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Estimado cliente:

Le agradecemos su preferencia en la compra de nuestro producto. Este horno es parte de una linea de aparatos

disefiados especificamente para la panaderia y hornos de pasteleria, compuesta por hornos de gas y electricidad

de diferentes capacidades. Son hornos que tienen una gran facilidad de uso, ergonomia y control de coccién en un

disefio agradable y moderno.

El horno tiene una garantia de 12 meses contra cualquier defectos de fabricacion a partir de la fecha indicada en

la factura de venta. La garantia cubre el funcionamiento normal del horno y no incluye los consumibles (ldmparas,

juntas, etc.) y el dafio causado por la instalacion, uso, mantenimiento, reparacion, limpieza y descalcificacion no

correctos, manipulaciones y uso impropio.
El fabricante se reserva, en cualquier momento, el derecho de modificar el producto si lo considera necesario o Util.
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1.

Instalacion

1.1 Advertencias generales y de seguridad

Leer atentamente este ma-
nual antes de la instalacion
y la puesta en funciona-
miento del horno, ya que
el texto proporciona infor-
macion importante para, la
seguridad de instalacion,
de uso y de mantenimiento
del aparato.

Tenga este manual bien
conservado en un lugar ac-
cesible para que los opera-
dores lo puedan consultar.

Asegurarse de tener el ma-
nual junto al horno si se
cambia de lugar; si fuera
necesario, se” debe pedir
una copia nueva al distri-
buidor autorizado o direc-
tamente al fabricante.

Apenas le quite el embalaje,
se gsegure de que el horno
este iftegro y no presen-
te danos™ causados por el
transporte. En ningun caso,
se instalara y se pondra en
funcionamiento un equipo
danado: si hay dudas con-
tactar inmediatamente la
asistencia tecnica o el di-
stribuidor de confianza.

La instalacion, el mante-
nimiento extraordinario y
las operaciones de repara-
cion del equipo deben ser
hechas unicamente por
personal profesionalmente
calificado 'y siguiendo las
{_nstrucqones del construc-
or.

El dispositivo esta destina-

do para el uso profesional
solamente por personal ca-
lificado

El equipo ha sido disehado
para_cocinar alimentos en
ambientes cerrados y se
debe emplear unicamente
ara dicha funcion: por lo
anto, se debe evitar cual-
quier uso diferente por que
es impropio y peligroso.

Solo personal adecuada-
mente capacitado a su_uso
puede usar el horno. Para
evitar el riesgo de acci-
dentes o dands al equO
es, ademas, fundamental
que el personal reciba con
regularidad instrucciones
précisas en materia de se-
guridad.

El incumplimiento de lgs
advertencias previas podria
poner. en peligro_tanto la
seguridad del eéquipo como
la Suya.

El horno no debe ser usado
por perspnas con disminu-
ciones fisicas, sensoriales
0 mentales o por personas
que no tengan experiencia
y conocimiénto, salvo que
esten supervisadas o capa-
citadas acerca del uso del
equipo por una persona re-
sponsable de su seguridad.

Los ninos deben ser super-
visados para asegurarse
de que no jueguen con el
equipo ni lo’usen.
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1.

Instalacion

Para la.i

Durante el funcionamiento
es necesario tener cuida-
do con las zonas calientes
de la superficie externa del
equipo que, en condiciones
de ejercicio, pueden incluso
supérar los 60° C.

En caso de fallo o mal fun-
cionamiento, el equipo
debe ser desactlvado Si
es necesaria su reparacion
dirijase solamente a un
centro de asistencia tecnica
autorizado por el fabricante
?/ exija repuestos origina-
es.

No coloque otras fuentes
de calor, como por ejemplo
freidoras o cP acas de coc-
C|on cerca del horno.

No depositar ni utilizar su-
stancias inflamables cerca
del equipo.

c};? 5 r}?esc%jﬁag?;as%&&‘é’méi

contenidos en:
Laslnormas UNI CIG n° 7222-7723,-8723 + actualizaciones

e BAPIASBRY 72 RS

I’quI

Cormpabidad &

posteriores;

% as S|gU|en es

EN g
EN

En caso de no utilizar el
horno por un periodo de
tiempo prolongado, deben
|nterrump|rse ya sea el su-
ministro de agua que el de
energla electrica.

Antes de la puesta en fun-
cionamiento equipo,
controlar que se ha quitado
todo el embalaje, teniendo
cuidado de eliminarlo re-
spetando la normativa vi-
gente.

Cualquier mod|ﬁcaC|on en
la |ns aIaC|on del horno que
resulte necesaria, debera
ser aprobada y hecha por
gersonal tecnico autoriza-
0

No se admiten modificacio-
nes de ningun tipo en el ca-
bleado del"horno.

tienen, por

SmOOHO?:[}ICéAJO

mEIen los reqFl)Jlsﬂios esencia-

€ examen em|t| or Un rsgg
s as si\ acen 0s requisitos de S hormas de gas siguientes:
+ actualiza |ones osterijores;
EN 437 + actualizaciones posteriores:

stalacion se deben cumplir los requisitos de seguridad

n s de las Directivas
36?5 Cl:gEa Este cumple con los
rmas e
osterlores

ectricas:
gosterlores

ctua |za |ones
zaC|o
EN 5 + actualizaciones posteériores;
+ actuali zaC|ones posterlores
con los requisitos esenciales de la Directiva de
ectromagnetica.
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1. Instalacion

1.2 Conexiodn del gas (solo para hornos de gas)

o B0 [GRG0fezE] cowTRy | |Not@ bene _
" - b oo 18- 7 " T-B-E=m El horno esta calibrado en el origen para el fun-

s

[:B-GR~CH cionamiento con el tipo de gas especificado en

los quemadores sean apropiadas para el

G30| G20 |G25 I3BI'P Prbar| 30
li, | Pmbar [B-30

M1=15-HU-CY

cY el analisis de los gases producidos por la

tipo especifico de instalacion, mediante

€ Uagge P10 9 |0)8]/[T] (@ oo
TVPE A' ‘ B" I E+it+ P mbar |-30[ 37|20 % FR-BE El tipo de gas para el cual esta regulado el hor-
MOD II!HB!’F' Pmoar| 50 150120 /| AT-CH no esta escrito en la placa técnica colocada en
NR "ELLM Pmoar| 50 |50{20|20f OE el equipo.
"13B;|J Pmbar| 30 |30] ) |25 NL Durante el ensayo, aseglirese de que las
3 ﬂn kw "2E3+ P mbar | 28=301 37 i} calibraciones de fabrica efectuadas en
30
)
!

