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INDICACIONES GENERALES

1 - Leer atentamente las advertencias que figuran en el presente manual, ya que
proporcionan importantes indicaciones sobre la seguridad de instalacién, de uso y de
mantenimiento.

Conservar el manual cuidadosamente para futuras consultas por parte de los diversos
operadores.

2 - Una vez desembalado el aparato, asegurarse de que el mismo no haya sufrido ningun
dafo.

En caso de duda, no utilizar el aparato y consultar con un técnico calificado.

No dejar los elementos de embalaje (bolsas de plastico, poliestireno expandido, clavos,
etc.) al alcance de los nifios, ya que constituyen fuentes potenciales de peligro.

3 - Antes de conectar el aparato, cerciorarse de que los datos de la placa coincidan con
los de las redes de abastecimiento eléctrico, hidrico, de gas y de vapor.

4 - La instalacién debe ser realizada por personal calificado y de acuerdo con las
instrucciones del fabricante.

5 - El aparato debe ser utilizado exclusivamente por personal adiestrado para el uso del
mismo.

6 - Antes de realizar cualquier operacion de limpieza o de mantenimiento, desconectar el
aparato de la red de alimentacién eléctrica, del gas y del vapor.

7 - En caso de fallo y/o de problemas de funcionamiento, desactivar el aparato. Para
las reparaciones, dirigirse exclusivamente a un centro de asistencia técnica
autorizado por el fabricante y solicitar el uso de recambios originales.

La inobservancia de estas indicaciones puede comprometer la seguridad del aparato.

8 - La seguridad eléctrica de este aparato solo puede garantizarse en el caso de que el
mismo esté debidamente conectado a una instalacién de tierra eficiente, de conformidad
con las normas respectivas en vigor.

Es necesario verificar este fundamental requisito de seguridad y, en caso de duda,
solicitar un control minucioso de la instalacién por parte de personal profesionalmente
calificado.

El fabricante declina toda responsabilidad ante dafios motivados por la falta de puesta a
tierra del aparato.

Asimismo, el aparato debe incluirse en un sistema equipotencial cuya eficiencia se
verificara de acuerdo con las normas vigentes. La conexién se realiza mediante un
tornillo que lleva la sigla "Equipotencial” y que se encuentra en la parte inferior de la
trasera del aparato.




9 - Al final del servicio, desactivar el aparato.
10 - No lavar el aparato con chorros de agua directos a aita presion.

11 - Al realizar la instalaciéon, montar un interruptor omnipolar que tenga una distancia de
apertura de los contactos superior a 3 mm.

12 - No obstruir las aberturas o ranuras de aspiracién o de eliminacién del calor.
13 - Mantener una distancia adecuada respecto a paredes, objetos, etc.

14 - El aparato debe conectarse a una chimenea con salida al exterior y, de ser
necesario, colocarse debajo de una campana de aspiracién conforme a las normas
vigentes.

15 - Mantener siempre limpias las superficies de los aparatos realizadas en acero
inoxidable, a fin de evitar riesgos de oxidacién o de agresion quimica en general.

16 - Asegurarse de que los motores giren en el sentido correcto.

17 - En caso de incompatibilidad entre Ilas tomas de corriente y el enchufe del aparato,
hacer cambiar la toma por una adecuada por parte de un técnico calificado. En particular,
el mismo deberéa cerciorarse de que la seccién de los cables de la toma sea idénea para
la potencia absorbida por el equipo. Esta prohibido utilizar adaptadores, tomas mdltiples
y/o prolongaciones.




ADVERTENCIAS IMPORTANTES

NOTAS SOBRE LA INSTALACION Y CONEXION

La instalacién, conexion eléctrica y tareas de mantenimiento de los aparatos deben ser
realizadas por instaladores electrotécnicos o de gas matriculados, en el respeto de las
disposiciones del organismo proveedor del servicio y de las presentes instrucciones.

ATENCION - No poner en funcionamiento el aparato sin antes haber conectado el
conductor de tierra.

ATENCION: Antes de poner en funcionamiento cualquier resistencia o quemador de gas,
controlar que se hayan retirado todas las partes del embalaje y las peliculas protectoras.
Antes de realizar cualquier tipo de operacién en el aparato, cortar la corriente y la
alimentacion del gas.

ATENCION - Después de cada operacion de conversion es necesario realizar un control
de la estanquidad y del funcionamiento.

Todos los trabajos de mantenimiento y de reparacién deben ser realizados
exclusivamente por personal especializado.

IMPORTANTE - Cable de conexién eléctrica

Los aparatos estan concebidos para la instalacion fija y se entregan sin el cable de
alimentacién. Dicho cable debe ser conforme a las normas CEl y corresponder a las
caracteristicas indicadas en la placa de datos técnicos del aparato, es decir, garantizar la
corriente nominal absorbida.

El fabricante no asumira ninguna responsabilidad por dafios materiales o
- personales emergentes de errores de instalacion y del uso incorrecto del aparato.




INDICACIONES PARA EL USUARIO

Las siguientes instrucciones comprenden todas las indicaciones necesarias para utilizar
los aparatos de manera segura y econdmica.

- Los aparatos estan proyectados para uso colectivo, por lo cual deben estar al cuidado
exclusivo de personal calificado.

- Todos los trabajos de instalacion y de conexidn, asi como las conversiones para otros
tipos de gas, deben ser realizados exclusivamente por el organismo abastecedor del
servicio o por una empresa de instalacion reguiarmente inscrita en el registro de
instaladores.

Los aparatos de gas deben instalarse en un local bien aireado, a ser posible debajo de
una campana de aspiracion de acuerdo con las normas vigentes.

- El aparato no debe recibir por ningtin motivo chorros de agua directos o a presion, a fin
de evitar que la misma penetre en los componentes eléctricos o de gas.

- En el caso de que el aparato se instale contra una pared, la misma debera ser
incombustible.
El aparato se puede nivelar mediante las patas regulables.
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INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION CON ALIMENTACION A GAS

IMPORTANTE
1) Conectar el aparato con tubo para GPL de secci6n interior no inferior al didmetro
16mm
2) FILTROS; se aconseja de montar un filtro gas antes del regulador de presién, eso
garantiza un buen funcionamiento en el tiempo.
3) Controlar que la portada del reductor sea suficiente para 1'alimentacién del aparato
como indicado en la tarjeta tecnica
4) Evitar de interponer estrecheces entre el reductor y el aparato. Elegir robinetes con
didmetro de pasaje que no sea inferior a lo del tubo de conexion indicado arriba.
5) Controlar que las toberas montadas sobre el aparato corresponden al tipo de gas a
disposici6n, leer el manual de instrucciones y controlar la tarjeta tecnica
6) Eventuales toberas de recambio son en el contenedor en pléstico con el manual de
instrucciones
7) Cuando el aparato esta conectado se aconseja de verificar con la méquina en funcio-
namiento la presién del gas. Leer el manual de instrucciones:
VALORES DE PRESION -GAS BUTANO LIQUIDO G30  28mbar
-GAS NATURAL G20 20  mbar
-GAS PROPALO LIQUIDO G31 37mbar
8) La verificaci6n de la presion tiene que ser hecha con el aparato en funcién poniendo
un manometro con escala en mbar sobra la toma de presion.

EL CONSTRUCTOR DEL APARATO NO TOMA NINGUNA RESPONSABILIDAL
PARA DANOS O MALFUNCINAMIENTOS DEBIDOS A INSTALACION ERRA-
DA O MANUMISION DEL APARATO

PRUEBAS HECHAS SEGUN LAS DIRECTIVAS Y NORMAS SIGUIENTES

CEE 89-336 FRECUENCIAS RADIO Y DISTURBIOS
CEE 73-23 BAJA TENSION

CEE 90-396 DIRECTIVA GAS

EN 60335.1 GENERAL

EN 60335.1-46 VAPOR

EN 60335.1-36 CONVECCION

PLACA DE CARACTERISTICAS: se encuentra de bajo de la puerta
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INTRODUCCION

¢Qué es un horno a convecci6n?

El horno a conveccién representa la nueva
generacion en materia de hornos de coccién.
En estos modelos el aire caliente (50/300°),
generado por un quemador a gas con
intercambiador de calor, circula a gran
velocidad dentro de la cimara de cocci6n y
de talmanera permite envolver los alimentos
completamente .

Este tipo de cocci6én presenta ventajas
numerosas (rapidez y uniformidad de
coccién, menos sustancias grasas, cocciones
diversificadas) y cualitativamente
importantes (comidas m4s naturales, cocina
dietética, coccién uniforme, precisién en las
temperaturas) en comparacién el hornos
estiticos tradicionales.

UTILIZACION

1) Horno a conveccién:

para cualquier tipo de cocci6n, como en los
hornos tradicionales, pero con las ventajas,
cada vez més conocidas y apreciadas, del
horno de aire caliente forzado.

2) Horno a conveccién + humidificacién:
para todas las cocciones en que se desee
evitar que el producto se seque por fuera.

3) Coccidén en secuencia programada:
(memoria constituida por 16 programas de 2
ciclos cada uno), para todos los productos
que necesiten tiempos y modos de coccién
diferentes o variables. El avance de la
tecnologia ha permitido desarrollar un
funcionamiento basado sobre una tarjeta
electrénica con dieciséis programas, cada
uno de los cuales puede memorizar dos
ciclos de secuencias automaticas, que ofrece
al operador lamé4xima autonomia de trabajo,
laracionalizaci6n de tiempos y consumos'y,
ncuanto al resultado, un mayor rendimiento
de los productos preparados, ya sea en
términos de calidad que de cantidad.

COCCION A CONVECCION CON
HUMIDIFICADOR

Con el humidificador programable en la
cdmara de coccién se puede obtener la
atmosfera ideal, indispensable para cocer
carnes, pasta al horno o pan y para calentar
productos precocinados.

