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Apreciado cliente,

Le agradecemos que haya adquirido uno de nuestros productos.

Este horno forma parte de una linea de aparatos proyectada especificadamente para la panaderia y la
pasteleria, compuesta de hornos de gas y eléctricos de diferentes capacidades. Son hornos que unen una
gran facilidad de uso, ergonomia y control de coccién con un disefio agradable y moderno.

El horno tiene una garantia de 12 meses contra eventuales defectos de fabricacién, valida desde la fecha
indicada en la factura de venta. La garantia cubre el normal funcionamiento del horno y no incluye materiales
de consumo (bombillas, guarniciones etc.) y averias causadas por operaciones de instalacién, desgaste,
mantenimiento, reparacion, descalcificacion y limpieza equivocadas, modificaciones y uso impropio.

Elfabricantesereservaentodomomentoelderechodeaportaral productolasmodificaciones queconsiderenecesariasodtiles.
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1. Instalacion

1.1. Advertencias generales y de seguridad

Lea atentamente este manual antes de la instala-
cion y de la puesta en funcionamiento del horno,
ya que el texto ofrece importantes indicaciones
relativas a la seguridad de instalacion, uso y de
mantenimiento del aparato.

Conserve con cuidado y en un lugar facilmente
accesible este manual para cualquier ulterior con-
sulta por parte de los operadores.

Adjunte siempre el manual en caso de transferen-
cia del horno; si fuese necesario, se solicitara una
nueva copia al vendedor autorizado o directamen-
te a la empresa fabricante.

En cuanto se ha quitado el embalaje, aseglrese
de que el horno esté integro y no presente da-
flos causados por el transporte. En ningln caso
se instalara nunca ni se pondra en funcionamiento
un aparato dafado; ante cualquier duda péngase
en contacto en seguida con la asistencia técnica
o el vendedor de confianza.

La instalacién, el mantenimiento extraordinario y
las operaciones de reparacion del aparato deben
ser efectuadas Unicamente por personal profesio-
nalmente calificado y siguiendo las instrucciones
del fabricante.

El aparato ha sido proyectado para cocinar ali-
mentos en ambientes cerrados y debe ser em-
pleado Unicamente para esta funcién: por lo tanto,
cualquier uso diferente debe ser evitado porque
es impropio y peligroso.

El horno debe ser usado solo por personal ade-
cuadamente preparado para su utilizacion. Para
evitar el riesgo de accidentes o dafios al aparato
es fundamental que el personal reciba con regula-
ridad precisas instrucciones relativas a la seguri-
dad.

El horno no debe ser utilizado por personas con
reducidas capacidades fisicas, sensoriales o
mentales o por personas sin experiencia o cono-
cimiento, a menos que estén supervisadas o for-
madas sobre el uso del aparato por una persona
responsable de la seguridad.

Es necesario supervisar a los nifios para asegurar-
se de que no juegan con el aparato ni lo usan.

Durante el funcionamiento es necesario prestar
atencion a las zonas a alta temperatura de la su-
perficie exterior del aparato que, en condiciones
de ejercicio, pueden incluso superar los 60° C.

En caso de averia o de mal funcionamiento, el
aparato debe desactivarse; para la eventual repa-
racion dirijase solamente a un centro de asistencia
técnica autorizado por el fabricante y exija partes
de recambio originales.

No coloque otras fuentes de calor, como por
ejemplo freidoras o planchas de coccién cerca del
horno.

No deposite ni utilice sustancias inflamables cerca
del aparato.

En caso de falta de utilizacion amplia del horno,
deben interrumpirse tanto la distribucién del agua
como de la energia eléctrica.

Antes de de la puesta en funcionamiento del apa-
rato controle que se hayan quitado todas las par-
tes del embalaje, teniendo cuidado después de
eliminarlas de manera conforme a la normativa
vigente.

Cualquier modificacion en la instalacién del horno
que sea necesaria debera ser aprobada y efectua-
da por parte de personal técnico autorizado.

No se admiten modificaciones de ningun tipo en el
cableado del horno.

La falta de respecto de las anteriores advertencias
puede poner en peligro tanto la seguridad del hor-
no como la suya propia.
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1. Instalacion

1.1. Advertencias generales y de seguridad

Las versiones de gas del horno son conformes con los requisitos esenciales de la directiva de gas 2009/142/
CEE y por lo tanto estan dotadas de certificado de examen CE expedido por un organismo notificado. Estas
cumplen las prescripciones de las siguientes normas de gas:

= EN 2083 + posteriores actualizaciones;
m EN 437 + posteriores actualizaciones.

Para la instalacién deben respetarse las prescripciones de seguridad contenidas en:
= Normas UNI CIG n° 7222-7723-8723 + posteriores actualizaciones.

El aparato es conforme con los requisitos esenciales de las directivas de baja tension 73/23/CEE y 2006/95/CEE.
Esta cumple las prescripciones de las siguientes normas eléctricas:

m EN 60335-1 + posteriores actualizaciones;

= EN 60335-2-42 + posteriores actualizaciones;

m EN 55104 / EN 55014 + posteriores actualizaciones;

= EN 61000 + posteriores actualizaciones.

El aparato es conforme con los requisitos esenciales de la directiva de compatibilidad electromagnética.

1.2. Colocacion

Los aparatos han sido proyectados para ser instalados en locales cerrados, no pueden ser usados al aire libre
y no pueden ser expuestos a la lluvia.

El lugar designado para la instalacién del horno debe presentar una superficie rigida, plana y horizontal que
debe poder sostener con seguridad tanto el peso del conjunto aparato/soporte como el de la carga con la
maxima capacidad.

El aparato debe colocarse en un local adecuadamente ventilado.

A\
% El horno debe instalarse solo en un soporte estable.