O [ R

kg/h msfh mth IIE Pmoar| | 0 o combustlon’(COZ y CO) y la verificacion
del caudal térmico.
PRECISPOSTO A GAS — PREVU AU GAZ
PRESET FUR BAS — EINGESTELLT AUF GAS mbar
PRECISPUESTO A GAS — PREDISPOSTO A GAS Los datos medidos deben registrarse y for-
| ‘ HW‘"J |EN 2031 ‘WDHN"AL\' maran parte de la documentacién técnica de

ese equipo.

Requisitos para la instalacion

Las operaciones de instalacion y puesta en funcionamiento del horno deben ser realizadas Gnicamente por personal
cualificado de acuerdo a los reglamentos y las normas vigentes.

Las instalaciones del gas, las conexiones eléctricas y los lugares de instalacion del equipo deben ser conformes a
los reglamentos y a las normas vigentes.

Se tenga presente que el aire necesario para la combustién de los quemadores es de 2 m3/h por kW de potencia
instalada.

En los lugares abiertos al publico se deben respetar las normas para la prevencion de accidentes y las normas de
seguridad contra incendios y antipanico.

Se puede hacer la conexion al empalme del suministro del gas utilizando tubos metalicos flexibles, interponiendo
una llave de paso homologado en un punto facilmente accesible.

Tener cuidad que el tubo flexible metdlico de conexidn al empalme del suministro del gas no toque partes calientes
del horno y que no se someta a esfuerzos ni torsiones o extensiones.

Utilice bridas de sujecién conformes a las normas de instalacion.

Verificaciones que se deben hacer antes de la instalacion.

Controlar en la placa técnica puesta en el lado izquierdo del horno, que el equipo haya sido probado para el tipo de
gas disponible en el lugar donde se encuentra.

Controlar con los datos sobre la placa técnica, que el caudal del reductor de presion sea suficiente para la alimen-
tacion del equipo.

Evitar de interponer reducciones de seccion entre el reductor y el equipo.

Se recomienda montar un filtro del gas antes del regulador de presion, para garantizar un funcionamiento 6ptimo
del horno.

MAGNIFICO manual de uso



1. Instalacion

Conectar el horno a la red de alimentacion del gas por medio de
un tubo especial de R 1/2” con seccion interna no inferior de 16
mm de diametro.

La conexidn debe ser de metal y el tubo puede ser fijo o flexible.

Prever grifos o valvulas que tengan un didmetro interno no inferior
al tubo de la conexidn arriba indicado.

Después de la conexion a la red del gas, es necesario controlar
que no haya fugas en las uniones y en las conexiones. Para esto
usar agua con jabdén o un producto espumoso especifico para la

deteccién de fugas.

Es conveniente llevar a cabo una vez al aio, de acuerdo con
las normas especificas, el mantenimiento periédico de los
hornos de gas por un técnico autorizado, en esta ocasién
se completara un analisis de los gases de combustion y el
control de la potencia térmica.

El horno puede funcionar correctamente solo si la presién
de la red de gas se mantiene dentro de los valores indicados
para cada tipo de gas.

Pressione gas [mbar]
Nom. Min. Max Si las presiones se colocan fuera de estos valores, no serd posi-
ble obtener un funcionamiento dptimo del equipo y su puesta en

Tipo di gas

Metano G20 20 17 25 . ) . ) ) ;
funcionamiento final. Haga que el instalador revise el sistema de

distribucion de gas (controlando tuberias, valvulas y posibles re-
ductores de presion) y luego, si es necesario, pongase en contacto

G.PL. G30/G31 | 28-30/37 | 20/25 35/45

con su proveedor de gas.




1. Instalacion

1.3 Control de la presion del gas (solo para hornos de gas)

Verificar que las boquillas montadas sean las previstas para el tipo y la presion del gas de alimentacion. Para la

sustitucion de las boquillas, consulte el siguiente paragrafo.
Cuando el horno estd conectado, verificar, con el equipo

encendido, la presion del gas.

La presion del gas se debe controlar directamente en la

vélvula de control haciendo lo que se describe a continuacion:

® Desenroscar el tornillo "P" en la toma de presion de
la vélvula.

® Coloque el manometro a la toma de presion.

® Regular la presion del gas de manera que coincida a
los valores indicados en la tabla 2 moviendo el regula-
dor de presion externo del equipo.

® Cuando la presion es correcta, apagar el horno, quitar
el mandmetro y enroscar el tornillo "P" completamen-
te.

En caso de necesidad, si el ajuste de la presion no es

suficiente, actuar como sigue:

® Retire la tapa protectora A.

® Atornillar el tornillo B para aumentar la presion del
gas de salida y desatornillar para disminuirla.

® Al final de la calibracién aplicar la tapa protectora A.

1.4 Sustitucion de las boquillas (cambio gas)

Categoria equipo: II2H3+ Paises: IT- ES -PT- CH-GB -GR - IE
Homo | Potena | Bosumapara ] Boquliapara | soguils para gas
G30 [30mbar] G31 [37mbar]
5GN1/1 9,5 kw 115 110 161R
7GN1/1 16 kW 145 135 195R
10GN 1/1 19 kW 155 145 225R

iUsar nicamente boquillas originales evitando cualquier tipo de alteracion!

Para realizar la conexién a un gas diferente al de la placa,

es necesario sustituir las boquillas del /de los quemador/ es

haciendo lo siguiente:

° Desenrosque la boquilla y reemplazarla con la cor-
respondiente al tipo de gas presente en el lugar de
instalacion.

° Vuelva a colocar la arandela de sellado.

° Las boquillas estdn marcadas en centésimos de
milimetro.
° Después de hacer la sustitucion de las boquillas, es

necesario controlar la presion del gas. -

. 4
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1. Instalacion

1.5 Conexion electrica

La instalacion eléctrica, como prescrito y especificado en la normativa en vigor, debe
estar dotada de una puesta a tierra eficiente. Es posible garantizar la seguridad eléc-
trica del aparato Unicamente en presencia de una instalacién eléctrica realizada segun
las normas. Antes de efectuar la conexidn eléctrica, deben controlarse los valores de
tensién y de frecuencia de la red eléctrica para comprobar que sean conformes a las
necesidades del aparato indicadas en la chapa técnica. Para la conexién directa a la red
de alimentacién es necesario interponer entre el aparato y la red misma un dispositivo,
con dimensiones segln la carga, que asegure la desconexién y cuyos contactos tengan
una distancia de apertura que permita la completa desconexién en las condiciones de
la categoria de sobretension III, conforme a las reglas de instalacién; también este
dispositivo debe ser colocado en un lugar y de una manera que permita un facil accio-
namiento en cualquier momento por parte del operador. Ponga el interruptor general
al que se conectara el enchufe del cable de alimentacién en la posicién 0 (cero). Haga
que personal profesionalmente calificado compruebe que la seccion de los cables de la
toma sea adecuada a la potencia absorbida por el aparato. Desenrosque los tornillos
que fijan el costado izquierdo del horno y quitelo Para efectuar la conexién eléctrica,
consulte los esquemas eléctricos presentes como apéndice de este manual. Conecte el
cable al tablero de bornes siguiendo las indicaciones incluidas en la tab. 1. Bloquee el
cable con el prensacable. La tensidén de alimentacidén con la maquina en funcionamiento
no debe separarse del valor de la tensién nominal de £10%.