Elprocedimiento de coccién porconveccidn,
con la adicién continuada o periddica de
humedad, permite cocer la comida evitando
que se reseque exteriormente; esto resulta
ser especialmente 1til cuando se trata de
alimentos con bajo contenido liquido: carne,
salvajina, pan y productos leudados.

CONVECCION

;Por qué preferir el aire caliente forzado
a la coccidn estitica?

Porque el horno tarda menos en calentarse,
porque cuece més rdpido con temperaturas

més bajas, porque permite economizar
energia y materia primay porque graciasala
uniformidad de coccién, mejora la calidad
final de los alimentos.

CONVECCION:

Cocci6n por medio de aire caliente con
ventilacién forzada.

Las ventajas que derivan de este método de
coccién son miltiples:

- laposibilidad de cocinar distintos productos
simultdneamente sin que se produzcan
intercambios de sabores;
-elaprovechamiento integral del espacio: en
el mismo espacio ocupado por un horno
estdtico se pueden cocinar cantidades de
alimentos hasta ocho veces superiores;

- no se requiere ningdin manejo de los
alimentos durante la coccién debido a los
numerosos automatismos del horno: el
sistema de coccién por conveccién de aire es
ideal para asar, gratinar, asar a la parrilla y
calentar,

CONSEJOS PRACTICOS

PRIMEROS PLATOS

Con su ciclo de convecci6n el horno ofrece
la posibilidad de gratinar cualquier primer
plato, como por ejemplo pasta al horno,
soufflés, budines salados, etc. Los recipientes
aconsejados son generalmente de la
profundidad de 40 mm. La temperatura para
gratinar estas comidas varfa entre los 170°C
y los 180°C.

Si el resultado no fuera satisfactorio,
aumentar en 20-25°C la temperatura de
coccibn de los 1iltimos cuatro o cincominutos.

ASADOS

Las ventajas de este tipo de coccién se
traducen en un ahorro del 20/25% de
condimento (aceite, manteca) conrespecto a
la coccién tradicional,

Se aconseja emplear fuentes de profundidad
comprendida entre los 40 y los 65 mm, de
acuerdo con el tamaiio de la carne o del
alimento que se debe hornear.

La temperatura de coccién de estas comidas
puede variar con las dimensiones de los
trozos de carne y con la cantidad de grasas
que ellos contienen. Efectivamente, cuanto
mds grande es el pedazo de carne, més baja
debe ser la temperatura de coccién.
Ademis de las cocciones anteriormente
mencionadas, el horno permite cocinar platos
especiales, como los que en la cocina
normalmente se preparan en la sartén, como
por ejemplo escalopes, milanesas, etc.

ESCALOPES

Harinar las lonchas de camne y acomodarlas
sobre una fuente de la profundidad de 20
mm; condimentara gusto y cocinar en horno
precalentado a 180°C, segun los tiempos y
las temperaturas sugeridos.

MILANESAS

Colocar las milanesas ya rebozadas sobre la
rejilla, untarlas con un hilode aceite y cocinar
en horno precalentado a 180°C, segiin los
tiempos y las temperaturas sugeridos.
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COCCION A LA PARRILLA

Con la coccién a conveccién estos hormos
permiten cocinar cualquier comida a la
parrilla, desde el pollo hasta la chuleta de
cerdo, de los chorizos al pescado. Sazonados
como de costumbre, los alimentos deben ser
colocados sobre la rejilla a una temperatura
variable entre los 200°C y los 250°C.

La eleccién de la temperatura depende del
tamafio de los trozos de alimento que se
desea cocinar. Cualitativamente el resultado
serd muy bueno y muy similar al que se
hubiera obtenido a la parrilla.

PRODUCTOS DE REPOSTERIA

Con los productos que tienden a fermentar
durante la cocci6n, se aconseja utilizar
recipientes de la profundidad de40 mm. Con
bizcochos o masas que nonecesitan fermentar
oyafermentados, €s suficiente una fuente de
la profundidad de 20 mm.

ELHORNO SERIE GN COMOHORNO
A VAPOR

Usando esta maquina como horno a vapor
Ud. podré apreciarlas ventajas dela “coccién
a.vapor sin presién”.

El vapor introducido en el homno a 98/99°C
circulaagran velocidad graciasaun poderoso
ventilador. De tal manera cualquier comida
se cocinaen poco tiempo y alcanza un grado
de cocci6n uniforme.

El horno ha sido construido para que no
origine presién en su interior. De tal manera
las células que forman la comidano se dafian
y los alimentos conservan intactos su sabor
y su color, sin transmisiones de gustos. En
cuanto alos tiempos de coccién, consultar la
tabla: Cocci6n a vapor,

Algunos consejos ttiles:

- 1o cocer productos congelados en bloques;
- llenar los recipientes GN 1/1 hasta el 60/
70% de su capacidad;

- si se desea usar el jugo de coccién para
hacer salsas, prever un recipiente GN 1/1
debajo de las fuentes de orificios;

- en los recipientes GN no perforados es
posible sazonar los alimentos con
anticipacion;

- puesto que en estos hornos los gustos no se
mezclan, se pueden cocinar varios tipos de
verduras simultdneamente;

- también es posible cocinar simulta-
neamente productos frescos y congelados;
- durante la coccidn se puede abrir la puerta
del horno en todo momento, por ejemplo
para agregar un producto o sacar uno ya
listo;

-hastaes posible pelar ficilmente los tomates
después de haberlos cocinado en el horno a
vapor durante un minuto aproximadamente.

PREPARACION DE LA CARNE

La carne gana sabor si es cocinada a la
temperatura adecuada.

Para obtener un asado de ternera tierno y
sabroso, la temperatura de coccién es muy
importante, puesto que los prétidos que se



encuentran dentro de los miusculos se
endurecen a temperaturas elevadas. Este
proceso, que vuelve la carne coridcea e
insfpida, comienza desde los 65°C
(temperatura en el interior de la carne).
Con temperaturas bajas en la cdmara de
coccién (hasta 120°C), la carne se mantiene
tierna, pero ni bien su temperatura interior
alcanza los 65°C, los prétidos se convierten
en gelatina. Por tal motivo, cuando se
preparan carnes que contienen grandes
cantidades de prétidos (gelatina) es muy
importante prever la coccién en un medio
himedo: la coccién a vapor,

La atmésfera hiimeda ayuda a distribuir las
grasas en la carne y por ende mejora su
calidad.

Regulandoel termostatodel horno delaserie
“M” en 80°C y agregando vapor, la carne
conservar4 intacto todo su sabor natural.

COCCIONES ESPECIALES

COCCION LENTA

Estos homnos permiten usar ¢l sistema, cada
vez més apreciado, de lacoccidn lentaabaja
temperatura (al vacio). Con este método los
alimentos conservan integramente sus aro-
mas, el gusto natural y los valores nutritivos
(porejemplo cocinar came denovilloa 120°C
significa crear un natural efecto de
“maceracion”, cuyoresultado es unproducto
tierno y apetitoso, que no puede ser igualado
por ningiin otro tipo de coccion).

CALENTAMIENTO
El ciclo de conveccién del homno permite
calentar los productos refrigerados. Se
aconseja aplicar una temperatura de
acondicionamiento de 150°C por una
duraci6n variable entre 10 y 30 minutos, de
acuerdo con los productos que uno desea
calentar.

SONDA “AL

COCCION CON
CORAZON”

Indispensable para cocinar alimentos que
necesitan una precisa temperatura inte-
rior, como por ejemplo el rosbif.

Utilizacién de la sonda “al corazén”

Este instrumento, con que el horno viene
opcionalmente equipado, permite controlar
constantemente la temperatura existente en
el interior (en el corazén) del producto
durante la coccién, conla visualizacion dela
temperatura en el visor del termémetro digi-
tal que se encuentraen el tablero de mandos.

La medicién de 1a temperatura es efectuada
por una sonda de acero similar a un gran
alfiler, pinchada en el producto que se desea
cocinar.

De tal manera se hace posible establecer de

antemano en el termémetro digital la

temperatura interna de coccién del producto.

Al alcanzar tal temperatura el homo se
detendr4 y emitird una sefal sonora.
CONTROL DEL HORNO ANTES DE
SU UTILIZACION

ANTES DE COMENZAR A UTILIZAR
UN HORNO NUEVO ES NECESARIO
LIMPIAR PROFUNDAMENTE LA
CAMARA DE COCCION SEGUN LAS
INSTRUCCIONES SUMINISTRADAS
EN EL CAPITULO “MANTENIMIENTO
- LIMPIEZA” (pag. 40).

Controlar que los soportes de las rejillas
estén colocados bien y que la proteccion del
ventilador esté fijada correctamente (de ser
asf la turbine gira silenciosamente).

1) Comprobar que las laves de paso delagua
y del gas ubicadas antes del aparato estén
abiertas.

2) Cerciorase de que el interruptor eléctrico
colocado antes del aparato esté cerrado.

3) Encender el interruptor general del horno
y, en los modelos a gas, prender el piloto de
la cAmara.

ANTES DE EFECTUAR CUALQUIER
TIPO DE COCCION, SE ACONSEJA
PRECALENTAR EL HORNO A UNA
TEMPERATURA 30°C 040°C SUPERIOR
A LA NECESARIA,

AL FINAL DE UNA JORNADA DE
SERVICIO:

1) Apagar el horno (interruptor R).

2) En los modelos a gas, apagar €l piloto
(pulsador W).

3) Cortar el suministro de todos los fluidos
(agua, gas, electricidad).

4) Efectuar la limpieza del horno de acuerdo
con las instrucciones del capitulo
“Mantenimiento y limpieza”.

5) Indicarle al cliente la posicién de las
llaves de paso (agua y gas) y del interruptor
eléctrico.

MANTENIMIENTO - LIMPIEZA

» Lalimpiezadelhornodebe serefectuada
a diario.