ISO mm Debe quitarse el embalaje del aparato, comprobar
R la integridad y colocarse en el lugar de utilizacion
(o] o teniendo en cuenta que no se puede colocar
encima de o contra paredes, protecciones, paredes
divisorias, muebles de cocina o revestimientos de
material inflamable.

ﬁf’n‘i nﬁ% Se recomienda respetar escrupulosamente la

O D normativa anti-incendio vigente.

Debe mantenerse una distancia minima de 50
—————— mm en todos los lados entre el horno y las paredes o
las otras herramientas. Se aconseja dejar 500 mm
7. 7, de espacio entre el costado izquierdo del horno y la
Fig. 1 correspondiente pared de la habitacién (Fig. 1) para
permitir una facil instalacion del horno y su posterior
mantenimiento.




1. Instalacion

1.2. Colocacion

A

Fig. 2 *@‘

Todos los materiales utilizados para el embalaje son
compatibles con el ambiente; éstos pueden conser-
varse sin peligro o ser eliminados segun la normativa
vigente.

El horno debe ponerse en posicién horizontal: para
regular la altura de las patas niveladoras se actua,
con la referencia de un nivelador de burbujas de aire,
como se indica en la Fig. 2.

Los desniveles o inclinaciones de una cierta impor-
tancia pueden influir negativamente en el funciona-
miento del horno.

Quite de los paneles exteriores del aparato toda la
pelicula protectora quitandola lentamente, para evi-
tar que queden restos de cola.

Controle que las aperturas y las ranuras de aspira-
cion o de eliminacion del calor no estén obstruidas
de ninguna manera.

1.3. Regulacion de las bisagras y del perno de cierre de la puerta

Una vez que el horno se ha colocado correctamente
en el lugar designado para la instalacion, es necesa-
rio comprobar el cierre y la estanqueidad de la guar-
nicion de la puerta en la camara del horno.

Las bisagras de la puerta se regulan para asegurar la
maxima estanqueidad de la puerta del horno durante
el funcionamiento. Se puede regular tanto la bisagra
superior como la inferior.

Para regular la estanqueidad de la puerta, si fuese
necesario, aflojar el bulon (Fig. 3) y desplazar la
puerta a la posicién deseada. Una vez finalizada la
regulacion, ajustar nuevamente el bulén.

El perno de cierre de la puerta puede regularse tanto
en altura como en profundidad para eliminar even-
tuales salidas de vapor durante la coccion.

Para regular la posicion del perno de cierre de la
puerta aflojar el bulén (Fig. 4) y desplazar el perno
a la posicién deseada (alto/bajo); también se puede
enroscar el perno para aumentar la presion ejercida
por la puerta en la guarnicién o desenroscar el per-
no para disminuirla. Una vez finalizada la regulacion,
ajustar nuevamente el bulén asegurandose de haber

Fig. 4 colocado hacia abajo la sujecién de cierre de la ce-
rradura.
5
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1. Instalacion

1.4. Conexion de agua

N
!!gl

Fig. 5

1.5. Conexion de la descarga

2

La presion del agua debe ser como maximo de (250
Kpa) 2,5 bar. Si la presién del agua de la red de
distribucion fuese superior a este valor es necesario
instalar una valvula reductora de presién antes del
horno.

La presién minima del agua para un correcto
funcionamiento del horno debe ser superior a 0,5
bar.

El horno tiene una entrada para agua descalcificada
(Fig. 5). Se recomienda siempre la instalacién
de un descalcificador para que la dureza del
agua en la entrada del aparato se sitle en valores
comprendidos entre 8°y 10° F.

Antes de la conexion, deje salir una cantidad de agua
suficiente para limpiar el conducto de eventuales
residuos ferrosos. Comprobar que el filtro de la
electrovalvula esté limpio (véase parrafo 5.2).

Conecte el conducto de “Agua” a la red de distribu-
cién del agua fria especifica e interponer un grifo de
interceptacion.

Aseglrese de que el grifo de interceptacion esté
colocado en el lugar y de manera que el operador
lo pueda accionar facilmente en cualquier momento.

Atencion: en caso de averia del tubo de carga
del agua, éste debe ser sustituido con uno nuevo
mientras el viejo y averiado no debe volver a
sustituirse.

El horno esta dotado de un dispositivo de descarga
del agua; este dispositivo esta colocado debajo de la
parte posterior del aparato y presenta dos tubos con
un didametro de 28 mm.

Proceder a la conexién del tubo que sale del dis-
positivo de descarga (Fig. 6, Ref. A). El dispositivo
de descarga es un sifén; se aconseja, en cualquier
caso, conectar el tubo en un embudo abierto.

Comprobar que el sifén interior se llene de agua y, en
caso contrario, llenarlo introduciendo H,O a través
de la descarga presente en la camara de coccion.




1. Instalacion

1.6. Conexion eléctrica

moo| SBHEOG1 | wr | 000000/01/08
POWER SUPPLY | 3N 400V AC 50 HZ

OVEN POWER kW | 10,0/ BOILER POWER kW | 1,0
TOT. POWER kW 11,4‘(6‘ Ge |IP

Fig. 7

Fig. 8

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 eléctrica del aparato
Unicamente en presencia de una instalacion eléctrica
realizada segun las normas.

Antes de efectuar la conexion eléctrica, deben
controlarse los valores de tension y de frecuencia de
la red eléctrica para comprobar que sean conformes
a las necesidades del aparato indicadas en la chapa
técnica (Fig. 7).