HORNOS ELECTRICOS HORNOS DE GAS El aparato debe incluir-
se en un sistema equi-

L1 L2 L3 N L L N L potencial cuya efica-
e cia debe comprobarse

Entre fasey =
debe haber una
diferencia de poten-
cial de 230 V

segln cuanto indicado
en la normativa en vigor.
Para la conexién hay un
borne, colocado en el ar-
mazon y marcado con el
simbolo (a la izquierda), al cual debe conectarse un cable con seccién minima
de 10 mm2. Para los hornos de gas, esperar a que haya finalizado también la
conexion del gas al aparato antes de volver a montar el costado del horno; para
los hornos eléctricos volver a montar el costado del horno.

tab1




1. Instalacion

1.6 Descarga de humos

Los hornos, de conformidad con las normas para su instalacion, se deben poner en funcién en locales adecuados

para la evacuacion de los productos de combustion.

Es posible conectar los tubos de descarga de los hornos a través de un sistema de evacuacion forzada, como una

campana equipada con un aspirador mecanico.

En este caso, la fuente de alimentacion de gas al aparato debe

ser controlada directamente por dicho sistema y debera detenerse cuando el caudal baje por debajo de los valores

prescritos. Cuando se instala el equipo debajo de una campana extractora, se debe verificar que se cumplan las

siguientes indicaciones:

o E—
i

N

a) el volumen de admision debe ser mayor que la de los gases
de combustién generados (véase la legislacion vigente);

b) el material con el cual estéd compuesto el filtro de la
campana debe ser capaz de resistir la temperatura de
los gases de combustion que, a la salida del sistema
transportador, puede llegar a 300 ° C;

c) la parte terminal del conducto de evacuacion de la
unidad debe estar situado dentro de la proyeccién del
perimetro de la base de la campana;

d se debe poder hacer la readmision del gas al aparato
solo manualmente

1.7 Conexion a la descarga

El horno debe estar conectado a una descarga abierta (embudo).

En la parte inferior de la cdmara de coccidn (en el centro) hay un
manguito (A) al que se debe conectar la curva y el tubo rigido
suministrado (p). Introducir la curva en el tubo rigido y conectarla
al horno. Unir después el tubo al embudo (no suministrado). Otro
tubo flexible conecta la pila frontal y el depdsito de lavado (si
presente). También este tubo debe introducirse en el embudo.

MAGNIFICO manual de uso



1. Instalacion

1.8 Conexion del tubo detergente

En los hornos provistos de lavado automatico conecte el tubo blanco/transparente
de plastico (T) al depdsito de detergente sumergiéndolo lo mas posible en el
fondo del mismo.

A fin de preservar la integridad de la cdmara de coccion y de los componentes
del horno se recomienda utilizar exclusivamente el detergente aconsejado (ver
parrafo 3.3 pag 24).

1.7 Puesta en funcionamiento y ensayo del horno

Antes de poner en funcionamiento el horno, deben ser realizados escrupulosamente todos los controles necesarios
para comprobar la conformidad de las instalaciones y de la instalacion del aparato a las leyes y a las indicaciones
técnicas y de seguridad presentes en este manual.

Ademds, se deben satisfacer los siguientes puntos:

° La temperatura ambiental del lugar de instalacion del horno debe ser mayor de +4° C.

° La cdmara de coccién debe estar vacia.

o Se deben quitar totalmente todos los embalajes, incluyendo la pelicula protectora aplicada a las paredes del

horno.
o Los respiraderos y rejillas de ventilacion deben estar abiertos y libres de obstrucciones.
o Las partes del horno que se hayan desmontado para su instalacion se deben volver a montar.

° El interruptor eléctrico general debe estar apagado vy las llaves de paso del agua y del gas arriba del equipo
deben estar abiertos.

Ensayo

El ensayo del horno se lleva a cabo completando un ciclo de coccidon de muestra que permita comprobar el funcio-
namiento correcto del equipo y la ausencia de fallos o problemas.

Encender el horno presionando, durante 1 segundo, el botén T1 del interruptor principal.

Establecer un ciclo de coccidén con una temperatura de 150° C, un tiempo de 10 min y una humedad de 5.
Comprobar escrupulosamente los puntos de la siguiente lista:

. La luz de la cdmara de coccién se enciende.
o El horno se detiene si se abre la puerta y se vuelve a encender cuando la puerta se vuelve a cerrar.
o El termostato de regulacion de la temperatura en la cdmara de coccion interviene cuando se alcanza la tem-

peratura establecida y los elemento calentadores se apagan temporalmente.
o El/los motor/es del/de los ventilador/es realiza/n la inversion automatica del sentido de rotacion;

o la inversion se lleva a cabo cada 2 minutos, con intervalos de 20 segundos de parada del motor.

° Los elementos calentadores de la cdmara de coccion se apagan temporalmente durante 20 segundos de
parada del motor.

o Para hornos de 7 a 10 bandejas: los dos ventiladores de la cdmara de coccién tienen el mismo sentido de
rotacion.

o Controlar la salida de agua en direccion del/de los ventilador/es del tubo de entrada de humedad en la camara
de coccidn.

° Al terminar el ciclo de coccidn, el horno emite una sefial aculstica de aviso que dura aproximadamente 15
segundos.

/A IMPORTANTE

En caso de que se bloquee el procedimiento durante la fase de ajuste de las fases de coccidn, o para resolver
otr0s posibles bloqueos del panel de control, presionar, incluso varias veces, el botén T15.

D 4




2. Instrucciones de uso

2.1 Informacion preliminar

El equipo ha sido disefiado para cocinar alimentos
en ambientes cerrados y se debe emplear Unica-

mente para dicha funcién: por lo tanto, se debe
evitar cualquier uso diferente por que es impropio

y peligroso.
Durante el funcionamiento vigilar el equipo.

Antes de llevar a cabo la coccidn, se recomienda
precalentar el horno mediante el uso del precalen-
tamiento automatico de la cdmara de coccion (véa-
se 2.8 a pag. 12).