» La combinacién de calor, circulacion
forzada de aire y de grasas ensucia
considerablemente el horno.

+  Unicamente con una limpieza diaria es
posible cumplirconlas mis elementales
normas higiénicas y por consiguiente
evitar mantenimientos dificiles y caros.

o Unicamente con un horno limpio se
consiguen los mejores resultados 7
coccién, evitando malos olores .,
formacién de humos

+ No lavar el aparato con chorros de
agua directos o de alta presion.

PARA UNA CORRECTA LIMPIEZA
PROCEDER DE LA SIGUIENTE
MANERA:

1) Dejar enfriar el horno hasta los 60°C;
quitar los residuos que salen
manualmente.

2) Extraer el filtro y las partes
desmontables (que pueden ser lavadas
en el lavavajillas).

3) Aplicar uniformemente un detergente
especifico para la limpieza de hornos.

4) Cerrar la puerta y dejar que actie el
detergente.

5) Enjuagar con agua.

6) Secar elhorno (para un perfecto secado
hacer funcionar el ciclo de conveccién
durante alrededor de 5 minutos).

7) Si es preciso, repetir la operacion con
las manchas mas dificiles.

Atencién: Los detergentes son muy activos
y por lo tanto, si se usen descuidadamente se
pueden producir irritaciones de la piel o de
los 0jos.

Se recomienda, pues, respetar las
instrucciones parael uso proporcionadas por
el fabricante del detergente.

No usar raspadores o esponjas de hierroo
de acero comiin.

La limpieza exterior del aparato se debe
efectuar pasando un pafio suave himedo (de
ser necesario, usar agua y jabon, enjuagary
secar bien).

La nueva gama de hornos a conveccion y




trivalentes que aqui se presentaeselresultado
deun profundo estudio de las necesidades de
una clientela cada vez més exigente y del
proyectodeunutensilio n fiable que consienta
ahorrar tiempoy energfamejorando al mismo
tiempo la calidad de los platos preparados.

Mg b

El nuevo sistema de cierre mec4nico y
hermético de la puerta previene ladispersién
de vapores y de humedad durante la coccién.
Una manija de c6moda manipulacién,
construida respetando las normas para la
prevencién de accidentes se puede abrir y
cerrar adin con una mano ocupada. La puerta
se ajusta ficilmente a los cuatro lados y tiene
incorporado unrecipiente parala recoleccién
de la condensacién en el momento de la
abertura; también viene con junta de
estanqueidad de silicona y con vidrio
templado resistente a las altas temperaturas.

A peticién del cliente, el horno puede ser
equipado con una sonda que indica con
exactitud la temperaturareal en el “corazén”
de los alimentos durante la coccién (rosbif,
carne asada, etc.). La sonda est4 conectada
con un termostato electrénico de alta
precision ubicado en el panel de control, que
permite visualizar la temperaturareal dentro
de la comida y simultdneamente determina
el tiempo de coccién interrumpiendo la fase
de calentamiento al alcanzar el valor
establecido.

Carro portaviandas extraible, de serie en
todos los hornos. Sélidoy de simplelimpieza,
dotado de sistema de freno.

Elrociador, disponible a pedido del cliente,
facilita enormemente las operaciones de
limpieza (con enrollador automatico de la
manguera).




Los hornos estan dotados de:

- vélvula eléctrica con regulacién de caudal
incorporada;

- vélvula de seguridad de la cémara de
coccidn;

- reduccién centralizada de humos y vapor;
- termostato de seguridad de la cAmara de
coccién;

- termostato de seguridad del generador de
vapor,

- motor con relé térmico incorporado;

- termostato electrénico de funcionamiento;
- termostato electrénico sondaal “corazén” enla
versién con sonda al “corazén” (opcional);

- temporizador;

- interruptor general del horno;

- luces interiores de vidrio templado;

- humidificador;

- sonda al “corazén” (opcional);

-motor de dos velocidades {opcional);

- recipiente recolector de gotas;

- posibilidad de introducir liquido anti-sarro
para la limpieza del generador de vapor
directamente desde el exterior del horno.

INSTALACION

Elpresente manual contiene las instrucciones
paralos hornos a gas. Serecomienda respetar
al pié de la letra las indicaciones
suministradas.

HORNO A CONVECCION CON 6
NIVELES )

HORNO A CONVECCION CON 10
NIVELES )

HORNO A CONVECCION CON 10 +10
NIVELES

HORNO TRIVALENTE Y A VAPOR

Estos nuevos hornos disponen de tres
distintos métodos de coccién de los
alimentos:
A VAPOR
CON AIRE CALIENTE
MIXTO AIRE CALIENTE Y
VYAPOR
Durante el ciclo de coccién estos métodos
pueden ser utilizados, indistintamente,

CADA UNO POR SEPARADO O UNO
TRAS OTRO

INFORMACIONES SOBRE LA CONS-
TRUCCION

Materiales de construccion:

- Estructura portante en chapa de acero
aluminizado o galvanizado y acero
inoxidable 18/8.

- Cémara de quemadores y revestimiento
exterior de acero inoxidable con niquel-
cromo 18/8 (AISI 304).

- Soportes de las rejillas de acero inoxidable
18/8.

- Puerta y manija de acero inoxidable.

- Recipiente para la recoleccién de la
condensacién en acero inoxidable.

Una clara disposicién de los componentes y
de los elementos de control hacen que el
homo pueda ser utilizado facilmente. Un
conjunto de simbolos permite su uso atn por

parte de operadores sin preparacién
especffica.

Un generador de vapor de alta potencia, con
sistema de regulacién, posibilita todas las
ventajas del horno a vapor con la simple
seleccién del tipo de coccidn.

El vapor producido por el generador es
introducido sin presién en la cdmara de
coccién. Esto permite unardpiday esmerada
preparacién de las comidas con resultados
de alta calidad.

El generador de vapor funciona
automd4ticamente y est protegido contra el
funcionamiento sin agua.

La puertacon vidrio posee unamplio dngulo
de abertura y un sistema de cierre de
seguridad.

La cémara de coccién viene soldada, de
manera que se garantice su estanqueidad y
se permita una facil limpieza. El agua de
condensaci6n producida durante la coccién
desagua directamente dentro del conducto
de desagiie del horno.

Un eliminador de vapor conserva el aire de
la cocina sin vapor.

Elhorno aconveccién y vapor est4 equipado
conpies de alturaregulable paralacorreccién
de las irregularidades del suelo.

Un especial tipo de aislamiento evita que se
irradie calor hacia el exterior y optimiza la
explotacién de la energia.

El ventilador est4 protegido contracualquier
contacto accidental y es accionado por un
motor silencioso.

Los vapores originados durante la coccién
son aspirados en el desagiie de la
condensaciény una vez rebajados confluyen
en la tuberia de desagiie.

Los aparatos del tipo A vienen con la
chimenea desmontada y entregada a parte.
Su montaje sobre el horno es muy sencillo.
(fig. 2).

ADVERTENCIAS GENERALES

+ Leer atentamente las instrucciones
contenidas en el presente folleto, pues
proporcionan importantes indicaciones
que respectan a la seguridad durante la
instalacién, el uso y el mantenimiento.

 Guardar el presente folleto para que los
operadores puedan luego consultarlo.

» Unavezdesembaladoelhorno, cerciorarse
de que el aparato esté integro. En caso de
dudas, no utilizar el aparato y consultar al
personal profesionalmente calificado.

» Antes de conectar el aparato, comprobar
que los datos de la placa correspondan
con los de la red de distribucién eléctrica
ylo del gas.

« El aparato debe ser utilizado solamente
por personal capacitado para tal uso.

« Desconectar ¢l aparato en caso de
desperfecto o de funcionamiento
defectuoso. En cuanto a la reparacién,
dirigirse exclusivamente a un centro de
asistencia autorizado y solicitar el empleo
de repuestos originales.

El incumplimiento de lo anterior puede
comprometer la seguridad del aparato.
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 Laseguridad eléctrica de este artefacto se
garantiza solamente cuando el mismo se
encuentre correctamente conectado a
tierra, como lo prevén las vigentes normas
de seguridad eléctrica.

Es necesario verificar este fundamental
requisito de seguridad y en caso de dudas,
solicitar un cuidadoso control delainstalacién
por parte de personal profesionalmente
calificado. El constructor no puede ser
considerado responsable por los dafios
que puedan originarse por falta de
conexién a tierra en la instalacion.

« Para la instalacién eléctrica es necesario
prever un interruptor omnipolar cuya
abertura de contactos sea igual o mayor a
3 mm.

» Este aparato debe ser destinado
tinicamente al uso para el que ha sido
expresamente concebido.

+ No lavar el artefacto bajo chorros de agua
directos o de alta presion.

+ No tapar las aberturas o las rendijas de
aspiracién o de salida de calor.

 Para evitar el riesgo de oxidacién o A~
ataques qufmicos en general, es preci.
mantener limpias las superficies de acero
inoxidable.

« Limpiar a diario las partes de acero
inoxidable con agua tibia enjabonada,
luego enjuagar bien y secar con cuidado.

« No limpiar nunca el acero inoxidable con
esponjas metdlicas, cepillos o raspadores
de acero comiin, puesto que se podrian
depositar particulas de hierro, las cuales,
oxid4ndose, provocarian puntos de 6xido.
Fn caso de necesidad, es posible emplear
lana de acero inoxidable en el sentido del
satinado.

+ Enelcasoenqueelaparatono seautilizado
por largo tiempo, frotar enérgicamente
todas las superficies de acero con un trapo
embebido en aceite de vaselina, de manera
que se extienda una pelicula protectora.
Ventilar a menudo los locales.

« La firma constructora rechaza cualqu’
responsabilidad sobre dafios ocasionadus
por una instalacién errénea, por la
manumisién del aparato, su uso
inapropiado, mal mantenimiento,
incumplimiento de las normas locales y
uso incorrecto.