Para la conexién directa a la red de alimentacién es
necesario interponer entre el aparato y la red misma
un dispositivo, con dimensiones segun la carga, que
asegure la desconexién y cuyos contactos tengan
una distancia de apertura que permita la completa
desconexion en las condiciones de la categoria de
sobretension Ill, conforme a las reglas de instalacion;
también este dispositivo debe ser colocado en un lugar
y de una manera que permita un facil accionamiento
en cualquier momento por parte del operador.

Ponga el interruptor general al que se conectard el
enchufe del cable de alimentacién en la posicion
0 (cero). Haga que personal profesionalmente
calificado compruebe que la seccién 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 (Fig. 8).

El cable flexible debe ser de policloropreno o de elastomero sintético debajo de vaina equivalente resistente al aceite.
Use un cable de seccién adecuada a la carga correspondiente a cada aparato, como indicado en la tabla (tab. 1).

Modelos SBPEO61 | SBPGO61 | SBPE101 | SBPG101 | SBPE102 | SBPG102 | SBPE201 | SBPG201 | SBPE202 | SBPG202
Tension 3N400V | IN230V | 3N400V | 1IN230V | 3N400V | 1N230V | 3N400V | 1IN230V | 3N40OV | 1N230V
Frecuencia (Hz) 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
Potencia absorhida (kW) 104 12404 15,7 19+0,7 258 28+0,8 308 38+0,8 51,6 56+1,6
Seccion del cable
alimentacion (mm?) 5%25 3x15 5x4 3x15 5x6 3x15 5x10 3x15 5x10 3x15
tab. 1
7
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1. Instalacion

1.6. Conexion eléctrica

Hornos eléctricos

Hornos de gas

L1 L2 L3 N L+

tab. 2

L N L

Entre fase y &
debe haber una
diferencia de potencial
de 230 V.

Fig.

9

Para efectuar la conexion eléctrica, consulte los es-
quemas eléctricos presentes como apéndice de este
manual.

Pase el cable de alimentacion en el agujero del pren-
sacable que se encuentra en la parte inferior, a la
izquierda del horno.

Conecte el cable al tablero de bornes siguiendo las
indicaciones incluidas en la tab. 2.

Bloquee el cable con el prensacable.

La tensién de alimentacién con la maquina en
funcionamiento no debe separarse del valor de la
tensién nominal de +10%.

El aparato debe incluirse en un sistema equipotencial
cuya eficacia debe comprobarse segin cuanto
indicado en la normativa en vigor. Para la conexion
hay un borne, colocado en el armazén y marcado
con el simbolo de Fig. 9, al cual debe conectarse un
cable con secciéon minima de 10 mm?2.

Para los hornos de gas, esperar a que haya
finalizado también la conexién del gas al aparato
antes de volver a montar el costado del horno; para
los hornos eléctricos volver a montar el costado del
horno.




1. Instalacion

1.7. Conexion del gas (solo para hornos de gas)

N Nota
et ol ITC-UElSj[‘I]EF-“F{’T El'horno esté calibrado en el origen para el funcionamiento
Woys, (Pmkar (B0 3\ 00\ | | ' con el tipo de gas especificado en el momento del pedido.
( E IIZHSBIF Pmaar| 3 (30N Ht%-gﬁ-'&] El tipo de gas para el cual esta regulado el horno se indica
TVPE | A ‘Bn I gogr PO G :r; la chapa técnica colocada en el aparato (Fig. 10, Ref.
I -
MOD agp |Proar) 80 |50 X /| AT-CH Durante el ensayo, cerciorarse de que los calibrados
IIZELLSB!P Pmbar| 50 (50{20(20] DE de fabrica efectuados en los quemadores sean
NR M proar| 30 |30] 1 1% M adecuados para el tipo especifico de instalacion,
LI a través del analisis de los gases producidos por
Z0n W Wy, (Proar|B-3(37\ 20| /| W la combustién (CO, y CO) y la comprobacion de la
G30| G20 |G25lyp [proa| 3 |9/ |/ |-y | capacidad térmica.
] _ Mas especificamente, con el horno en funcionamiento
; - R A a pleno régimen, los valores de CO no diluido presente
kg/h | mh (mh |l Pmaar| [ | /0] M en la descarga deben permanecer en 1000 ppm. Si se
PREDISPOSTO A GAS — PREVU AU GAZ detecta la presencia de CO no diluido mas alla de dicho
PRESET FOR GAS — EINGESTELLT AUF GAS imi 4 i i
BREDSPLES T KBS - PRETNSPOSID RGeS mbar limite, sera necesario lcomprobar las regulaglones Qe_ los
quemadores, operacion que debe ser realizada Unica-
‘ ‘ kW |IP |EN 2031 |MADE INITALY mente por un técnico autorizado por el fabricante, el cual
aportard las debidas modificaciones a los dispositivos
Fig. 10 que controlan la combustién y a los relativos parametros.

Los datos detectados deben anotarse y son parte inte-

L. . .. grante de la documentacion técnica del aparato.
Prescripciones para la instalacion

Las operaciones de instalacion y de puesta en funcionamiento del horno deben ser efectuadas Unicamente
por personal calificado segun los reglamentos y las normas en vigor.

Las instalaciones del gas, las conexiones eléctricas y los locales de instalacion de los aparatos deben ser
conformes con los reglamentos y las normas vigentes.

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

En los ejercicios abierto al publico deben respetarse las normas para la prevencién de los accidentes y las
normativas de seguridad anti-incendio y antipanico.

La conexion al racor de alimentacion del gas puede ser efectuada utilizando tuberias metalicas flexibles,
interponiendo un grifo de interceptacién homologado en un punto faciimente accesible.

Preste atencién que el tubo flexible metalico de conexion al racor de entrada del gas no toque partes sobre-
calentadas del horno y que no esté sometido a esfuerzos de torsién o extension.

Emplee bridas de fijacién conformes a las normas de instalacion.