Una vez conectado a la red eléctrica, el horno se
encuentra en condiciéon de "stand by" (espera). El
panel de control del horno estd equipado con una
perilla M para inserir y modificar los parametros de
funcionamiento del equipo. Dicha perilla también
se puede presionar para seleccionar una funcion

@
3:1
@,

o confirmar un parametro en particular. La perilla
actla sobre un codificador digital y es, por lo tanto,
a rotacion continua (no tiene tope). Los parametros
regulados por el codificador varian, en el sentido de
las agujas del reloj, aumentando cada vez. Desde
el modo de espera, al pulsar el botén T1 se pasa
a la condicién de "encendido" tras el reinicio de la
tarjeta (algunos segundos): el horno esta listo pa-
rar recibir la configuracion de coccién.

11
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2. Instrucciones de uso

2.2 Panel de control

D1

D2

D3

D4

12

T1

T2
T3

T4

T5
T6

T7
T8

T9
T10

T11
T12
T13
T14
T15
T16

T1 Encendido / apagado

T2 Modo de coccién: CONVECCION

T3 Modo de coccién: VAPOR

T4 Modo de coccién: MIXTO

T5 Botén cocciones AT (Delta-T)
T6 Botdn ajuste temperatura camara
T7 Boton ajuste temperatura aguja

T8 Boton ajuste tiempo

T9 Botdn velocidad ventilador

T10 Boton ajuste humedad relativa
T1i1 Boton ajuste fases y precalentamiento
T12 Boton programas

T13 Botdn control valvula de mariposa
T14 Boton encendido / apagado luces cdmara
T15 Botdn atras / borra / lavado (op.)
T16 Boton Start / Stop

D1 Display temperatura cdmara / AT
D2 Display tiempo / temperatura aguja
D3 Display velocidad ventilador

D4 Display fase coccién / programa

M Perilla seleccion y codificador




2. Instrucciones de uso

2.3 Coccion por conveccion

D1

D2

D3

D4

T1

T2

T6

T8

T9

T16

Una vez encendido el horno presionando el botén T1,
seleccionar el modo de coccién por conveccion pre-
sionando el botén T2.

Activar el ajuste de la temperatura de coccién de-
seada presionando el botéon T6, sefialado por el
parpadeo del botén mismo: establecer el valor de la
temperatura girando el botén M (50°C + 280° C) y
confirmar la seleccién presionando el botén T6 o la
perilla M del codificador.

El display cambia automaticamente a la seleccion del
tiempo de coccidn (el boton T8 parpadea). Estable-
cer el valor del tiempo de coccién girando la perilla M
y confirmar la seleccién presionando el boton T8 o la
perilla M del codificador. El display cambia automati-
camente a la seleccion de la velocidad del ventilador
(el botén T9 parpadea).

Ajustar la velocidad de rotacién del ventilador (2 ve-
locidades estan disponibles) y confirmar la seleccion

presionando el botén T9 o la perilla M del codificador.

Presionar el botéon T16 Start para empezar la coc-
cion.

13
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2. Instrucciones de uso

2.4 Coccion al vapor

D1

D2

D3

D4

14

T1

T3

T6

T8

T9
T10

T16

Una vez encendido el horno presionando el botén T,
seleccionar el modo de coccién al vapor presionando
el boton T4. Activar el ajuste de la temperatura de
coccién deseada presionando el boton T6, sefialado
por el parpadeo del botén mismo: establecer el va-
lor de la temperatura girando el boton M (50°C +
120°C) y confirmar la seleccion presionando el boton
T6 o la perilla M del codificador. El display cambia
automaticamente a la seleccion del tiempo de coccion
(el botén T8 parpadea).

Establecer el valor del tiempo de cocciéon girando
la perilla M y confirmar la seleccién presionando el
botén T8 o la perilla M del codificador.

El display cambia automaticamente a la selecciéon de
la velocidad del ventilador (el botén T9 parpadea).
Ajustar la velocidad de rotacion del ventilador (2 ve-
locidades estan disponibles) y confirmar la seleccion
presionando el boton T9 o la perilla M del codificador.

Presionar el botén T16 Start para empezar la coc-
cion.
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2.5 Coccidon mixta por conveccion al vapor

D1

D2

D3

D4

T1

T4

T6

T8

T9

T16

Una vez encendido el horno presionando el botdn
T1, seleccionar el modo de coccién mixto por con-
veccion/ vapor presionando el botén T3.

Activar el ajuste de la temperatura de coccion de-
seada presionando el botéon T6, sefalado por el
parpadeo del boton mismo: establecer el valor de la
temperatura girando el botéon M (50°C + 280° C) y
confirmar la selecciéon presionando el botén T6 o la
perilla M del codificador.

El display cambia automéaticamente a la seleccion del
tiempo de coccion (el botén T8 parpadea). Estable-
cer el valor del tiempo de coccién girando la perilla M
y confirmar la seleccion presionando el botén T8 o
la perilla T8 del codificador.

El display cambia automaticamente a la seleccién de
la velocidad del ventilador (el botédn T9 parpadea).
Ajustar la velocidad de rotacién del ventilador (2 ve-
locidades estan disponibles) y confirmar la seleccion
presionando el botén T9 o la perilla M del codificador.

El display pasa automaticamente a la seleccién del
porcentaje de humedad en la cdmara de coccidn:
presionar el botén T10 (el boton parpadea) y aju-
star la cantidad de humedad deseada. Establecer el
valor de la humedad girando la perilla M (0 + 10
donde: 1= 10%; 2=20% 3=30% ...) y confirmar la
seleccién presionando el botén T10 o la perilla M del
codificador.

Presionar el botéon T12 Start para empezar la coc-
cion.

15
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2.6 Coccion con sonda al corazon

D1

D2

D3

D4

16

T1

T2
T3

T4

T6

T7

Una vez encendido el horno presionando el boton T1
(fig. 19), seleccionar el modo de cocciéon deseado
presionando el boton relativo (T2 - T3 - T4).

Activar el ajuste de la temperatura de coccidn dese-
ada presionando el botén T6, senalado por el par-
padeo del botén mismo: establecer el valor de la
temperatura girando el botéon M (50°C + 280° C) y
confirmar la seleccion presionando el botén T6 o la
perilla M del codificador.

El display cambia automaticamente a la seleccion del
tiempo de coccion. No establecer el tiempo, seleccio-
nar el modo Sonda presionando el botén T7. Estable-
cer el valor de la temperatura deseada en el corazon
del producto girando la perilla M (N.B, la temperatura
de la cdmara de coccién debe ser al menos 5°C su-
perior a la temperatura de la sonda) Confirmar la
seleccidn presionando el botdén T7 o la perilla M del
codificador.

Continuar con la seleccién de los siguientes parame-
tros de la fase de coccidn en funcién del tipo de coc-

cion elegida.