« Antes de efectuar la conexibn
CONTROLAR en laPLACA TECNICA
que se encuentra en el interior de lapuerta
que EL ARTEFACTO HAYA SIDO
ENSAYADOY APROBADOPARAEL
TIPO DE GAS DEL QUE EL USUARIO
DISPONE.

- Enel caso en que el tipo de gas indicado
en la placa técnica no sea el disponible,
seguir todas las indicaciones del parrafo
“TRANSFORMACION PARA
FUNCIONAMIENTO CON OTROS
TIPOS DE GAS” (pdg. )

« Durante el funcionamiento el horno debe
ser utilizado y vigilado por personal
competente .




INSTALACION DEL APARATO

* Las operaciones de instalacién, las
posibles transformaciones parael uso con
otros tipos de gas, la puesta en marcha, la
eliminacién de cualquier inconveniente
en las instalaciones, deben ser llevadas a
cabo tinicamente por personal calificado,
en el cumplimiento de las normas que se
encuentran en vigor.

* Las instalaciones del gas, de la energfa
eléctrica y los locales donde han de ser
colocados los aparatos deben cumplir con
los reglamentos existentes. En particular
se debe considerar que el aire necesario
para la combustién de los quemadores es
equivalente a 2 m%h por cada kW de
potencia instalada y que las Normas para
la prevencién de accidentes deben ser
respetadas.

La instalacién y el mantenimiento del

aparato deben ser efectuados de acuerdo

con las normas y reglas del reglamento en
vigor, a saber:

Normativa de seguridad contra incendios

y contra el pdnico en locales abiertos al

puiblico:

COLOCACION DE LOS APARATOS

* Desempaquetar los aparatos y ubicarlos
en el lugar de utilizaci6n, niveldndolos y
ajustando su altura mediante los pies u
otros medios.

* Quitarlapeliculaprotectorade los paneles
externos levantdndola lentamente para
impedir que el pegamento quede sobre los
paneles.

EMPLAZAMIENTO (fig. 1)
El horno a conveccién y vapor debe ser
colocado en una situacién perfectamente
nivelada. Un terreno inclinado o irregular
podria impedir su correcto funcionamiento.
Las irregularidades del piso pueden ser
corregidas por medio de los pies regulables.
1 aparato no debe ser colocado contra
paredes, tabiques, divisorios, muebles de
cocina o revestimientos similares en mate-
rial inflamable, y debe ser colocado en un
ambiente ventilado (ver normas locales en
vigor al momento de la instalacién).
El modelo GN20 puede ser utilizado
Gnicamente sobre un soporte de acero,
suministrado opcionalmente por el constructor.

PETIILTETITTISTIFRTEETITTIT TS ETETTETES
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EVACUACION DE LOS PRODUCTOS

DE COMBUSTION (fig 2)

Los aparatos deben ser instalados en locales

aptos para la descarga de los productos de la

R N S A A R Ty

Fig. 1

combustién, que debe ser efectuada
cumpliendo conlo que establecen las normas
de instalacién. Nuestros aparatos se
consideran de la siguiente manera (ver tabla
datos técnicos):

*  Aparatos a gas de ipo A previstos para
ser conectados con un conducto natural para
la evacuacién de los productos de la
combustién, porejemplo paraser conectados
a una chimenea de eficiencia cierta, con
tiraje natural, o para descargar los productos
de la combustién directamente al exterior
(fig.2); o conectados con un sistema de
descarga forzada, por ejemplo una campana
equipada con aspirador mec4nico.

Si los productos de la combustién son
descargados por medio de un sistema de
descarga forzada:

- la alimentacién a gas de los aparatos
debe ser directamente controlada por el
sistema de descarga forzada y se debe
interrumpir en el caso en que la capacidad de
la descarga baje de los valores prescritos. El
gas se debe volver a suministrar a los
artefactos s6lo manualmente (fig.2).

- deserinstalado debajo de una campana,
la parte final del conducto de descarga del
aparato debe estar ubicada dentro del
perimetro de base de la campana.

SALIDA FORZADA
|
I CAMPANA

DESCARGA

| k

E
|

N |

e —
L 1

| I I 1]

E=ALIMENTACION ELECTRICA i
CONEXION CON LA INSTALACION
DE GAS

* Elaparato debe ser alimentado con un gas
que posea las siguientes caracteristicas y
presién

(ver tabla II).

* El aparato ha sido probado y preparado
para su funcionamiento con gas natural a 20
mbar

Fig.2

» Sila presién de la red varia m4s del 10%
dela presién nominal, se aconseja montar un
regulador de presién antes del aparato para
garantizar la presién nominal.
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El empalme del gas de entrada (1/2" GJ ISO
R228) debe ser de metal, de tipo fijo o
flexible, con una tuberfa de seccién adecuada;
sin olvidar que antes del aparato es necesario
aplicar una Ilave de paso que cierre la
alimentacién del gas cuando el artefacto no
esté en uso.

Después de 1a conexién con la red del gas,
controlar que no haya pérdidas en las juntas
con agua y jabén o algiin producto similar.
iNUNCA CON UNA CERILLA
ENCENDIDA ! ! !

VALVULA
GAS

)

TOMA DE PRESION 28,5
PARA MANOMETRO

ENTRADA .@._
* GAS 1

Fig.3
ANTES delapuestaen marchaes ABSOLU-
TAMENTE NECESARIO comprobar la
indicaci6n del tipo de gas para el que ¢l
aparato est4 preparado.
Laindicaci6n se encuentraen laplacatécnica
que se ve debajo de 1a puerta.

CONEXION CON LA RED DE AGUA
Conectar el aparato finicamente al agua fria.
Se aconseja instalar un reductor de presion.
Pméx = 2,5 bar (250 k/Pa).

CONEXION DE DESAGUE

Fig. 4
Para conectar el drenz%je, instalar a la salida
del aparato un tubo del didmetro de 30 mm y
de la longitud méxima de 1,5 metros, con
pendiente constante que garantice un desagiie
libre.
El tubo de drenaje debe confluir en un sifén
abierto.
No se admite la conexién cerrada de la
canalizacién.

Antes del aparato es necesario instalar las
llaves de paso adecuadas.

CONEXION CON LA INSTALACION
ELECTRICA

Paraaccederal tablero de bornes de conexién
eléctrica, quitar el costado izquierdo. Al
momento de la instalacién, es necesario



prever un interruptor cortacircuitos
omnipolar con distancia de abertura de los
contactos igual o superior a 3 mm.
Caracteristicas del cable de conexién: clase
no inferior al tipo HO7-RN-F con secciones
que respeten los datos que aparecen en los
esquemas de instalacién adjuntos. La
seguridad eléctrica de este aparato se¢
garantiza solamente si el mismo se encuentra
conectado eficazmente a tierra.

El constructor no puede ser considerado
responsable de los dafios que se pudieran
originar por falta de conexién a tierra.

EQUIPOTENCIAL

El artefacto debe estar equipado con un
sistemaequipotencial. Contal finalidad viene
con un borne de conexién sobre la pared
posterior, en la zona de entrada del cable de
alimentacién. Este borne estd marcado con
la palabra “equipotencial”.

ATENCION!

Después de la conexién del aparato,
comprobar el sentido de rotacién del
ventilador, que debe girar en el sentido de
las agujas del reloj (fig. 5).

Sino giraraen tal sentido se podria perjudicar
el correcto funcionamiento del artefacto, con
la consiguiente posibilidad de ocasionar
daiios (Ver fig. 5).

T n

+ *—

SENTIDO DE ROTACION
VENTILADOR  Fig 5

El plano superior del aparato no debe ser
utilizado como superficie de apoyo. En par-
ticular, se recomienda evitar obstruir la
vélvula de sobrepresién y lasalida del vapor.

INSTRUCCIONES ESPECIALES/
INSTALACION DEL GAS/2
“TRANSFORMACION PARA FUNCIO-
NAMIENTO CON OTRO TIPO DE GAS”
PARA LA CONEXION CON OTRO TIPO
DE GAS, EFECTUAR LAS SIGUIENTES
OPERACIONES:

Remplazode las toberas delos quemadores
principales del horno y del generador de
vapor (fig. 6).

- Sacar el tornillo 4 y el regulador de aire 5,
desenroscar la tobera 3 y cambiarla con la
que le corresponde al tipo de gas escogido
(ver tabla m4s abajo), cuidando de volver a
montar la arandela de estanqueidad 6.

- Volver a colocar el regulador de aire 5

Tabla IT CAT. Il 2H3+

GAS GPL | GAS GPL GAS
MODELOS | TOBERA G30 G31 NATURAL
28mbar 37mbar | G20
20 mbar
PRINCIPAL 120 120 165+
GN 6 |oriote n*22 n*22 n°27
GEN VAPOR 180 _ 180 2651
PRINCIPAL 160 160 230 "L
GN 10 |@ riota n°22 22 w27
GEN VAPOR 180 _ 180 265
PRINCIPAL 185 185 2702
GN 20 @ PiLoTo n°22 n°22 n°z7
GEN VAPOR / 7 /

Las toberas vienen marcadas en 1/100 de
milimetros.

Remplazo delatobera del pilotodel horno
y del generador de vapor (fig. 7y 8)

- Destornillar los tornillos “A”, que fijan el
soporte del termopar y del piloto con una
llave hexagonal de 8 mm; deslizar hacia
adelante hasta extraer.

- Destornillar el empalme “B” con una llave
hexagonal de 10 mm y quitar el bicono “C”
- Sacar la tobera “D” y remplazarla con una
adecuada (ver tabla 1).

- Volver a colocar el bicono “C”y fijarlo con
el empalme “B”.

- Volver a atornillar los tornillos de fijacion
“A”.