Comprobaciones que se deben efectuar antes de la instalacion

Controle en la chapa técnica colocada en el lado izquierdo del horno (Fig. 10, Ref. A) que el aparato se haya
ensayado para el tipo de gas disponible en la sede del usuario.

Controle con los datos indicados en la chapa técnica (Fig. 10) que el caudal del reductor de presiéon sea
suficiente para la alimentacién del aparato.

Evite interponer reducciones de seccion entre el reductor y el aparato.

Se aconseja montar un filtro de gas antes del regulador de presién para garantizar un funcionamiento 6ptimo
del horno.

STEAM-BOX. manual de instalacién, uso y mantenimiento



1. Instalacion

1.7. Conexion del gas (solo para hornos de gas)

Fig. 11

1.8. Descarga de los humos

Conecte el horno a la instalacion de alimentacion del
gas mediante un tubo especial de G 3/4” con sec-
cion interna no inferior a 20 mm de diametro (Fig.
11).

Prevea grifos o compuertas que tengan un diametro
interno no inferior al tubo de racor encima indicado.

Después de la conexion a la red del gas es necesario
controlar que no haya fugas en las juntas y en los
racores. Con este objetivo utilizar agua con jabén o
un producto que genere espuma especifico para la
localizacién de pérdidas.

Es conveniente hacer efectuar con vencimien-
to anual, en conformidad con las normas espe-
cificas, el mantenimiento periédico de los hor-
nos de gas por parte de un técnico autorizado;
en esta ocasion se efectuara el analisis de los
gas combustos y el control de la potencia tér-
mica.

Los hornos, en el respeto de las normas para la instalacién, deben ponerse en obra en locales adecuados para

la evacuacion de los productos de la combustion.

Fig. 12

Se puede conectar la descarga de los hornos de dos
maneras.

= Mediante conexién a un conducto natural, como
una chimenea de humos de tiro natural de efi-
ciencia segura para evacuar los productos de la
combustiéon directamente al exterior (Fig. 12).
El proseguimiento se produce hacia el exte-
rior o en una chimenea mediante el distribuidor.
Esta intervencion debe garantizar que la eva-
cuacion de los humos no se vea obstaculizada
por obstrucciones y/o por la excesiva longi-
tud del tubo de descarga (como maximo 3 m).




1. Instalacion

1.8. Descarga de los humos

= Mediante un sistema de evacuacién forzada,
como una campana provista de aspirador meca-
nico. En este caso la alimentacién del gas al apa-
rato debe ser controlada directamente por este
sistema y debe interrumpirse si el caudal baja por
debajo de los valores prescritos. Cuando el apa-
rato se instala debajo de campana aspirante ne-
cesita comprobar que se respeten las siguientes
indicaciones:

a)

L=)

°)

el volumen aspirado debe ser superior al de los
gas combustos generados (véase la normativa
en vigor);

el material con el cual se compone el filtro de
la campana debe poder resistir la temperatura
de los gas combustos que, en la salida del dis-
tribuidor, pueden alcanzar los 300° C;

la parte terminal del conducto de evacuacion
del aparato debe colocarse en el interior de la
proyeccion del perimetro de base de la cam-
pana;

la readmision de los gases en el aparato debe
poderse realizar solo manualmente (Fig. 13).

STEAM-BOX. manual de instalacién, uso y mantenimiento



1. Instalacion

1.9. Puesta en funcionamiento y ensayo del horno

Antes de poner en funcionamiento el horno, deben efectuarse escrupulosamente todas las comprobaciones
necesarias para cerciorarse de la conformidad de las instalaciones y de la instalacién del aparato a las normas
legales y a las indicaciones técnicas y de seguridad presentes en este manual.

Ademés, deben cumplirse los siguientes puntos:

m | a temperatura ambiental del lugar de instalacién del horno debe ser superior a +4° C.

m | a camara de coccién debe estar vacia.

= Todos los embalajes deben quitarse completamente, incluida la pelicula protectora aplicada en las paredes
del horno.
Las purgas y las ranuras de aireacion deben estar abiertas y libres de obstrucciones.
Deben volver a montarse las piezas del horno eventualmente desmontado para efectuar la instalacion.
Elinterruptor eléctrico general debe cerrarse y los grifos de interceptacion del agua y del gas situados antes
del aparato deben abrirse.

Ensayo

El ensayo del horno se efectia completando un ciclo de cocciéon de muestra que permita comprobar el
correcto funcionamiento del aparato y la ausencia de anomalias o problemas.

Encienda el horno mediante la tecla del interruptor principal T1 (fig. 1).
Fije un ciclo de coccion con temperatura a 150° C, tiempo a 10 min. y humedad a 5% / min.
Pulse la tecla T16 “Start/Stop” (fig. 1).

Compruebe escrupulosamente los puntos de la siguiente lista:

m | as luces en la camara de coccion pulsando la tecla especifica se encienden y después de 45 segundos, si
no se apagan antes pulsando nuevamente la tecla, se apagan automaticamente.
El horno se para si se abre la puerta y vuelve a funcionar cuando la puerta se vuelve a cerrar.
El terméstato de regulacion de la temperatura en la camara de coccién interviene cuando se alcanza la
temperatura fijada y el elemento o elementos de calentamiento se apagan temporalmente; la intervencion
del termostato se indica con el apagado temporal del led L2 (fig. 1) en el panel de control de control del
horno.

= E| motor del ventilador o ventiladores efectla la inversion automatica del sentido de rotacién; la inversion
se produce cada 3 minutos.

m En los hornos con dos ventiladores en la camara de coccién, los motores tienen el mismo sentido de
rotacion.

m Comprobar la salida de agua en direccion del ventilador del tubo de introduccién de humedad en la camara
de coccion.