Presionar el botdén T12 Start para empezar la coc-

cién.
Nota:

La sonda se coloca haciéndola penetrar en el alimen-
to a cocinar de manera que la punta se encuentre en
el centro, en la parte mas gruesa del producto.
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2.7 Coccion con ATl

D1

D2

D3

D4

T1

T2
T3

T4

T5

T7

T16

Una vez encendido el horno presionando el botdén T1,
seleccionar el modo de coccién deseado presionando
el botdn relativo (T2 - T3 - T4).

Seleccionar el modo AT presionando el botén T5.
Establecer el valor de la diferencia de temperatura
deseada entre el corazon del producto y la camara de
coccion girando la perilla M. Confirmar la seleccion
presionando el botéon T5.0 la perilla M.del codifica-
dor. El display cambia automaticamente a la selec-
ciéon de la temperatura de la sonda al corazén (el
botén T7 parpadea).

Establecer el valor de la temperatura al corazén gi-
rando la perilla M y confirmar la seleccion presionan-
do el botén T7 o la perilla M del codificador.

Continuar con la seleccidn de los siguientes parame-
tros de la fase de coccidn en funcion del tipo de coc-
cion elegida.

Presionar el boton T16 Start para empezar la coc-
cion.

Nota:

Las cocciones en modo AT son particularmente adecuadas
para cocinar asados de dimension media/grande. Este tipo
de coccion se lleva a cabo manteniendo una temperatura en
la cdmara mas baja que en las cocciones tradicionales y con
tiempos mas largos aumentando, por lo tanto, la suavidad del
producto final y disminuyendo, al mismo tiempo, la pérdida de
peso del alimento.

Se recomienda establecer una temperatura ATde:

o 40°C para los asados de carne roja con temperatura al
corazon de entre 45°C y 55°C;

o 50°C para los asados de carne blanca con temperatura
al corazon de entre 75°C y 85°C.
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2. Instrucciones de uso

2.8 Valvula de descarga

T13

T15
T16

18

La descarga de humedad tiene la funcion de expulsar
la humedad que puede formarse en la cdmara duran-
te el ciclo de coccién.

Al encender el horno, la valvula esta siempre cer-
rada. Al final del ciclo de coccion, la valvula perma-
nece en la posicion en la que se encuentra en ese
momento.

Presionando en botén T13 se controla la apertura
o el cierre de la valvula de descarga de humedad.
Mientras la valvula esté en funcionamiento, no es po-
sible dar un nuevo comando. La apertura de la valvu-
la se indica por el cambio de estado del botén T13:
o encendido VALVULA ABIERTA

° apagado: VALVULA CERRADA

Incluso con la vélvula cerrada no hay ningtin riesgo
de sobrepresiéon en la cdmara de coccion, ya que
estas estan controladas por la descarga

Durante la coccién en modo mixto CONVECCION
VAPOR, la valvula de descarga opera de forma au-
tomatica. De cualquier manera, es posible intervenir
manualmente.

Durante el modo de coccion VAPOR, la valvula de
descarga de la humedad permanecera en posicion
cerrada.

2.9 Refrigeracion de la
camara de coccion

Para enfriar la cdmara de coccidn, pulse el boton T15
ESC y luego el botén T16 Start. Se puede abrir la
puerta durante el enfriamiento. Para fermar el enfria-
miento de la cdmara pulse el botén T15 ESC.
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2.10 Precalentamiento

T1

T2
T3

T4

D4
Ti1

T16

Una vez encendido el horno presionando el botén T1,
seleccionar el modo de coccidn deseado presionando
el botdn relativo (T2 - T3 - T4) y continuar con la
seleccidn de la coccion deseada.

Para activar el precalentamiento de la cdmara de coc-
cién, presionar el botén T11 e girar la perilla M a la
izqui.erda. El usuario ve_ra’ escrito:
Presionando la perila M se

activard el precalentamiento, el display visualizara:
en este punto girar la perilla M ha-
cia la derecha para regresar a la programacion de
la receta.

Presionando el botéon T16 Start, el horno empezara
a precalentarse automaticamente a una temperatura
superior al 20% a la programada en la primera fase
de la receta. Una vez que se completa el precalenta-
miento, el horno emitird una sefial acustica. En este
punto serd posible introducir los productos en el hor-
no para la coccién.

Nota:

Con el fin fe obtener mejores resultados se re-
comienda introducir los productos solo cuando
el horno ha terminado el precalentamiento.
Ademas, se recomienda siempre el precalenta-
miento para aumentar el rendimiento del horno
(a excepcidn de algunos casos particulares en los que
es necesario empezar la coccién "en frio").
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2.11 Programacion

T1

D4

T16

20

A cada una de las fases de coccion ilustradas prece-
dentemente le corresponde un programa de coccion.

Una vez terminada la seleccién de la fase, pre-
sionar el boton T11. El display D4 visualiza el
numero de la fase. Se puede, por lo tanto, pa-
sar a la seleccion de la nueva fase, girando la
perilla M del codificador hacia la derecha. El di-

Step 2 iza el nimero de la nueva fase.

Es posible, entonces, pasar a la insercion de los
parametros de la nueva fase.

El nimero de fases memorizables para cada receta
es de 9 mas el precalentamiento.

2.12 Memorizacion de
un programa de coccion

Es posible salvar el programa de coccidn en la me-
moria del horno para poderlo utilizar de nuevo.

Una vez creado el programa deseado, presionar el
botén T12 durante algunos segundos. El display D4
mostrara el nimero del primer programa disponible
en la memoria (por ejemplo: si ya hay 3 programas
salvados en las posiciones: 1, 2, y 3, se visualizara el
ndmero 4 como primer espacio disponible para salvar
el programa).

Elegir el nimero de programa deseado entre los di-
sponibles y presionar nuevamente durante algunos
segundos el botén T12. El display D4 visualizard:

mem es POSIBLE memorizar un numero

maximo de 99 programas.
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2.13 Navegacion entre programas salvados

T1

D4

T16

Para elegir un programa salvado en la memoria del
horno presionar el botén T12 y elegir el nimero de
programa girando la perilla M hacia la derecha o ha-
cia la izquierda. Confirmar la selecciéon presionando
el botén T12 en el niumero de programa deseado.

Prg 04
boton parpadeard y sera posible visualizar la

configuracion de las fases de coccion del programa.

Posicionarse en la fase 1 (Step 18) y presionar
el botén T16 Start para iniciar el programa.

También es posible empezar la coccién desde una
fase sucesiva a la 1 seleccionando el nimero de fase
deseada para empezar y presionando el botén T16
Start. En este caso el horno no hara el precalenta-
miento incluso si se ha configurado.