COMPONENTES DE ENCENDIDO,
REGULACION, CONTROL Y SEGU-
RIDAD DE LOS HORNOS

Generador de vapor

Generador de vapor eléctrico dotado de dos
sistemas de control del funcionamiento
(termostato nivel) y de un termostato de
seguridad con pulsador de reencendido.

Termostato de funcionamiento

Con temperaturas de trabajo comprendidas
entre 50°C y 300°C, para el control de la
temperatura dentro de la cimara de coccién.

Termostato de seguridad

El artefacto estd equipado con un termostato
de seguridad que corta la alimentaci6n
eléctricay del gas en casode funcionamiento
defectuoso (recalentamiento).

Para volver a ponerlo en funcionamiento es
necesario llamar al servicio técnico.

Motor

Elmotor del ventilador viene con proteccion
térmica incorporada para la interrupcion del
funcionamiento en caso de recalentamient —
La restauracién del funcionamiento ¢.
automaética: se produce sibien latemperatura
del motor desciende hasta permitir que
arranque.

Vilvulade seguridad parasobrepresiones
en la cimara de coccidn (versién vapor)
Esta vélvula de seguridad estd ubicada en el
plano superior del horno, que por lo tanto no
debe quedar cubierto por ningiin motivo. Es
necesario tener mucho cuidado para que la
vélvula de sobrepresién y la salida del vapor
no sean tapadas u obstruidas.

El homo se apaga autométicamente cuando
se abre la puerta.

ESQUEMA DE CONTROL (fig. 9)
1= Todo apagado

2 = Encendido (piloto encendido)

3 = Funcionamiento

—

TRANSFORMADOR

ICANDELA
l QUEMADOR PILOTO

lTERMOCOPIA

QUEMADOR
PRINCIPAL

A

Fig. 10




(4) PERILLA DE CONTROL

Controla la vélvula del gas. Debe ser
levemente presionada y girada en el sentido
contrario al de las agujas del reloj.

Para encender el piloto, girar la perilla hasta
la posicién 2 y seguir apretando hasta que la
llama se encienda y permanezca encendida
(unos 20 segundos).

En la posicién 2 el quemador principal no se
enciende. Paraencenderloes necesario poner
la perilla en la posicién 3.

DISPOSITIVO DE SEGURIDAD

- Siel piloto se apaga, la vdlvula del gas corta
el flujo del gas.

- Dispositivo de seguridad para los casos de
manejo incorrecto:

Cuando el piloto se apaga no es posible
volverlo a encender hasta que el termopar no
se haya enfriado.

- Dispositivo incorporado para garantizar un
encendido lento.

TERMOCOPIA

Cuando el piloto queda encendido, el
~~ermopar sirve para emitir un impulso
lectromagnético a la valvula del gas. Esta
fuerza es necesaria para abrir la vélvula de
membrana que posibilita el flujo del gas.

PUESTA EN MARCHA
PREPARATIVOS PARA LA PUESTA
EN MARCHA

Antes de poner en marcha por primera vez el
aparato, es necesario efectuar las siguientes
operaciones:

- comprobar que el tipo de gas a disposicién
del usuario corresponda conel indicadoenla
plagueta técnica;

- remover todos los restos del material de
embalaje;

- quitar todas las peliculas autoadhesivas de
plastico que protegian las superficies de
acero;

- despegar todas las etiquetas autoadhesivas
con informaciones sobre el aparato;
#~limpiar cuidadosamente el aparato con un
~aito himedo y con detergente neutro. No
utilizar esponjas met4licas u otros materiales
abrasivos.

CONTROLES A EFECTUAR ANTES
DE LA PUESTA EN MARCHA

Para la puesta en marcha, seguir las
sugerencias de las instrucciones para el uso.
Verificar que lachimeneano contengaobjetos
o material y que la salida del gas de
combustién esté en perfecto estado.

CONTROLDELA POTENCIA TERMICA
Los aparatos deben ser utilizados con las
toberas adecuadas para su potencia térmica
nominal.

La potencia térmica se indica como potencia
térmicanominal enla placade caracteristicas.
Las toberas adecuadas son las que se detallan
en la tabla II de las instrucciones para la
instalacion.

Elfuncionamiento con las potencias térmicas
resultantes con las toberas previstas se admite
cuando:

- las presiones se mantienen dentro de los
siguientes valores:

G20 =20 mbar

G30/G31 = 28/37 mbar

Si las presiones salen de tales valores, no se
debe poner en marcha el aparato.
Laregulaciéndelmfnimo noseaplicadurante
los, controles encendido/apagado del
termostato de funcionamiento (para la
regulacién de la temperatura).

CONTROL DE LA PRESION DE
ALIMENTACION (fig. 11)

La presi6n de alimentacién se debe medir
conunmanémetroparaliquidos (porejemplo
un tubo en forma de “U” con la resolucién
minima de 0,1 mbar) o con un manémetro
analégico.

Quitar el tap6n de rosca (1) de la toma de
presién (2) y conectar el tubo flexible del
manémetro: después de efectuar lamedicién,
volver a cerrar la toma de presidn.

Este control se debe efectuar mientras el
aparato esté en funcionamiento.

- ﬂ__ | -
2 1
INSTRUCCIONES PARA EL USO

Fig. 11

ATENCION: ;Solamente para funcio-
namiento bajo vigilancia!

ENCENDIDO

Explicaciones sobre los componentes de
control

Para la puesta en marcha del aparato, ante
todo cerrar el interruptor principal y abrir las
llaves de paso del agua y del gas que se
encuentran antes del aparato.

Antes de poner en marcha el aparato ,
comprobar lo siguiente:

a) que se hayan respetado todos los
dispositivos de seguridad eléctrica y que su
funcionalidad haya sido comprobada.

b) que elmotoventilador gire hacialaderecha,
o sea en el sentido de las agujas del reloj.
ATENCION: Si el ventilador no girara en el
sentido correcto, ésto podrfa significar un
funcionamiento defectuoso del horno, conla
consiguiente posibilidad de que se provoquen
dafios. ‘

OPERA CIONES DEFUNCIONAMIENTO

a) Coccidn con aire caliente (fig. 12)
Girar el interruptor principal hastala posicién
1. (fig. 15)
Girar el selector de ciclos hasta la posicién
“aire caliente”.
Apretar levemente la perilla de la fig. 15 y
girarlaen el sentido contrario al de las agujas
del reloj hasta la posicion 2.
Seguir presionando la perilla hasta el
encendido del piloto (unos 20 segundos) y
luego girarla hasta la posicién 3 (fig. 15).
En esta posicién se enciende el quemador
principal.
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GOQ AIRE CALIENTE
NP
Fig. 12

b) Coccién a vapor (fig. 13)

Girar elinterruptor principal hasta la posicién
1. (fig. 15)

Girar el selector de ciclos hasta la posicién
“vapor”.

Seleccionar la temperatura deseada (en la
posicién “vapor” la temperatura de coccién
llega hasta alrededor de 100°C).

Apretar levemente la perilla de la fig. 15y
girarla en el sentido contrario al de las agujas
del reloj hasta l1a posicién 2.

Seguir presionando la perilla hasta el
encendido del piloto (unos 20 segundos) y
luego girarla hasta la posicién 3 (fig. 15).
En esta posicién se enciende el quemador
principal.

DESPUES DE LA COCCION ABRIR LA
PUERTA DEL HORNO LENTAMENTE
iCUIDADO CON EL VAPOR!!

. VAPOR
'& Fig. 13

¢) Cocciénaaire caliente + vapor: “mixta”
(fig. 14)

Girar elinterruptor principal hastala posicién
1. (fig. 15)

Girar el selector de ciclos hasta la posicioén
“mixto”,

Seleccionar la temperatura deseada (en la
posicién “vapor” la temperatura de coccién
llega hasta alrededor de 100°C).

Apretar levemente la perilla de la fig. 15y
girarla en el sentido contrario al de las agujas
del reloj hasta la posicién 2.

Seguir presionando la perilla hasta el
encendido del piloto (unos 20 segundos) y
luego girarla hasta la posicién 3 (fig. 15).
En esta posicién se enciende el quemador
principal,

DESPUES DE LA COCCION ABRIR LA
PUERTA DEL HORNO LENTAMENTE
iCUIDADO CON EL VAPOR!!

Estos tres tipos de coccién se pueden llevar
a cabo con o sin tiempo de coccién
establecido. Si se desea seleccionar la
duracién de la cocci6n, hacer lo siguiente:
Después de haber cargado las bandejas en la
camara de cocci6n, cerrar la puerta y girar la
perilladelreloj hastaponerel tiempo deseado.
Al llegar el reloj a cero se activar un aviso
acustico.

En cualquier momento del funcionamiento



es posible cambiar temperatura, duracién y
tipo de coccién.

También es posible seleccionar las dos
velocidades del motor pormediodel relativo
selector.

APAGADO

El apagado se efectia repitiendo las
operaciones de encendido al contrario:
Girar la perilla de la fig. 15 hasta la posicién 1.
Girar el selector 2 hasta la posicién “@".
Girar el interruptor principal hasta laposicién
“0".

Cerrar las llaves de paso de la alimentacién
del gas y del agua.

Abrir el interruptor eléctrico ubicado antes
del aparato.

ATENCION:
LA COCCION SE DETIENE CUANDO
EL INTERRUPTOR DE FUNCIO-
NAMIENTO SE ENCUENTRA EN LA
POSICION “@“ O CUANDO SE ABRE
LA PUERTA.

FUNCIONAMIENTO CON HUMIDI-
FICADOR

Sise deseaaumentar la cantidad de humedad
en la cdmara de coccién hacer lo siguiente:
- Girar la perilla del humidificador. Esta
perilla con regulacién continua (méximo/
minimo) acciona un dispositivo por medio
del cual se obtiene agua nebulizada.

