guisos y estofados de carne | bien cocido 80°C-90°C
Pescado | bien cocido 67°C-72°C
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5.3.16 Consejos paralacoccién

Los asados

Para lograr un efecto satisfactorio al preparar los asados, recomendamos que la carne
se coloque en la parrilla para garantizar un horneado uniforme desde arriba y desde
abajo, sin la necesidad de darle la vuelta al producto durante el proceso de coccién.
Para recoger el liquido que gotea del asado, coloque la bandeja de goteo a la altura de
las guias debajo de la parrilla con el asado.

Asar ala parrilla

Para que el resultado de la coccién sea 6ptimo, durante el proceso de asado en la
camara del horno use, sin falta, una parrilla (preferiblemente de aluminio).

Durante el asado a la parrilla, el aparato debe configurarse a conveccioén, con la valvula
de evacuacion abierta y la temperatura ajustada entre 230 °C y 270 °C, en funcion del
tipo de producto y del dorado que se desea obtener, y una ventilacion entre 4 y 6.

Freir

En el horno se pueden freir todos los productos rebozados y prefritos, congelados. Los
productos rebozados se deben engrasar ligeramente con aceite para que el aceite
penetre en el pan rallado.

Los productos prefritos y congelados se pueden freir también sin afiadir mas aceite.
Use bandejas de aluminio con un revestimiento antiadherente o cestas para freir
especiales. Configure el aparato para ventilacion con una valvula de evacuacion
abierta, con una temperatura media de 250 ° C y ventilacion entre 4 y 6.

Consejos para la coccién uniforme

En funcién del producto que se esté preparando, la uniformidad de la coccion puede
variar. En este caso se aconseja bajar la temperatura y ajustar (incrementando o
reduciendo) la velocidad de rotacion de los ventiladores.

El uso de bandejas para hornear adecuadas aumenta, en general, la uniformidad de
coccion en la camara del horno. Elija siempre las bandejas con la menor profundidad
posible para el producto que se desea cocinar. Las bandejas de aluminio ofrecen, sin
lugar a dudas, una uniformidad de coccion mejor que las de acero.

Coccién al vacio

Es posible cocinar un producto directamente en una bolsa de vacio. Este tipo de
coccién permite obtener unas carnes especialmente tiernas y sabrosas y al mismo
tiempo disminuir el riesgo de que el producto se estropee.

Introduzca los productos en unas bolsas de vacio apropiadas. Configure el modo de
coccién “Mixto”, con 100% de humedad y ventilacion entre 3 y 4. La temperatura en
camara de coccién debe ser como maximo unos 3°- 5°C mas alta a la que se quiere
alcanzar en el corazon del producto. P. ej.: para un filete de tamafio mediano (60 °C en
el corazon) configure la temperatura del horno a 63°C.
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La pasteurizacion en un recipiente

En los procesos de pasteurizacion se considera que un producto esta pasteurizado
cuando la temperatura en el corazén alcanza un valor comprendido entre 83°C y 85°C.
En funcién del tipo de producto, tamafio del recipiente y cantidadde producto en el
interior de la camara de coccién, el tiempo necesario para alcanzar la temperatura en el
corazén puede variar. Se aconseja usar la sonda al corazén en un recipiente de prueba
(a través del orificio en la tapa para ingresar a la sonda) para leer la temperatura de
todo que se esté cocinando.

Al final, la temperatura debe reducirse rapidamente a +3 ° C para completar el proceso
de pasteurizacion.

5.4 Menu FUNCIONES

El ment FUNCIONES, al que se accede desde
la pantalla HOME, permite acceder a todas las '
funciones principales de mantenimiento b
ordinario y de configuraciones de uso del
aparato.

5.4.1 LAVADO

En el ment FUNCIONES, seleccione la funcién
“LAVADO” (Fig. 44).

Hay 3 tipos de lavado: HARD, NORMAL y SOFT 1 .l
para elegir o la modalidad SOLO ENJUAGUE
(Fig. 45).

La eleccion de uno de estos tipos de lavado
depende de la cantidad de restos de comida y

del depdsito de la grasa en la cAmara de »

coccién del horno.