2.14 Modificacion y
cancelacion de un pro-
grama de coccion.

Para modificar un programa salvado, seleccionar el
nimero de programa que se desea modificar como
se explicd en el punto 2:11, seleccionar la fase que
se quiere modificar y cambiar la configuracion de la
fase como se desea. Al terminar de modificarla, se
desea, es posible salvar el programa modificado pre-
sionando durante algunos segundos el boton T12.

Ademas es posible cancelar parcialmente o todo el
programa. Para la cancelacion parcial, colocarse en
la fase desde la cual se quiere cancelar y pulsar
durante unos segundos el botéon T11. La pantalla D4
mostraré:

Girando el mando M hacia la derecha, la pantalla mo-

strara: d e | 7 Yy . Llegados a este punto

se puede confirmar la operacion pulsando el mando
M. Por lo tanto, seran canceladas todas las fases de
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T1

Y

@
3
@

22

la seleccionada (ej. Si se selecciona la fase 3 y se
tiene pulsado el botdn T11 se cancelaran las fases
3,4, 5...). No es posible cancelar sélo una fase entre
otras fases (ej. No es posible cancelar sélo la fase 3
ynola4,5...).

Para cancelar todo el programa, colocarse en la fase

1 y pulsar el botéon T11. La pantalla D4 mostrara:
d e | ? n Girando el mando M hacia la de-

recha, la pantalla mostrara: e K=Y 4 A Ue-
gados a este punto se puede confirmar la operacién
pulsando el mando M.

Si se quiere anular la operacion, cuando aparece el
mensaje d e | 7 n confirmar con el mando
M o pulsar el botén T15 ESC.

2.15 Iluminacion cama-
ra de coccion.

Pulse el botéon T14 para encender la iluminacion en
la cdmara de coccion. Las luces se activaran por 45
segundos. es posible desactivarlas, antes del apa-
gado automatico, presionando nuevamente el botén
T14.

2.16 Parada y apagado
del horno
Para terminar un programa de cocciéon con tiempo

seleccionado en infinito o antes de final del tiempo
programado, presionar el botén T16.

Para apagar el horno mantenga presionado durante
unos segundos el botén T1.
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2.17 Version a conveccion con humidificador

Modelos:
T1
MPE423 - MPE523
MPE4 - MPES5 - MPE7 - MPE10
MPGS5 - MPG7 - MPG10
T2
D1
T5
T6 T1 Encendido / apagado
T2 Modo de coccién: CONVECCION
D2 T7 T5 Botén cocciones AT (Delta-T)
T6 Botén ajuste temperatura cdmara
T8 — ,
T7 Botdn ajuste temperatura aguja
D3 T8 Botdn ajuste tiempo
T9 T9 Botdén velocidad ventilador
T10 -
T10 Boton ajuste humedad relativa
D4 T11 Botdn ajuste fases y precalentamiento
T11 T12 Botdn programas
T12 - - ,
T13 Botdn control valvula de mariposa
T1i3 T14 Boté dido / do | 3
oton encendido / apagado luces cdmara
T14
T15 T15 Botdn atras / borra / lavado (op.)
T16 T16 Botdn Start / Stop
D1 Display temperatura camara / AT
D2 Display tiempo / temperatura aguja
D3 Display velocidad ventilador
D4 Display fase coccion / programa
M Perilla seleccién y codificador
23
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3. Mantenimiento

3.1 Limpieza

Al final del dia de trabajo, es necesario limpiar el equipo, tanto por razones de higiene que para evitar un mal
funcionamiento.

No se debe limpiar el horno nunca con chorros de agua directos o de alta presion. Al mismo tiempo, para la limpieza
del equipo no se debe usar lana de acero, cepillos o raspadores de acero comunes; es posible eventualmente usar
lana de acero inoxidable, frotandola en la direccion del satinado de las laminas.

Esperar que la cdmara de coccion esté fria.

Retirar los montantes porta rejillas. Quitar los residuos que pueden eliminarse manualmente y poner las parte
extraible en el lavavajillas.

Para la limpieza de la cdmara de coccidn se debe utilizar agua tibia con jabon. Después, se deben enjuagar todas
las superficies enjabonadas, teniendo cuidado de que no queden residuos de detergente.

Para limpiar las partes externas del horno usar un pafio suave y un detergente no agresivo.

ATENCION A

No utilizar nunca, por ninguna razén, detergentes y/o productos en general que contengan cloro.
El uso de estos productos invalida la garantia.

3.2 Limpieza del vidrio

Se puede limpiar el vidrio de la puerta ya sea por
el lado externo que en el lado interno. Para ese fin
se debe girar en el sentido de las agujas del reloj
la parada que tiene el vidrio interno en su lugar
y, una vez abierto, se limpiarad con un detergente.

idéneo.
oy No se deben usar nunca materiales abrasivos.
Después se debe cerrar el vidrio de manera cor-

recta y bloquearlo en posicion girando en sentido
anti-horario la parada especial para ello.
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3. Mantenimiento

3.3 Lavado automatico

T1

D1

D3

26

Para activar el LAVADO AUTOMATICO (kit opcional) realice el siguiente
procedimiento:

Encienda el horno mediante la tecla T1.

Quite el filtro de descarga en el interior de la cdmara de coccidn.
Controle que el detergente esté conectado al horno mediante
su tubo.

Presione simultdneamente la tecla T15 Clean y el pomo M.

La pantalla D4 visualizara el tipo de lavado. Girando el pomo
M se puede elegir entre lavado SOFT (ligero), NORM (medio)
o HARD (intenso) en base al tipo y cantidad de suciedad en el
interior de la cdmara de coccion.

Una vez elegido el tipo de lavado adecuado presione la tecla
T16 (Start) para iniciar el lavado automatico. El lavado funciona
solo con la puerta cerrada.

Antes de iniciar una nueva cocciéon enjuague manualmente la
camara de coccion con la ducha suministrada para remover
eventuales residuos de detergente.

Vuelva a poner en posicion el filtro de descarga en la camara.

Durante el lavado la pantalla D3 visualizara las fases siguientes:

WaSh Prelavado - Lavado

rinse Enjuague

Limpieza completa

T15
T16

Importante:
Se recomienda el uso del detergente aprobado
™ para la limpieza del horno (ECO-

LAB OVEN CLEANER POWER).

El uso de un detergente no
aprobado podria causar dafios
al sistema de lavado y a la inte-
gridad de la camara de coccidén
anulando la garantia del pro-
ductor.




3. Mantenimiento

Para terminar el LAVADO AUTOMATICO antes que haya completado el
ciclo entero de limpieza realice el siguiente procedimiento:

o Presione el pulsador T16 Stop;
° Presione el pulsador T11 para confirmar o T12 para retomar
el lavado.

o Cuando el lavado se interrumpe pasa automaticamente a las
fases de enjuague.