Posiciones de la perilla (fig. 15)
Pos. 1 = Apagado

Pos. 2 = Encendido del piloto
Pos. 3 = Funcionamiento

ATENCION: ABRIR EL INTERRUPTOR
GENERAL PREVIO AL APARATO AN-
TES DE EFECTUAR CUALQUIER
OPERACION DE MANTENIMIENTO.

Las rejillas y las bandejas se deslizan
cémodamente sobre sus guias.

TIPOSDE COQCION CONELHORNO
A CONVECCION Y VAPOR

COCCION CON “AIRE CALIENTE”
Tipo de cocci6n: para asar, asar a la parrilla,
cocer, gratinar.

Informaciones generales sobre el tipo de
coccién con “aire caliente”

Al s
AIRE CALIENTE | (5 .0 VAPOR
D | | &
MIXTA BAJO VACIO
Fig. 16

({Cémo funciona la coccién con “aire
caliente”’?

Este tipo de coccién funciona por conveccion
de aire. El aire circula a velocidad elevada,
de manera que envuelva completamente la
superficie de los alimentos y produzca una
coccién viva y uniforme. Se aconseja este
sistema para los casos en que se desee dorar
intensamente la comida.

. Qué se cocina con “aire caliente”?
Todos los platos que precisen breves tiempos
de coccién y una doradura intensa, como por
ejemplo cortes de carne, chuletas, filetes,
comidas rebozadas, etc. y también algunos
productos de panaderia

Es un tipo de coccién muy adecuado para
gratinar.

:Cémo se cocina con “aire caliente’?
Temperaduras

Para obtener un gratinado intenso y una
superficie crusiente, precalentarelhornoala
temperatura de aproximadamente
+250°C++280°C. Precalentar es
importantisimo con las comidas de breve
coccién! Cuanto més alta sea la temperatura
escogida, m4s intensa ser4 el gratinado.

Cantidad de carga

Los ejemplos citados se refieren a las
capacidades méximas; sin embargo, es
posible aumentar estas cantidades reduciendo
las porciones de comida.

Paramejorar lacalidad de algunos alimentos,
se puede untar su superficie con una grasa
alimenticia especial, o con una mezcla de
aceite y pimientos (chuletas, comidas
rebozadas). Esta operacién se hace con un
pincel o con un rociador, 0 de otra manera,
sumergiendo los alimentos.

:Bandejas o rejillas?

Esta es una decisién individual. Las rejillas
ofrecen la ventaja de un gratinado uniforme
de los lados superior e inferior de la comida.
Utilizandobandejas con cantidades elevadas,
es posible que el lado inferior resulte mas
claro que el superior.

Es preferible sobre lamisma bandeja orejilla
se pongan chuletas, filetes o trozos del mismo
tamaiio

No llenar demasiado las rejillas o bandejas,
de manera que ¢l aire pueda circular regular
y uniformemente.

Duracién de la coccién

El tiempo de coccién depende de la calidad,
del peso y del espesor de la comida que se
debe cocinar. Cuanto més fina es, més breve
es el tiempo de coccion.

Debido a la constante circulacién de aire
caliente dentro del horno, sus tiempos de
cocci6én son m4s breves que los de una sartén
o de una parrilla.

Regla nimero uno: un trozo de carne del
espesor de 1 cmnecesitaentre 8 y 10 minutos
de coccién. Los mejores resultados se
obtienen con espesores de 1,5+2 cm. No
machacar 1a came.
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Comidas rebozadas

Como criterio general, se puede usar
cualquier tipode rebozado, pero por supuesto,
la doradura dependerd también de las
sustancias contenidas en el rebozado mismo.
Para que resulte m4s intensa s posible usar
grasas que la favorezcan.

Rebozar bien, aplicar la grasa liquida sin
llenar demasiado el horno.

Para rebozar algunos tipos de alimentos es
preferible usar solamente pan rayado y
huevos.

No se aconseja emplear harina con las
comidas de breve coccién.

INFORMACIONES PRACTICAS Y
CONSEJOS PARA EL USO

Preparacién del pescado

Para el filete de pescado no se aconseja €l
aplicar harina.

Para asar pescado, precalentar las bandejas
esmaltadas de granito.

Cocinar el lenguado fresco o congelado con
el lado inferior hacia arriba (muy buena
doradura). -
Para cocinar grandes trozos de pescado (luci.
por ejemplo), cubrir la aleta caudal con una
hoja de aluminio y aderezar con patatas.

Gratinar
El gratin se efectiia a temperaturas elevadas.

{ Qué se puede gratinar?
Algunosejemplos delas vastas posibilidades:
platos de carnes de aves, O vacunas,
esparragos, achicoria, brécoli, hinojo,
tomates, tostados y sopas, etc.

. Cémo se gratina?

Para gratinar, es necesario precalentar el
horno conlaposicién deméxima temperatura
(280°C).

Elpanblanco, aiin en cantidades elevadas, se
tuesta sobre la rejilla en 3 - 5 minutos.
Opcionalmente, untar levemente
mantequilla.

Para gratinar tostados, chuletas y sope~
emplear rejillas y recipientes (20 mm 1.
GN).

Coccién de productos de panaderia - pan
y tortas

. Qué se puede cocinar?

Todos los productos de panaderia, como por
ejemplo las masas finas, cocinados en el
horno a conveccién y vapor, salen
particularmente bien en cuanto a calidad,
aspecto y corteza.

¢ Cémo se cocina?

Ajustar el selector de coccién en “aire
caliente” o “mixto”, de acuerdo con las
necesidades y con la calidad de los productos
para cocinar. Si hace falta, alternar los dos
métodos de coccién. La posibilidad de
introducir vapor durante el funcionamiento
aumenta la capacidad de uso. Esto vale
especialmente con las masas fermentadas, la
masa de hojaldre y la masa de pan.



¢ Qué precauciones hay que tener?
Precalentarelhomo a la temperaturadeseada
para la coccién.

Generalmente, hay que seleccionar una
temperatura inferior a la que se desea usar
normalmente en los hornos tradicionales
(aproximadamente 20°C-25°C menos). En
casode dudas, elegir siempre una temperatura
m4s baja.

Paralacocciéndepanes o panecillos, espaciar
mi4s los niveles usando una bandeja cada dos
guias de soporte. Emplear recipientes més
altos, pero que no superen los 40 mm de altura.
El tiempo de coccién es mas breve que el
necesario con métodos tradicionales.

Sise utiliza parcialmente el espacio del horno,
distribuir uniformemente los alimentos para
cocinar,

Con recipientes de forma redonda o rectan-
gular, usar las rejillas.

Para cocer pasta con alto contenido de
humedad, reducir las cantidades.
Sielhornoestuviera cargado hastaelméximo,
abrir de vez en cuando para permnitir la salida

g la humedad.

Jsar solamente una de cada dos rejillas de
soporte durante la coccién de masas pesadas
(pastafrola, etc.). Usarrecipientes de esmalte
de granito.

COCCION “A VAPOR - MIXTA”
Tipos de coccién (mixta): para asar, cocer.
Otras posibilidades de uso: para descongelar,
calentar,

Informaciones generales sobre el tipo de
coccidn “mixto”’

(Cémo funciona el tipo de coccién
“mixto”?

Este tipo de cocci6n une las ventajas de la
coccion a vapor a las de 1a cocci6n con aire
caliente. Los dos medios “vapor” y “aire
caliente”, circulan a alta velocidad y
envuelven la superficie de los alimentos
produciendo una intensa coccién.

,Qué se puede cocinar con el tipo de
coccion “mixto”?

Todos los asados de larga coccién, oca,
higado, pemiles, estémago de cerdo, nifios
envueltos, pasteles de carne picada, pastas al
horno, rellenos, soufflés, aves pesadas,
espaldilla de cordero, pernil de cordero,
rosbif, filete Wellington, rellenos de verduras,
verdura al gratin, masa de hojaldre, masa
fermentada.

(Cuiles son las ventajas de la coccién
“mixta”?

La mayor parte de las comidas necesita una
coccién con vapor y aire caliente, que respete
los sabores naturales de los alimentos. Para
esta preparacion antes eranecesario disponer
de dos o tres hornos, empleados en distintas
fases. Ahora, en cambio, es posible cocinar
estos platos con un solo aparato, el homo a
conveccién y vapor, sin més pérdidas de
tiempo.

Jugoso y tostado
Combinando vapor y aire caliente, los

alimentos cocinados conservan su volumen
y los trozos de asado toman un agradable
color marrén, una apetitosa céscara
bronceada y un acentuado gusto de asado.
Este método excluye laposibilidad de quemar
la cdscara. Al comenzar la coccién con el
vapor, los poros de la superficie de la carne
se cierran inmediatamente e impiden que se
pierdan protefnas y que se reseque la carne
misma. El resultado serd un asado de larga
coccién sabroso y rico de jugo.

¢ Qué significa cocinar “a vapor mixto”,
‘“‘asar mixto”, “‘cocinar mixto’’?
Denominamos de tal manera estos tipos de
coccién por la posibilidad de utilizar los dos
métodos “de aire caliente” y “a vapor”, de
manera combinada:

- combinados en la coccién “ a vapor mixto”
0 por separado y en sucesién (primero la
“cocciénavapor”y luegola “de aire caliente™;
- separada y sucesivamente (primero la
coccién “de aire caliente” y después la
coccién “a vapor mixto”, o al revés, o las tres
en sucesion (primero la coccién “a vapor”,
luego la “de aire caliente” y posteriormente
la coccién “a vapor mixto™).

INFORMACIONES PARA EL USO Y
SUGERENCIAS

Rejillas
Cuando se usan las rejillas es necesario re-
mover los alimentos durante la coccién.

Tiempo de coccién

A determinar de acuerdo con la calidad, el
peso y el espesor de los productos que se
deben cocinar, Cuanto m4s finos sean los
trozos de asado, menor serd el tiempo
necesario para cocinarlos.