HARD se utiliza para un lavado profundo y para
eliminar una suciedad muy resistente, SOFT se ﬁ ;, b
utiliza para un lavado mas ligero. e

Fig. 44

La duracion del lavado y el consumo del detergente varian segun el tipo de lavado:

Tipo de lavado Duracion del lavado Consumo detergente
SOFT 48 min. 200 ml
NORMAL 53 min. 300 ml
HARD 58 min. 500 ml
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- LAVADO El modo “SOLO ENJUAGUE” dura
o SELEccion PARAMETROS aproximadamente 8 minutos.

Tipos Lavado

Al seleccionar y pulsar el boton “OK”, se

}, LAVADO HARD requiere la verificacion del nivel del
] detergente en el bidén (Fig. 46).

| | LAVADO NORMAL IMPORTANTE: A fin de conseguir una
limpieza correcta y mantener la cAmara del
'I LAVADO SOFT horno en buen estado es obligatorio usar
exclusivamente, segun la recomendacion
SOLO ENJUAGUE del fabricante, el
J
b Detergente para el horno de vapor
combinado RS-5L
116299
Fig. 45
Verifica nivel del bidon
iEL USO DE UN DETERGENTE antes de comenzar el
DIFERENTE PUEDE INVALIDAR LA lavado

GARANTIA!
Interrupcion del lavado

Es posible interrumpir el ciclo de lavado
manteniendo presionado el mando
giratorio e introduciendo la contrasefia
222.

Si el detergente ya se ha cargado, se iniciara
la fase de enjuague y, a continuacion el
secado. Si el detergente aln no se ha
cargado, el lavado se detendra de inmediato.
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5.4.2 ENFRIAMIENTO

Esta funcién permite reducir rapidamente la
temperatura en el interior de la camara del horno,
para pasar de la coccién a alta temperatura, a
una coccién mas delicada que requiere
temperaturas mas bajas (p. €j. para pasar de la
coccion de asados a la coccién de verduras al
vapor).

Al iniciar esta funcion presionando el botén
START, los ventiladores comienzan a rotar. Para
forzar la salida de un aire caliente y la entrada de
aire mas fresco, abrir la puerta del horno. Esta
operacion permite alcanzar la temperatura
deseada en poco tiempo y y continuar horneando
a temperaturas mas bajas.

Por razones de seguridad el enfriamiento solo se
puede efectuar cuando la puerta esta cerrada.
No abra la puerta hasta que se haya iniciado
este programa.

Para esta funcién, el aparato viene configurado
por defecto para enfiar la cAmara de coccién
hasta alcanzar los 50 °C. No obstante, es posible
configurar el valor deseado a partir de una
temperatura minima de 30 °C. Al alcanzar esta
temperatura, el horno interrumpe el enfriamiento
y emite una sefial acustica.

Una vez iniciado el enfriamiento se puede acelerarlo manualmente
introduciendo agua en la cAmara del horno. Esta funcion se activa
manualmente teniendo presionado elbotén “Humidificador manual”
(Fig.48) por el tiempo necesario.

e Fig. 48
i ATENCION! jRiesgo de quemaduras!

Al abrir el horno pueden escapar el aire caliente y el vapor. Abra la puerta del
horno con cuidado. Use los guantes de protecciéon al manipular el horno.
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5.4.3 SERVICIO

Hay 4 funciones en este menu: Configuracioén, Visualiza LOG, Servicios avanzados,
Importa/Exporta que ofrecen la posibilidad de ajustar y visualizar una serie de
funciones e iniciar los procedimientos para el mantenimiento del horno.

1. Configuracion
Configuracién Desde este men es posible realizar

Visualiza LOG

configuraciones de los siguientes parametros:
= Fechay hora

Servicios avanzados Esta funcion permite configurar los parametros de
fecha y hora, asi como actualizalos al uso actual
Importa / Exporta del aparato.

FECHA Y HORA
ARO

Fig. 49
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= |Informacién del Sistema

Esta funcion permite visualizar la version del
software instalada en el horno y el nimero de
serie del aparato.

= |[dioma

A través de esta funcion es posible elegir
el idioma de control y de los mensajes que
aparecen en la pantalla digital.

= [luminacién

Esta funcion permite configurar el brillo de la
pantalla digital. Seleccione esta funcion, ajuste

el brillo y pulse el botén "Salva”.
= Volumen de timbre

Mediante esta funcion se puede regular el
volumen del timbre.