. Al finalizar el enjuague automatico realice ulteriores enjuagues
manuales mediante la ducha suministrada en dotacién para
remover eventuales residuos de detergente de la camara de
coccion.

o Vuelva a poner en posicion el filtro de descarga de la camara.

D1

D3

D4
T11

T12

T16
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4. Qué hacer si...

4.1 Problemas mas comunes

Si se verificara una anomalia grave, es muy importante apagar el equipo, moviendo el interruptor om-
nipolar, y cerrar las llaves de paso del agua y del gas colocados arriba del equipo.

Problema Posible solucion

Controlar que el interruptor omnipolar esté cerrado y que haya tensién de red.

Controlar que la llave de paso del gas colocada arriba
del equipo esté abierta.

Comprobar la integridad de los fusibles de proteccion del horno.
El horno no se enciende

Asegurarse de que la puerta del horno esté bien cerrada.

Comprobar que los pardmetros del ciclo de coccion estén configurados de mane-
ra correcta.

Asegurarse de que el horno no estd en error.

Si después de estas operaciones el horno no se pone en marcha, contactar la asistencia.

Apagar el horno y esperar a que la proteccion térmica del motor se

El ventilador se para du- restablezca automaticamente.

rante el funcionamiento

Asegurarse que las aperturas de enfriamiento no estén obstruidas.

Si el inconveniente se repite, contactar la asistencia.

Utilizar ldamparas resistentes al calor.

Sustituir las ldmparas haciendo lo siguiente:

La iluminacién interna . Asegurarse de que el interruptor omnipolar colocado arriba del horno esté
no funciona abierto y que el equipo esté frio.

. Abrir el vidrio interno de la puerta del horno.

. Quitar los vidrios de proteccion de las lamparas.

. Sustituir las ldmparas de iluminacion

Si el inconveniente se repite, contactar la asistencia.

No entra agua por los

tubos del humidificador Controlar que la llave de paso del agua esté abierta.

Si el inconveniente se repite, contactar la asistencia.

Controlar que la llave de paso del gas colocada arriba
del equipo esté abierta.

El horno da el error "GAS" Presionar la perilla M del codificador durante 1 segundo.

Hacer que un técnico controle que la secuencia de conexién eléctrica sea
correcta y que entre fase y L haya una diferencia de potencial de 230 V.

Si el horno continua a no funcionar, porque los quemadores no encienden, contactar la asistencia.
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4. Qué hacer si...

4.2 Lista de mensajes de alarma

N° | MENSAJE DESCRIPCION

1 “OVEN NOT CONFIGURED" HORNO NO CONFIGURADO

2 “PROBE NOT CONNECTED"” SONDA NO CONECTADA

3 “TCJ1 SH.CIRC” SONDA PRINCIPAL EN CORTO

4 "TCJ1 OPEN” SONDA PRINCIPAL ABIERTA (desconectada)

5 “TCJ2 SH.CIRC" SONDA EN CORTO

6 “SAFETY THERM"” TERMOSTATO DE SEGURIDAD

7 “ALARM MOTORS” ALARMA MOTOR

8 “HI TEMP” ALARMA ALTA TEMPERATURA COMPARTIMIENTO
9 “NO COM” FALTA DE COMUNICACION CON FICHA USB

10 | “NO WATER” FALTA DE AGUA (s6lo para hornos con sistema de lavado)

. ilenciar Ia al Ise el botén M d - |

4.3 Termostato de seguridad

Si la temperatura en la cdmara de coccion llega a 350° C, el termostato de seguridad interrumpe la alimentacion a
los elementos calentadores del horno.

Dicho dispositivo de seguridad puede ser restablecido solo por un técnico del servicio de asistencia porque
es necesario verificar més a fondo.

5. Fichas técnicas

5.1 MPE523 - MPE523X - MPE523XK1 - MPE523XK2
MDE523 - MDE523X - MDE523XK1 - MDE523XK2
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5. Fichas técnicas

DATOS TECNICOS
MPE523 - MDE523

Dimensiones: 600x608x603 mm
Volumen: 0,25 m?
Peso: 52 Kg

AN Capacidad cdmara: 5x(GN 2/3
- b (GN 2/3)

Intereje bandejas: 74 mm

Dimensiones Utiles camara de coccidon: 375x420x390 mm (LxHxP)
Potencia cdmara: 3 kW

Potencia total: 3,3 kW

. & - = = = Tension de alimentacién: 1N 230V AC-50Hz

DATOS TECNICOS

MPE523X - MPE523XK1 - MPE523XK2
MDE523X - MDE523XK1 - MDE523XK2

Dimensiones 600x608x603 mm
Volumen: 0,25 m?
Peso: 52 Kg
Capacidad camara: 5x(GN 2/3)
Intereje bandejas: 74 mm
Dimensiones Utiles camara de coccién: 375x420x390 mm (LxHxP)
Potencia camara: 4,5 kW (..X - ..XK1) - 6 kW (..XK2)
Potencia total: 4,8 kW (..X - ..XK1) - 6,3 kW (..XK2)
Tension de alimentacion: 3N 230V AC-50Hz (..X)
3N 230V AC-60Hz (..XK1 - ..XK2)

5.2 MPE5 - MPE5X - MDE5S - MDE5SX

813
870 TE1

603
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5. Fichas técnicas

@:: DATOS TECNICOS
H . g Dimensiones: 870x751x603 mm
1 Volumen: 0,39 m?
23 ®50 Peso: 65 Kg

Capacidad camara: 5x(GN 1/1) - 5x(60x40)

Intereje bandejas: 75 mm

Dimensiones Utiles cdmara de coccidn:

645x420x450 mm (LxHxP)
ettt Potencia camara: 6 kW o 7,4 kW (..X)

e E Potencia total: 6,3 kW 0 7,7 kW (..X)

Tensién de alimentacién: 3N 400V AC-50Hz

5.3 MPE7 - MPE7X - MDE7 - MDE7X

813
751

870

783
810
—
—_— =

L | 1
jL ) e ' = 250
7.5 775 47.5 |

DATOS TECNICOS

(Pl

N —— - Dimensiones: 870x751x783 mm

[ ) Volumen: 0,50 m?
Peso: 80 Kg
231 050 Capacidad camara: 7x(GN 1/1) - 7x(60x40)

Intereje bandejas: 75 mm

Dimensiones Utiles cdmara de coccidn:
645x600x450 mm (LxHxP)

X X X R Potencia camara: 9 kW o 12 kW (..X)

= @ e Potencia total: 9,6 kW 0 12,6 kW (..X)
Tensién de alimentacion: 3N 400V AC-50Hz
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5. Fichas técnicas

5.4 MPE10 - MPE10X - MDE10 - MDE10X

1010
—t

L
122
i
AN
o

s

1274 520

DATOS TECNICOS

Dimensiones: 870x751x983 mm

Volumen: 0,64 m?