= Alfinal del ciclo de coccién el horno emite una sefial sonora de aviso con una duracioén de aproximadamente
15 segundos.

IMPORTANTE
En el caso de bloqueo de los procedimientos de configuracion de las fases de coccion, o para resolver otros
posibles bloqueos del panel de control, presione, mas de una vez, la tecla T13 (fig. 1).

El panel de control se pone en cero y en la pantalla D1 (fig. 1) s6lo se visualiza la temperatura actual de la camara
de coccién.
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2. Instrucciones de uso

2.1. Informacion preliminares

El aparato ha sido proyectado para cocinar alimentos en ambientes cerrados y debe ser empleado Uni-
camente para esta funcion: por lo tanto, cualquier uso diferente debe ser evitado porque es impropio y

peligroso.
Durante el funcionamiento vigile el aparato.

Antes de efectuar la coccion, se aconseja precalentar el horno a una temperatura aproximadamente

+30°/+40° C superior a la necesaria.

T1

D1
L2

D5
D6

T13

T16

Fig. 14

Una vez conectado a la red eléctrica, el
horno queda en condiciéon de “stand-by”
(espera) y las pantallas D5 y D6 (fig. 14) in-
dican respectivamente la hora y los minutos
actuales.

El panel de control del horno cuenta con un
mando M (Fig. 14) para introducir y modi-
ficar los parametros de funcionamiento del
aparato. Este mando también puede pulsar-
se para seleccionar una funcién o confirmar
un determinado parametro. El mando actua
en un codificador digital y por lo tanto es de
rotacion continua (no hay final de recorrido).
Los parametros regulados por el codifica-
dor varian en sentido horario creciente.

Del estado de espera, presionando la tecla
T1 (fig. 14) se pasa al estado de "encen-
dido" luego del reset de la tarjeta (Algunos
segundos): la pantalla D1 (fig. 14) indica la
temperatura en la camara de coccion vy el
horno esta listo para recibir la configuracion
de coccién.
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2. Instrucciones de uso

2.2. Configuracion manual - coccion por conveccion

Una vez que se haya encendido el horno presionando la tecla T1 (fig. 15), seleccione la modalidad de
coccion por conveccion presionando la tecla T2 (fig. 15). Active la configuracién de la temperatura de
coccion deseada presionando la tecla T6, indicada por el parpadeo del led L2: configure el valor de la
temperatura accionando el mando M (hasta 300 °C) y confirme la seleccién presionando la tecla T6 o
el mando M del codificador. La pantalla pasa automaticamente a la seleccion del tiempo de coccion
(el led L4 parpadea).

Configure el valor del tiempo de coccién
accionando el mando M y confirme la
seleccion presionando la tecla T8 o el
mando M del codificador. La pantalla
pasa automaticamente a la seleccion
de la velocidad del ventilador (el led L5
parpadea).

Configure la velocidad de rotacion del
ventilador (hay disponibles 6 velocidades) y
confirme la seleccion presionando la tecla
T9 o el mando M del codificador.

Presione la tecla T16 Start para iniciar la
coccién.

Fig. 15




2. Instrucciones de uso

2.3. Configuracion manual - coccion mixta por conveccion/vapor

Una vez que se haya encendido el horno presionando la tecla T1 (fig. 16), seleccione la modalidad de
coccién mixta por conveccién/vapor presionando la tecla T3. Active la configuracion de la temperatura
de coccién deseada presionando la tecla T6, indicada por el parpadeo del led L2: configure el valor de
la temperatura accionando el mando M (fino a 270 °C) y confirme la seleccién presionando la tecla T6
o el mando M del codificador. La pantalla pasa automaticamente a la seleccion del tiempo de coccion

(el led L4 parpadea).

T
T3

L2
T6

L4
T8

L6
T10

L5
T9

T16

Fig. 16

Configure el valor del tiempo de coccién
accionando el mando M y confirme la
seleccion presionando la tecla T8 o el
mando M del codificador. La pantalla
pasa automaticamente a la seleccion de la
humedad en la camara de coccién (el led
L6 parpadea).

Configure el valor de la humedad
accionando el mando M (configuracion del
valor con graduacion de 5%) y confirme
la seleccion presionando la tecla T10 o
el mando M del codificador. La pantalla
pasa automaticamente a la seleccion
de la velocidad del ventilador (el led L5
parpadea).

Configure la velocidad de rotacion del
ventilador (hay disponibles 6 velocidades) y
confirme la seleccioén presionando la tecla
T9 o el mando M del codificador.

Presione la tecla T16 Start para iniciar la
coccién.
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2. Instrucciones de uso

2.4. Configuracion manual - coccion a vapor

Una vez que se haya encendido el horno presionando la tecla T1 (fig. 17), seleccine la modalidad de
cocciodn a vapor presionando la tecla T4. Active la configuracion de la temperatura de coccién deseada
presionando la tecla T6, indicada por el parpadeo del led L2: configure el valor de la temperatura
accionando el mando M (el valor por defecto es de 100°C, maximo 120° C) y confirme la seleccién
presionando la tecla T6 o el mando M del codificador. La pantalla pasa automaticamente a la seleccion

del tiempo de coccion (el led L4 parpadea).

T
T4

L2
T6

L4
T8

L6
T10

T16

Fig. 17

Configure el valor del tiempo de coccién
accionando el mando M y confirme la
seleccion presionando la tecla T8 o el
mando M del codificador.

Presione la tecla T16 Start para iniciar la
coccion.




2. Instrucciones de uso

2.5. Precalentamiento de la camara de coccion

Una vez que se haya encendido el horno presionando la tecla T1 (fig. 18), seleccione la modalidad de
coccién deseada presionando la tecla correspondiente (T2 - T3 - T4).