2. Visualiza LOG

20/02/2017

Namero de serie:
000000/00/00

Recetario:
Boiler:

o

Esta funcion comprende un listado cronolégico de los LOG ALARMAS y de losLOG

LAVADOS.

El primer listado, LOG ALARMAS, muestra todos los errores detectados y visualizados
en el la pantalla digital del horno durante su funcionamiento.

El segundo listado, LOG LAVADOS, muestra todos los lavados realizadospor el horno y
sus tipos, comunicando la fecha y la hora de su inicio.

3. Servicios avanzados

Esta funcion esta protegida por
contrasefia y permite acceder a todas las
funciones de configuracion y pruebas
técnicas reservadas al personal técnico
cualificado.

Fig. 52
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4. Importa / Exporta

Al insertar una memoria USB cerca del panel
de control (Fig.52), y al acceder a la pantalla
“Service” mediante el boton "Home” se activan
las funciones de importacion y exportacion de
algunas de las funciones arriba descritas.

Al introducir una MEMORIA USB VACIA es
posible EXPORTAR:

el RECETARIO; los LOG HACCP (cuando esta
funcion esta activa, registra la coccion y todos
sus datos: tiempos, temperatura de la camara
del horno, temperatura de la sonda al corazén,
el inicio y todos los cambios de las etapas,
etc.) y el LOG LAVADO.

Al introducir una memoria USB cargada que
contenga, p. ej. Recetas nuevas, parametros
nuevo o idiomas nuevos, es posible
IMPORTAR estos datos en el software del
horno.

6. Limpiezay conservacion

A iADVERTENCIA!

IMPORTA/EXPORTA
Exporta

Exporta recetario

Exporta parametros
Exporta Log HACCP
Exporta Log alarmas
Exporta Log Lavados

Antes de limpiar, desconecte el aparato de la fuente de alimentacion, cierre la
valvula de cierre de agua y deje que la camara del horno se enfrie

completamente.

iNunca limpie el aparato con el chorro de agua de alta presion!

Vigile que no entre agua en el aparato.

A i ATENCION!

Utilice inicamente detergentes adecuados para los hornos de vapor

combinados.

El uso de un detergente de limpieza inadecuado podra causar dafios del
sistema de limpieza y de la camara del horno, ademas, se pierde la garantia.
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6.1 Limpiezaregular por el usuario

o Para asegurar el adecuado funcionamiento, higiene y potencia del horno hay que
lavarlo después de finalizar el turno diario de trabajo.

o Retire las guias del horno y lavelas
cuidadosamente con agua caliente y
detergente suave, enguaguelas con agua
limpia y seque al final.

o Utilizar el agua tibia y detergentes adecuados para el lavado de la cAmara de
coccion. Lavar la cAmara minuciosamente y tener cuidado para no dejar ningunos
restos de detergente. A continuacion secar la camara de coccion.

o Utilizar exclusivamente detergentes especiales para la limpieza de acero inoxi-
dable, el uso de detergentes inadecuados puede provocar la corrosion del horno.
No utilizar productos con cloro (lejia, acido clorhidrico, etc).

o Alfinalizar la limpieza secar y pulir la superficie con un pafio blando y seco.

6.2 Descarga de humedad

La descarga de humedad libera los
vapores generados en el interior de la
camara de coccion.

Verifique que la valvula de la evacuacion
de humedad no esté sucia u obstruida;
limpie si es necesario.

Fig. 55
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6.3 Limpieza de puerta

El doble acristalamiento facilita la limpieza
de la puerta del horno. Si es necesario,

puede inclinar el cristal interior.

Para hacer esto desenrosque el tope que

sostiene el cristal interior, girandolo en
sentido horario (Fig. 56).

Abra el cristal interior.

Limpie el cristal interior por ambos lados y

la puerta del horno con un detergente
adecuado.

No utilice detergentes agresivos ni
abrasivos.

Después de limpiar el cristal vuelva a cerrar
el cristal interior y fije el tope en la posicion

inicial girdndolo en sentido antihorario.

6.4 Limpieza del filtro de aireacion

La limpieza del filtro de aireacion del

salpicadero del horno (Fig. 57) debe ser
realizarse al menos una vez al mes. El filtro
de aireacion debe lavarse a mano con agua

y jabon.

Para sacar el filtro tire con los dedos hacia

afuera, agarrando po ambos lados, y

haciendo fuerza en el gancho adecuado.