Temperatura

Advertencia: cuantomas larga sealaduraci6n
de la coccién, més baja deberd ser la
temperatura.

Preparacion

No juntar demasiado los trozos de asado, de
manera que puedan cocinarse de modo
uniforme. Ladireccién de la fibra de 1a carne
debe ser paralela ala del flujo del aire. De tal
manera se favorece una mejor absorcién del
calor y la duracién de la coccién se reduce
hasta el 30%. Se aconseja disponer sobre la
misma rejilla o recipiente trozos de
dimensiones similares.

Calentar los productos congelados al vacio
preparados en aluminio (platos listos)

El calentamiento con coccién “a vapore
mixto” se hace a la temperatura de 130°C.
Respecto a la coccién tradicional con aire
caliente, el tiempo de calentamiento se re-
duce notablemente gracias al uso del vapor.
Con el vapor se evita que se endurezca o se
formen c4scaras en los bordes del recipiente
o en la superficie del producto.

Coccién “a vapor mixto’’ de legumbres y
pescado
Ejemplo: coliflor. Acomodar el coliflor en
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porciones sobre un recipiente GN40 mm,
poner el selector del tipo de cocci6én en la
posicién “vapor”. Tiempo de coccién 20
minutos. Una vez terminada la coccién, colar
el liquido que haya quedado en el fondo del
recipiente. Cubrir la coliflor con una salsa
adecuada. Girar el selector de los tipos de
coccién y ponerlo en la posicién “aire
caliente” y cocinarla coliflor alatemperatura
de 250°C, alrededor de 6 minutos.

Ventaja: poco trabajo, servicio répido. Esto
vale para todo tipo de verdura. De igual
manera se pueden preparar platos de pescado
fresco o congelado.

Descongelacién y coccién “AL VACIO”
Los homnosestan preparados paradescongelar
y cocinar productos “al vacio” con vapor
estatico o ventilado. La temperaturadebe ser
regulada en el termostato, mientras la
ventilacién puede ser activada por medio de
1a tecla adecuada.

Coccion con sonda *‘al corazén”

1) Escoger uno de los tres programas de
coccion.

2) Empujar el bot6n de “activacién de sonda
al corazén” hacia abajo. As{ se habilita la
visualizacién en el term6metro adecuado.
3) Poner la temperatura deseada en el
termostato adecuado.

4) Regular 1a temperatura que se desea para
la cdmara de coccién en el termostato
adecuado.

6) Apretar el bot6n “sonda al corazén”,
ubicado sobre el desviador “activacién
sonda” para comenzar el ciclo.

7) Cuando la temperatura interior del
producto alcance el valor establecido, el
horno se detendrd automé4ticamente.

8) Para volver a activar la sonda, controlar
que la temperatura dentro de la cAmara de
coccion sea inferior a la del termostato de la
sonda y luego volver a apretar el bot6n
“sonda”.

INFORMACIONESPRACTICAS PARA
ELUSODEL HORNO A CONVECCION
Y VAPOR

Recipiente de 20 mm

Para patatas asadas, lomo de liebre, fioquis
de patatas, para gratinar distintos alimentos,
para descongelar.

Recipiente de 40 mm

Para asado de carne picada, pescado asado,
pescado cocinado, pescado hervido,
productos de panaderia, platos de verduras,
patos y ocas.

Rejillas

Paralos trozos de carne de larga coccién o de
gran tamafio (cerdo, ternera, novillo,
salvajina, cordero), carnes de breve coccién,
paralapreparacion de tostados, para gratinar,
para la carne de ave, las chuletas Kassler,
para la cocci6n en platos de servicio/
descongelaci6n, para cocinar pasteles o pan
en moldes redondos o rectangulares



APAGADO EN CASO DE DESPER-
FECTO

Es necesario distinguir los desperfectos que
pueden ser solucionados por el usuario de los
que demandan la actuacién de un técnico
especializado.

{Es sumamente importante apagar el aparato
por el interruptor omnipolar y cerrar las
llaves de paso del agua y del gas que se
encuentran antes del aparato!

A) Remplazodelabombilla del alumbrado
interior de la cimara de coccion (fig. 17)
Para cambiar la bombilla, seguir las
indicaciones de la figura. Usar bombillas
resistentes al calor.

(1) = Tornillo

(2) = Chasis

(3) = Vidrio

(4) = Bombilla

(5) = Portaldmparas

B) Sisale vapor dela valvula deseguridad,
sacar la tapa (fig. 18) de la siguiente
manera:

a) Apagar el aparato(interruptor principal en
la posicién “0”).

b) Poner la perilla 16 en la posici6n 1.

¢) Abrir lentamente la puerta (;CUIDADO
CON EL VAPORY).

d) Esperar que el aparato se haya enfriado.
¢) Sacarla vdlvula de seguridad y comprobar
que la superficie de la junta esté limpia. Si
asf no lo estuviera, limpiarla con un pafio
limpio. Colocar nuevamente la valvulaen su
[ugar, cuidando de hacerlo correctamente.
f) Camara de coccion:

Controlar que no queden residuos de comida
en el desagiie del vapor ubicado en el fondo
delhorno. Enjuagarlo bien con aguacorriente
y comprobar que descargue libremente
haciendo salir un poco de agua.

El aparato est4 listo para el uso.

VALVULA DE
SEGURIDAD

S

I

Fig. 18

QUE HACER EN CASO DE AVERIA Y
MEDIDAS PARA LOS CASOS DE
LARGA INTERRUPCION

A) Motoventilador

El ventilador viene con su proteccién térmica
incorporada, que corta la alimentacién
eléctrica en caso de recalentamiento.

Ni bien la temperatura desciende hasta el
valor nominal, el aparato vuelve a funcionar
automaticamente. Si el motor se apaga a
menudo, es necesario llamar al servicio
técnico para identificar las causas del
inconveniente.

IMPORTANTE: No usar €l plano superior
del horno como superficie de apoyo

El aparato se apagaautomaticamente cuando
se abre la puerta.

B) Termostato de seguridad

Ya sea el aparato que el generador de vapor
estan equipados con termostatos de seguridad
para cortar la alimentacién eléctrica en caso
de funcionamiento anormal (recalen-
tamiento).

El termostato de seguridad de la cAmara de
coccién suspende la alimentaci6n eléctrica y
del gas.

a) Termostato de seguridad del generador
de vapor

Suspende la alimentaci6n de las resistencias
cuando la temperatura supera el umbral
establecido. Eneste casoesnecesario solicitar
laactuacién del serviciode asistencia técnica.

b) Termostato de seguridad de la cdAmara
de coccion

Cuando la temperatura dentro de la cdmara
de coccién alcanza los 350°C, el termostato
de seguridad apaga todo el aparato y no es
posible volver a encenderlo. El termostato
de seguridad est4 equipado con un sistema
mecéanico parael reencendido de maneraque
el aparato no podrd reanudar su
funcionamiento sin la intervencién de un
técnico del servicio de asistencia.
IMPORTANTE: APAGAR EL APARATO
CON EL INTERRUPTOR OMNIPOLAR.
CERRARLASLLAVESDEPASODELA
ALIMENTACION DE AGUA Y GAS.
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LIMPIEZA

Limpiar diariamente el aparato, tanto por
razones higiénicas cuanto paraevitaraverias.
Limpieza del horno

A) Dejar enfriar 1a cAmara de coccién (hasta
una temperatura inferior a los 50°C) y
limpiarla al final de cada jomada de trabajo
con un comin producto de limpieza. Para
facilitar ésta operacién, levantar levemente
las guias de las rejillas y sacarlas.

Limpiar a diario las superficies de acero
inoxidable conaguatibiaenjabonada. Luego
enjuagar bien y secar cuidadosamente.

No frotar nunca las superficies de acero
inoxidable con lana de hierro, cepillos o
raspadores de acero comin. Se puede usar
lana de acero inoxidable.

B) Desincrustacién:

a) Rociar el producto para la limpieza de la
camara de cocci6n y dejar que actie.

b) Girar la perilla del selector de ciclos hasta
la posicién “vapor”; ajustar el reloj en 15-20
minutos aproximadamente.

S

Cuando el reloj Ilega a cero lalimpieza se ha
terminado

¢) Secar la cdmara de coccién con un breve
funcionamiento “de aire caliente”.
C)Lalimpieza de las partes exteriores dalos
mejores resultados con un pafio hiimedo y un
detergente no agresivo.

D) De vezen cuando, o cuando seanecesario,
remover la tobera del humidificador y
limpiarla.

- Desmontar el portaboquilla, desenroscar la
boquilla y ponerla en remojo con vinagre
(durante unos 20 minutos).

E) Desagiie: mantener el desagiie siempre
limpio y libre de obstrucciones.

NOTA: Paraunalimpieza completa, desp.

de haberlo desincrustado, se aconseja hacer
funcionar el aparato “a vapor” durante unos
10-15 minutos.

ATENCION: Nolavar el aparato con chorros
de agua directos o de alta presion. Ventilar
los locales con regularidad.