Active el precalentamiento de la camara de coccion teniendo presionada la tecla de la funcion
temperatura T6 y presionando luego la tecla de la modalidad de precalentamiento de la coccion
utilizada (por ej. T3).

La activacién del precalentamiento es sefialada por el parpadeo del led con la modalidad de coccion
activa.

La puesta en marcha del precalentamiento
se indica en la pantalla D2.

Fig. 18
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2. Instrucciones de uso

2.6. Coccion en modalidad Espadilla

Una vez que se haya encendido el horno presionando la tecla T1 (fig. 19), seleccione la modalidad de
coccién deseada presionando la tecla correspondiente (T2 - T3 - T4).

Seleccione la modalidad Espadilla presionando la tecla T7. Configure el valor de la temperatura deseada
en el corazon del producto accionando el mando M (Nota: al cambiar la temperatura de la espadilla
varia también la configuracion de la temperatura de la camara de coccidn, que debe ser al menos 5°
C superior). Confirme la seleccion presionando la tecla T7 o el mando M del codificador. La pantalla
pasa automaticamente a la seleccion de la
temperatura de la camara de coccion (el
led L2 parpadea).

Configure el valor de la temperatura
accionando el mando M y confirme la
seleccion presionando la tecla Té o el
mando M del codificador.

Continte  definiendo los parametros
siguientes de la fase de coccidn en funcién
del tipo de coccidn preseleccionada.

Presione la tecla T16 Start para iniciar la
coccién.

Fig. 19




2. Instrucciones de uso

2.6. Coccion en modalidad AT

Una vez que se haya encendido el horno presionando la tecla T1 (fig. 20), seleccione la modalidad de
coccién deseada presionando la tecla correspondiente (T2 - T3 - T4).

Seleccione la modalidad AT presionando la tecla T5. Configure el valor de la diferencia de temperatura
deseada entre el corazén del producto y la camara de coccion accionando el mando M. Confirme la
seleccion presionando la tecla T5 o el mando M del codificador. La pantalla pasa automaticamente a la
seleccion de la temperatura de la espadilla (el led L3 parpadea).

Fig. 20

Configure el valor dela temperatura en el
corazon del producto accionando el mando
M y confirme la seleccion presionando la
tecla T7 o el mando M del codificador.

Continte  definiendo los parametros
siguientes de la fase de coccién en funcién
del tipo de coccidn preseleccionada.

Presione la tecla T16 Start para iniciar la
coccién.
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2. Instrucciones de uso

2.7. Memorizacion de los programas de coccion

Cada fase individual de la coccion anteriormente ilustrada, puede ser memorizada para componer un nuevo

programa de coccion.

Una vez terminada la configuracion de la fase, pulse la tecla Phase T11(fig. 21). La pantalla de las fases de coc-
cion D5 visualiza el nimero de la fase, indicando la memorizacién ocurrida. Se puede, luego, pasar a la configu-
racién de la nueva fase girando el mando M del codificador. La pantalla de las fases de coccion D5 visualiza el
numero de la nueva fase, que sera confirmado al presionar el mando M. Luego es posible pasar a la introduccién

D2

T11
D5

T12
D6

Fig. 21

de los parametros de la nueva fase.

Cada programa individual puede estar com-
puesto por una cantidad maxima de 9 fases.

Una vez que se haya completado la configura-
cion de las fases de un programa, éste se me-
moriza presionando la tecla Libro T12 durante
3 segundos.

En la pantalla D6 aparece el primer programa
disponible, que puede ser confirmado o modi-
ficado accionando el mando M. El texto MEM
visualizado en la pantalla D2 confirma que se
memorizé el programa.

La cantidad maxima de programas que se pue-
den memorizar es 99.

Los programas memorizados pueden trans-
ferirse a una memoria externa a través de un
puerto USB colocado debajo del panel de con-
trol del horno (fig.22).

Para importar las recetas, introduzca la memo-
ria USB y presione el mando M seguido de la
tecla T12. La pantalla D2 (fig. 21) visualiza UF.

Para exportar las recetas, introduzca la memo-
ria USB y presione el mando M seguido de la
tecla T11. La pantalla D2 (fig. 21) visualiza don.

Fig. 22




2. Instrucciones de uso

2.8. Carga, modificacion y/o cancelacion de los programas de coccion

Para acceder a un programa memorizado, presione la tecla Libro T12 y seleccione el nimero del programa,
visualizado en el visor D6, mediante el mando M. Confirme la seleccion presionando el mando M.

Para modificar una fase del programa, presione la tecla Phase T11 y seleccione la fase que desea modificar.
Varie los parametros como desee y confirme la modificacion presionando el mando M.

Guarde el cambio del programa manteniendo presionada la tecla Libro T12 durante 3 segundos. En la pantalla
D2 aparece el texto MEM para confirmar que se memoriz6 el programa.

D2

T11
D5

T12
D6

Fig. 23

Para acceder a un programa memorizado pre-
sione la tecla Libro T12 y seleccione el nimero
del programa, visualizado en la pantalla D6,
mediante el mando M. Confirme la seleccién
presionando el mando M. Seleccione, median-
te la tecla Phase T11, la fase 1 del programa y
mantenga presionada la tecla Phase T11 du-
rante 3 segundos.

Para realizar la cancelacién parcial de un pro-
grama memorizado presione la tecla Libro T12
y seleccione el nimero del programa, visuali-
zado en la pantalla D6, mediante el mando M.
Confirme la selecciéon presionando el mando
M. Seleccione, mediante la tecla Phase T11,
la fase del programa desde la que se desea
cancelar y mantenga presionada la tecla Phase
T11 durante 3 segundos. SE ELIMINARA LA
FASE SELECCIONADA Y TODAS LAS FASES
SIGUIENTES.
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2. Instrucciones de uso

2.9. Enfriamiento de la camara de coccion

La funcién de enfriamiento permite al operador bajar rapidamente la temperatura en la cdmara de coccion.