Es conveniente sustituir el filtro de aireacion al
menos una vez al afio o con mas frecuencia si
el aparato funciona en ambientes con una

elevada concentracion de harinas o
sustancias similares.

Si el filtro esta dafiado o desgastado, debe

reemplazarse de inmediato. Se debe

pedircomo pieza de recambio al proveedor.
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6.5 Mantenimiento realizado por el servicio técnico

o Se debe realizar periodicamente (al menos una vez al afio) el mantenimiento del
aparato por un técnico cualificado y autorizado. Para ello, péngase en contacto con el
servicio técnico.

o Antes de realizar cualquier trabajo de mantenimiento, desconecte la alimentacién
eléctrica y cierre el suministro de agua. Espere hasta que el aparato se enfrie por
completo.

o Antes de transportar el aparato a otro lugar, asegurese de que se ha desconectado
correctamente de la instalacién eléctrica y de la red de agua.

o Si el aparato esta equipado con una base con ruedas, asegurese de que durante el
transporte no se dafiaran los cables eléctricos, tubos u otros elementos.

o Una vez finalizada la operacion y colocado el aparato en un sitio nuevo, asegurese
de que la instalacion eléctrica y de la red de agua se han conectado de acuerdo
con las normas vigentes.

7. Descripcion alarmas

En caso de una alarma en la pantalla de temperatura y tiempo aparece el nombre
identificador de la alarma en curso.

Pueden aparecer las siguientes alarmas:

Alarma/ L, . .,
. Descripcion Acciones Solucién
Mensaje
Bloqueo de coccion, .
EO1-sonda Error sonda q g Sustituir la sonda de la
camara camara restablecimiento camara
automatico
E17-sonda Error sonda de Restablecimiento Sustituir la sonda de
aguja aguja manual aguja
Realizar restauracién
. Bloqueo coccion, manual (presionar el
EO05-seguridad g S (_p S
motor Alarma motor restablecimiento mando giratorio); si se
manual repite, contacte con el
servicio de asistencia
. Bloqueo de coccion, Si se repite, contacte
E11-seguridad q S PIE, ¢
motor 2 Alarma motor restableplmlento con el servicio de
automatico asistencia
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A'arm?f Descripcion Acciones Solucién
Mensaje
E06-seguridad| Térmico Bloqueo de coccién, | Si se repite, contacte

camara

seguridad camara

restablecimiento
automatico

con el servicio de
asistencia

E14-temp. alta|

Temperatura
compartimento
técnico
demasiado
elevada

Bloqueo de coccidn,
restablecimiento
automatico

Verifique la limpieza del
filtro de aireacion, la
aireacion perimetral del
horno y el correcto
funcionamiento de los
ventiladores de
enfriamiento de los
componentes

E21-falta agua

Falta agua para la
produccioén de
vapor

Bloqueo coccién

Verifique la conexion de
la red de suministro de
agua y asegurese de
que el grifo esté abierto

E16-
Comunicacion

Error de
comunicacion de la
tarjeta principal

Bloqueo coccién

Desconecte y vuelva a
suministrar tension; si
se repite, contacte con
el servicio de asistencia

E22-
Interrupcién
alimentacién

eléctrica

Corte de
suministro de
energia

Bloqueo coccién

Compruebe la fuente de
alimentacion.

Si no se pueden eliminar los problemas:

- no abrir la carcasa,
- informar al servicio o ponerse en contacto con el vendedor, indicando:

el tipo de fallo;

el cédigo y el numero de serie del dispositivo (ver placa de
caracteristicas en la pared posterior del dispositivo);

fechar de la compra.
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8. Recuperacién
Dispositivos antiguos

Los electrodomeésticos estan marcados con este simbolo. Esta

prohibido tirar a la basura electrodomésticos. Si no se puede

utilizar mas un aparato, el consumidor esta obligado a entregarlo

separadamente del resto de la basura en un punto de recogida
I del municipio.

@HNDICACION!

Los electrodomésticos deben ser aprovechados y eliminados de forma profesional
para evitar un impacto medioambiental.

e Desconecte el aparato de la corriente y corte el cable de alimentacion.

Bartscher GmbH Tel.: +49 5258 971-0
Franz-Kleine-StralRe 28 Fax: +49 5258 971-120

33154 Salzkotten Asistencia técnica: +49 5258 971-197
Alemania www.bartscher.com
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