Fig. 19
VAPOR




DATOS TECNICOS- tab. | - VERSION GAS

MODELO GNS6... GN10... GN20...
Potencia térmica nominal kW 20 29,5 25,5
Capacidad 1/1GN 6 10 10+10
Ancho mm 980 980 1387
Profundidad mm 723 805 1065
Altura mm 782 1038 1038
Peso kg 120 150 240
Temperaturas °C 50+300 50+300 50+300
Temperatura maxima vapor °C 100 100 100

- Alimentacién gas %] G1/2'R 228 G1/2'R 228 G1/2'R 228
Alimentacién agua %] G1/2R G1/2'R G1/2"R

Salida condensacién 2 mm 40 40 54
Cantidad max. de carga producto kg 18 30 -

Presion méaxima agua bar 1+25
DATOS ELECTRICOS:

Alimentacién v 3NOQVAC 50Hz 3N40OVAC 50Hz 3N40OVAC 50Hz
otencia generador de vapor el. kW 6 7,6 15,2

Potencia generador de vapor gas kW 10,5 10,5 -
Potencia calentam. cdmara electr. kW 9 17 21
Potencia calentam. camara gas kW 9,5 19,0 25,5
Potencia motor kW 0,372 0,735 0,735

" Conexién del agua del generador de vapor y humidificador de la cdmara de coccion, preparada para el opcional enlace
de un dulcificador/ decalcificador de aguas (Aconsejado para aguas que posean mas de 6° Franceses de dureza)

CONTROLES E INDICACIONES (

1. TECLADO : (
Visualizacién/modificacién del @ 300

umbral de regulacién

,_EARA AUMENTAR O DISMINUIR EL VALOR DE
.A TEMPERATURA, APRETAR AL MISMO TIEMPO
LA TECLA “S” Y LA TECLA CON LA FLECHA DE AUMENTO
O DISMINUCION.

ONO,

(@@

@ Disminucién del umbral al presionar la tecla “S” \ j

@ Aumento del umbral al presionar la tecla “S”

2. Visualizacién de la temperatura

LUZ DE INDICACION (3) SE ILUMINA CUANDO EL TERMOREGULADOR ESTA ACTIVADO.
CONTACTO CERRADO DURANTE LA FASE DE CALENTAMIENTO.
APAGADA DESPUES DE ALCANZADA LA TEMPERATURA.

MAL FUNCIONAMIENTO
EL INSTRUMENTO DETECTA LAS SIGUIENTES IRREGULARIDADES:

- CORTO CIRCUITO SONDA
- ROTURA SONDA
- SONDA NO CONECTADA

EL INSTRUMENTO VISUALIZA EL MENSAJE “EEE”.
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LEGEND
SELECTOR PROGRAMAS

TERMOSTATO CAMARA DE COCCION

TEMPORIZADOR

HUMIDIFICATOR CAMARA DE COCCION

SONDA AL CORAZON

SELECTOR VELOCIDAD MOTOR 700/1400 r.p.m.
INTERRUPTOR GENERAL

INDICATOR PILOTO ENCENDIDO (EI piloto esta encendido cuando su aguja esta en el rectangulo rojo)
CONTROL VALVULA GAS DEL GENERADOR DE VAPOR
CONTROL VALVULA GAS
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LEGENDA

1- TERMOSTATO SONDA AL CUORE

2- TERMOSTATO CAMERA DI COTTURA
3- SELETTORE DI PROGRAMMI

4 INTERRUTTORE GENERALE

5- UMIDIFICATORE

6- PULSANTE ATTIVAZIONE SONDA AL CUORE
7- INTERRUTTORE SONDA AL CLORE

8- TERMPORIZZATORE

9- INTERRUTTORE TERMPQORIZZATORE
{0-LUCE CAMERA

11-INDICATORE PILOTA ACCESO *
12-CONTROLLO VALVOLA GAS GEN.VAP.
13-CONTROLLO VALVOLA GAS

LEGENDE

1- THERMOSTAT SONDE A COEUR
2-THERMOSTAT CHAMBRE CUISSON
3-SELECTEUR DE PROGRAMMES
4-INTERRUTPTEUR GENERAL
5-UMIDIFICATEUR

6-BOUTON ACTIVATION SONDE A COEUR
7- INTERRUPTEUR SONDE A COEUR

8- HORLOGE

9-INTERRUPTEUR HORLOGE
10-ECLAIRAGE CHAMBRE DE CUISSON
HI-INDICATEUR VEILLEUSE ALLUMEE *
12-CONTROLE VANNE GAZ GEN.VAPELR
13-CONTROLO VANNE GAZ

*La fiamma & accesa quando lindice si trova nella parte rossa.

*=La veilleuse est allumée quand laiguille se trouve dans le rectangle rouge.

*The pilot flame is on when the index is in the red part of the rectangle.
*Wachflamme brennt, wenn sich der Zeiger im roten bereich des rechtecks befindet.

1-CORE PROBE THERMOSTAT
2-OVEN THERMOSTAT
3-PROGRAMS SELECTOR

4- MAIN SWITCH

5- UMIDIFIER

6-ACTIVATION CORE PROBE KNOB
7-CORE PROBE SWITCH

8. TIMER

9- TIMER SWITCH

10- LIGHT

11-PILOT FLAME INDICATOR *
12-ST.GEN.GAS VALVE CONTROL
13-GAS VALVE CONTROL

1- KERNTEMPERATURFLUEHLER
2- GARRAUM THERMOSTAT
3-PROGRAMMANZEIGE
4-HAUPTSCHALTER
S-GARRAUM BEFEUCHTER

6

7-KERNFUEHLER SHALTER

8- ZEITTUHR
9-ZEITSCHALTUHR

10-LICHT GARRAUM
11-ANZEIGE WACHFLAMMENBETRIEB®
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LEGEND LEGENDE

12-EINSTELLKNOPF GASVENTIL DAMPF.

13-EINSTELLKNOPF GASVENTIL




TARGHETTA TECNICA - PLAQUETTE TECHNIQUE
PLACA DE CARACTERISTICAS - TECHNICAL DATA PLATE
GERATESCHILD :




AVVERTENZA

LA CASA COSTRUTTRICE DECLINA OGNI
RESPONSABILITA' PER LE POSSIBIL INESAT-
TEZZE CONTENUTE NEL PRESENTE OPU-
SCOLO IMPUTABILI AD ERRORI DI TRASCRI-
ZIONE O STAMPA.

Sl RISERVA INOLTRE IL DIRITTO DI APPOR-
TARE AL PRODOTTO QUELLE MODIFICHE
CHE RITIENE UTIU O NECESSARIE, SENZA
PREGIUDICARNE LE CARATTERISTICHE
ESSENZIALL

LA DITTA COSTRUTTRICE DECLINA OGNI E

QUALSIAS! RESPONSABILITA' QUALORA

NON VENISSERO STRETTAMENTE OSSER-
VATE LE NORME CONTENUTE IN QUESTO
MANUALE.

LA DITTA COSTRUTTRICE DECLINA OGNI
RESPONSABILITA' PER DANNI DIRETTI ED
INDIRETTI CAUSATI DA ERRATA INSTALLA-
ZIONE, MANOMISSIONI, CATTIVA MANU-
TENZIONE, IMPERIZIA NELL'USO.

WARNING

THE MANUFACTURING CO. DECLINES
EVERY RESPONSABILITY FOR POSSIBLE
MISTAKES CONTAINED IN THIS BOOKLET
IMPUTABLE TO PRINTING OR TRANSCRIP-
TION ERRORS.

IT ALSO RESERVES THE RIGHT TO BRING
CHANGES TO THE PRODUCT IF RETAINED
USEFUL OR NECESSARY WITHOUT JEO-
PARDIZING THE ESSENTIAL CHARACTERI-
STICS.

THE MANUFACTURING COMPANY DECU-
NES ANY AND EVERY RESPONSABILITY IF
THE RULES BROUGHT IN THIS MANUAL
ARE NOT STRICTLY OBSERVED.

THE MANUFACTURING CO. DECLINES
ANY RESPONSABILITY FOR DAMAGES
CAUSED DIRECTLY OR INDIRECTLY DUE TO
ERRONEOQUS ASSEMBLY, TAMPERING, BAD
MAINTENANCE, LACK OF SKILL.

AVERTISSEMENT

LA SOCIETE CONSTRUCTRICE DECLINE
TOUTES RESPONSABILITES POUR LES POS-
SIBLES INEXACTITUDES CONTENUES DANS
CET OPUSCULE IMPUTABLE A ERREURS DE
TRANSCRIPTIONS OU IMPRIMERIES.

ELLE RESERVE LE DROIT DE APPORTER A
SES PRODUITS LES MODIFIQUES QUE
RETIENNE UTILE OU NECESSAIRES, SANS
PREJUDICIER LES CARACTERISTIQUES
ESSENTIELLES.

LA SOCIETE CONSTRUCTRICE DECLINE
TOUTES RESPONSABILITES AU CAS
AUQUEL LES NORMES CONTENUES DANS
CET OPUSCULE NE SOIENT STRICTEMENT
RESPECTEES.

LA SOCIETE CONSTRUCTRICE DECLINE
TOUTE RESPONSABILITE CONCERNANT

. DES DEGATS DIRECTS OU INDIRECTS PRO-

VOQUEES PAR UNE INSTALLATION ERRO-
NEE, ALTERATION, MAUVAIS ENTRETIEN,
INEXPERIENCE LORS DE L'UTILISATION.

WARNUNG

DIE HERSTELLFIRMA LEHNT JEGLICHE
UNGENAUIGKEITEN IN DER VORLIEGEN-
DEN BROSCHURE DURCH UBERTRAGUNGS
ODER DRUCKFEHLER AB .

SIE BEHALT SICH AUSSERDEM DAS RECHT
VOR, AM PRODUKT ANDERUNGEN VOR-
ZUNEHNEN, DIE SIE FUR PASSEND ODER
NOTWENDIG HALT, OHNE DADURCH
SEINE WESENTLICHEN EIGENSCHAFTEN
ZU VERANDERN.

DIE HERSTELLFIRMA LEHNT JEGLICHE
VERANTWORTUNG AB, WENN DIE IN DIE-
SER BETRIEBSANLEITUNG ENTHALTENEN
VORSCHRIFTEN NICHT STRENGSTENS EIN-
GEHALTEN WERDEN.

DIE HERSTELLFIRMA LEHNT JEGLICHE HAF-
TUNG FUR DIREKTE ODER INDIREKTE
SCHADEN AB, DIE DURCH FALSCHE AUF-
STELLUNG, HANDANLEGEN, SCHLECHTE
WARTUNG, UNSACHGEMASSIGEN
GEBRAUCH VERURSACHT WERDEN.