50 Peso: 100 Kg

Capacidad camara: 10x(GN 1/1) - 10x(60x40)
Intereje bandejas: 75 mm

Dimensiones Utiles cdmara de coccidn:

J 645x800x450 mm (LxHxP)

e ======u1o g Potencia cdmara: 12 kW o0 16,7 kW (..X)
Potencia eléctrica total: 17,3 kW

Tensién de alimentacion: 3N 400V AC-50Hz

231

5.5 MPG5 - MDG5
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5. Fichas técnicas

@124

5.6 MPG7 -

870

DATOS TECNICOS

Dimensiones: 870x786x700 mm

Volumen: 0,48 m?

Peso: 110 Kg

Capacidad cdmara: 5x(GN 1/1) - 5x(60x40)

Intereje bandejas: 74 mm

Dimensiones netas camara de cocciéon: 645x420x450 mm
(LxHxP)

Potencia camara: 9,5 kW 8168 Cal/h

Potencia eléctrica total: 0,4 kW

Tension de alimentaciéon: 1N 230V AC-50Hz

DATOS TECNICOS

Dimensiones: 870x786x879 mm

Volumen: 0,60 m?

Peso: 148 Kg

Capacidad camara: 7x(GN 1/1) - 7x(60x40)

Intereje bandejas: 74 mm

Dimensiones netas cdmara de coccién: 645x600x450 mm
(LxHxP)

Potencia camara: 16 kW 13757 Cal/h

Potencia eléctrica total: 0,8 kW

Tension de alimentaciéon: 1N 230V AC-50Hz
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5. Fichas técnicas

5.7 MPG10 -

MDG10

870
T
— T
> 3
S b=
.
SEEaoaasSsass
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4k 775 5
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1108

855
792
— e e =
I
i I
)
W)
A
L] —~ | L
© (GAs) =
S o ‘ it ‘
SHLT T
= f 550
Ty
(& 128 520

DATOS TECNICOS

Dimensiones: 870x792x1079 mm

Volumen: 0,74 m?

Peso: 160 Kg

Capacidad cdmara: 10x(GN 1/1) - 10x(60x40)
Intereje bandejas: 75 mm

Dimensiones Utiles cdmara de coccién:
645x800x450 mm (LxHxP)

Potencia camara: 19 kW - 16337Cal/h

Potencia eléctrica total: 0,8 kW

Tensién de alimentacion: 1N 230V AC-50Hz




6. Esquemas eléctricos

Legenda

P Interruptor / temporizador

PD Bomba detergente

PL Bomba lavado

R Resistencia

S Interruptor / selector de coccion
e Sonda camara

SC Selector coccion sonda / tiempo
SCHB Tarjeta electronica buzzer

SCHF Tarjeta electrénica control horno
SP Micro puerta

SS Sonda de temperatura (opcional)
SuU Regulador humidificador

Sv Selector de velocidad des motores
TH20 Timer “instant”

TS Termorregulador sonda interior
X./.. Conector

Z1 /22 Sonda nivel tanque de limpieza

C1, C2 Condensador motor

EL Electrovalvula lavado

EU Electrovalvula humidificador
EVG Electrovalvula quemador camara
F1 Termostato cdmara

FM1, FM2 Proteccion térmica del motor (inc.)
FR Motoventilador de refrig.

FRC, XFLC | Filtro E.M.C.

FS1 Termostato de seguridad Camara
FU1 Fusible

H1, H2 Indicador luminoso

IGN1 Tarjeta de control quemador

INV Inversor del motor

KO Contactor de linea

KR Contactor resistencias

L1, L2 Lampara de iluminacién cdmara
M1, M2 Motor

MV Valvula de descarga de vapor
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6. Esquemas eléctricos

MPE423

IN230V AC 50Hz
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6. Esquemas eléctricos

MPE523(W) - MDE523(W)

IN230V AC 50Hz
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6. Esquemas eléctricos

MPE4(W) - MPE5(W) - MDES5(W)
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Esquemas eléctricos

6.

MPE7(W) - MPE10(W) - MDE7(W) - MDE10(W)

IN400VAC 50Hz
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Esquemas eléctricos

6.

MPG5(W) - MDG5(W)

IN230V AC 50Hz
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6. Esquemas eléctricos

MPG7(W) - MPG10(W) - MDG7(W) -

spo\ !

IN230V AC 50Hz

MDG10(W)

- ~
N N
P P
B L
S S
©o o
L L
$
3 3 a =
o o o« o
(e}
M
Ml A~ M2

BLACK X8/2 yg/7

%
A

©
! 0
7-,7 o z
i
Wiz z
O-> % g 22 -
v 3| (3] o2
LIV.MIN % Q)
L u F N
MAX  MIN
SCHF o~ ©
3EEEE
ACI2 Al OUTI1 OUT10 8 3 3 3 3 QUTs OUT4 QUT3 OUT2 OUTY
ITT 117 JTTTTT
- — %]
© = o © 0 <+ ) ~ —| =
3 2 3| 3Ly 3| 3| |3 3 @
FS153] A,
L2
1 1 :’"’:
FR EU2 3 EUt 3 {1 @
-
MV
{NoS pre i
| =) 1
| |
L_gou 27
r T -
1 1
1 1
1 1
pmed !
W 1 1!
— | POIZR ELIZE |
1 2 2
1 1
1 1
L

FU1[]2a
EVG

i B2 o

———— _— >

M

X4/1

[ h-daddd i
B = T B - T ey —
rzr T
! IGN1 . '
112 3456 7 8 9 ISPARKI FLAME!
X4/4__ X4/4] X4/ F"I.’%"I F-{‘
Lty U
X4/5 'J:

W= WASHING SYSTEM (OPTIONAL) 1

41

MAGNIFICO

manual de uso

. 4



INHUUVAL OUHZL
L1 L2 L3 N +

N-K0/13

X8/3 x5/3

RED

Esquemas eléctricos

MPE10S(W) - MDE10S(W)
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LA EMPRESA FABRICANTE DECLINA CUALQUIER RESPONSABILIDAD POR LOS DANOS DEBIDOS A UNA INSTALA-
CION EQUIVOCADA, MODIFICACION DEL APARATO, USO IMPROPIO, MAL MANTENIMIENTO, FALTA DE RESPETO DE
LAS NORMATIVAS VIGENTES E IMPERICIA EN EL USO.
EL FABRICANTE SE RESERVA EN TODO MOMENTO EL DERECHO DE APORTAR AL PRODUCTO LAS MODIFICACIO-
NES QUE CONSIDERE NECESARIAS O UTILES.
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