Para realizar un ciclo de enfriamiento de la cdmara de coccién es necesario, con el horno en estado de espera
de mandos pero no en funcionamiento (se visualiza solo la temperatura de la cdmara de coccién en la pantalla
D1 - fig. 24), presione la tecla Start T16. En la pantalla D2 se visualiza el mensaje C-- al confirmar la puesta en
marcha del procedimiento de enfriamiento. La pantalla D3 visualiza la velocidad méaxima de funcionamiento del
ventilador y el LED L9 indica la apertura de la valvula de purga de la humedad.

D1

D2

T16

Fig. 24




2. Instrucciones de uso

2.10. Valvula de descarga de humedad

La descarga de humedad tiene la funcién de expulsar la humedad que puede formarse en la cdmara durante el

ciclo de coccion.

Cuando se enciende el horno la valvula esta siempre cerrada. Al final del ciclo de coccién la valvula permanece

en la posicién en la que se encuentra en aquel momento.

Pulsando la tecla T15 (fig. 25) se ordena la apertura o el cierre de la valvula de descarga de humedad. Mientras

la valvula maniobra no se puede impartir un nuevo mando.

T1

L9
T15

T14

Fig. 25

La apertura de la valvula es sefialada por el
cambio de estado de la tecla LED L9.

También con la valvula cerrada no hay ningin
riesgo de sobrepresiones en la camara de coc-
cion dado que éstas estan controladas por la
descarga.

Durante la funcién de enfriamiento de la camara
de coccidn el estado de la valvula se fuerza en
abierto y no se puede cambiar el estado ma-
nualmente. Al final del enfriamiento la valvula se
cierra automaticamente.

2.9. lluminacioén de la camara

La iluminacién de la cdmara de coccion se
enciende pulsando la tecla T14 (fig. 25) y se
apaga del mismo modo; el encendido de las
luces es temporizado y termina automatica-
mente después de 45.

La apertura de la puerta del horno causa el
apagado temporal de la iluminacién; cuando
se cierra la puerta las luces vuelven a encen-
derse durante el periodo restante hasta alcan-
zar los 45 segundos.

2.10. Apagado

El horno se apaga presionando la tecla “0” del
interruptor principal T1 (fig. 25).

Los grifos de interceptaciéon de agua y gas si-
tuados antes del aparato deben cerrarse.

En el momento del apagado del horno puede
suceder que la ventilacién del compartimento
técnico colocado detras del panel de mandos
permanezca en funcionamiento para finalizar
el enfriamiento.
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2. Instrucciones de uso

2.11. Lavado

La tecla T13 (fig. 26) de puesta en cero de las configuraciones corrientes combinada con la presion del mando
M, permite acceder a las funciones de lavado. El horno, que cuenta con lavado automatico, admite 4 niveles de

lavado: L1=Soft, L2=Normal, L3=Intensivo, MA=Manual.

Presionando, por lo tanto, simultaneamente la tecla T13 y el mando M, en la pantalla D6 se visualiza el nimero
correspondiente al nivel de lavado y en la pantalla D2 se visualiza la duracion del lavado. El nivel de lavado indica

el grado de intensidad del mismo.

D1

D2

D6

T13

Fig. 26

El ciclo de lavado se pone en marcha presio-
nando la tecla Start T16. El inicio del ciclo de
lavado se confirma desde la pantalla D1 que
muestra el mensaje CLN.

Lavado manual de la camara de coc-
cion.
El ciclo de lavado se compone de 4 fases:

e en la primera fase, con una duraciéon de 57,
en la camara se genera vapor para humedecer
las superficies;

e cuando se produce la sefial acustica que avi-
sa de que se ha completado la primera fase,
abra la puerta del horno y pulverice las paredes
de la cdmara con un detergente para hornos.
NO USAR PRODUCTOS A BASE DE CLORO;

e cerrar la puerta del horno. Comienza un nue-
vo ciclo de vapor;

e cuando se produce la sefial acustica, abra la
puerta del horno y enjuague abundantemente
utilizando el grifo especifico.

En los hornos dotados de funcién de lavado
automatico las fases antes descritas se realizan
de manera automatica. Con este tipo de hor-
nos, para efectuar el lavado, conecte el tubo de
la bomba a un tanque de detergente.

En los hornos que no cuenten con lavado auto-
matico esta disponible la funcion Manual.




2. Instrucciones de uso

2.12. Tecla “ESC”

En el caso de bloqueo de los procedimientos de configuracion de las fases de coccion, o para resolver otros
posibles bloqueos del panel de control, presione, mas de una vez, la tecla ESC T13 (fig. 27).

El panel de control se pone en cero y en la pantalla D1 sélo se visualiza la temperatura actual de la camara de
coccion.

D1

T13

Fig. 27
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3. Mantenimiento

3.1. Limpieza

Al final de cada dia de trabajo, es necesario limpiar el aparato, tanto por motivos de higiene como para evitar
averias de funcionamiento.

El horno no debe limpiarse nunca con chorros de agua directa o a alta presion. De la misma manera, para la
limpieza del aparato no se utilizan varillas de hierro, escobillas o rascadores de acero comun; si es necesario
se puede usar lana de acero inoxidable, frotandola en el sentido del satinado de las chapas.

Espere a que la cdmara de coccion esté fria.

Quite las protecciones porta bandejas.

Quite los residuos que se pueden extraer manualmente y ponga las partes extraibles en el lavavajillas.

Para la limpieza de la camara de coccién se debe utilizar agua tibia jabonosa. Después deben enjuagarse
abundantemente todas las superficies afectadas, teniendo cuidado de que no queden restos de detergente.

Para limpiar las partes exteriores del horno usar un pafio himedo y un detergente no agresivo.




3. Mantenimiento

3.2. Descarga de humedad

Fig. 28

3.3. Limpieza del vidrio
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Fig. 29

La descarga de humedad expulsa los vapores pro-
ducidos en el interior de la cdmara de coccién.

Controle que éste esté siempre limpio y perfecta-
mente libre de obstrucciones.

La limpieza del vidrio de la puerta puede ser efectua-
da tanto en el lado exterior como en el interior. Con
este objetivo, se debe girar en sentido horario el tope
que sujeta en su posicion el vidrio interno (Fig. 29)
y, una vez abierto el vidrio, éste se limpiara con un
detergente adecuado. No deben usarse nunca ma-
teriales abrasivos.

El vidrio después debe volver a cerrarse de manera
correcta y bloquearse en posicién girando en senti-
do anti-horario el tope especifico.

3.4. Limpieza del filtro de aireacion del panel de mandos

La limpieza del filtro de aireacién del panel de man-
dos del horno (Fig. 30) se efectlia al menos una vez
al mes lavando el filtro en el lavavajillas.

Para sacar el filtro tirar hacia abajo con los dedos
haciendo fuerza en el punto de apoyo especifico.

Es conveniente sustituir el filtro al menos cada afo
o incluso con mayor frecuencia si el horno opera en
ambientes en los cuales hay una alta concentracién
de harinas o sustancias parecidas.

En cualquier caso el filtro se sustituye cuando esta
gastado o dafnado; éste se solicita como recambio
al proveedor.
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4. Componentes de control y seguridad

4.1. Electrovalvula

La electrovalvula es el dispositivo que distribuye el agua en los tiempos y en los modos preestablecidos.

4.2. Microinterruptor magnético de la puerta

El microinterruptor de puerta es el dispositivo que interrumpe el ciclo de coccién del horno en el momento de
la apertura de la puerta.

En el siguiente cierre de la puerta el ciclo interrumpido reinicia normalmente.

No accionar este dispositivo manualmente con la puerta del horno abierta.

4.3. Proteccion térmica del motor

El motor de la ventilador esté provisto de una proteccién térmica incorporada que interrumpe el funcionamiento
en caso de sobrecalentamiento.

El restablecimiento del funcionamiento del motor es automatico y se produce en cuanto baja la temperatura,
volviendo asi a los limites de seguridad.

4.4. Termostato de seguridad de la camara de coccién

Si la temperatura en la cdmara de coccién alcanza los 350° C, el termostato de seguridad interrumpe la ali-
mentacion a los elementos de calentamiento del horno.

Este dispositivo de seguridad puede ser restablecido solo por un técnico del servicio de asistencia ya que son
necesarios ulteriores controles.

4.5. Control de llama (presente solo en los hornos de gas)

El control de llama, mediante el electrodo especifico, garantiza el normal funcionamiento del quemador o
quemadores.

En caso de apagado accidental o de mal funcionamiento del quemador o quemadores, el sistema entra
en error no grave, la alimentaciéon del gas se cierra y el ciclo de coccién se interrumpe temporalmente a la
espera de la intervencion del operador. En la pantalla se muestra el mensaje principal de alarma no grave
“GAS”, si el problema se refiere al Unico quemador presente en el horno o al quemador superior en presencia
de dos quemadores, y eventualmente se muestra el mensaje secundario de alarma no grave “GAS LO”, si
el PROBLEMA se refiere al quemador inferior en presencia de dos quemadores. En este momento, para
poner en marcha el procedimiento de restablecimiento del bloqueo de llama, es necesario pulsar durante 1
segundo el mando M del codificador; Este procedimiento se compone de estas fases: espera de 2 segundos,
activacion del relé de restablecimiento durante 1,5 segundos, espera de 2 segundos. En consecuencia, si el
procedimiento ha tenido un resultado favorable, la coccion reinicia regularmente. En caso contrario el horno
permanece en error y se repite el procedimiento.
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5. Qué hacer si

5.1. Problemas mas comunes

Si se produce una anomalia

grave es importantisimo apagar el aparato, usando el

interruptor omnipolar, y cerrar los grifos de interceptacion del agua colocados antes

del aparato.

Problema

Posible soluciéon

El horno no se pone en marcha

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

Controlar que el grifo de interceptacién del gas colocado antes del apa-
rato esté abierto.

Comprobar la integridad de los fusibles de proteccién del horno.

Asegurarse de que la puerta del horno esté bien cerrada.

Comprobar que se hayan configurado correctamente los parametros del
ciclo de coccién.

Cerciorarse de que el horno no esté en estado de error.

Si después de estas operaciones

el horno aun no se pone en marcha, ponerse en contacto con la asistencia.

Se para el ventilador durante el
funcionamiento

Apagar el horno y esperar a que la proteccién térmica del motor se res-
tablezca automaticamente.

Cerciorarse de que las aperturas de enfriamiento no estén obstruidas.

Si se repite

el problema ponerse en contacto con la asistencia.

La iluminacion interna
no funciona

Utilizar bombillas resistentes al calor.

Sustituir las bombillas siguiendo los siguientes pasos:

m Cerciorarse de que el interruptor omnipolar colocado antes del horno
esté abierto y que el aparato esté frio.

= Abrir el vidrio interior de la puerta del horno.
m Sacar los vidrios de proteccion de las lamparas.
m Sustituir las bombillas de iluminacion.

Si se repite

el problema ponerse en contacto con la asistencia.

No se introduce agua desde los
tubos del humidificador

Controlar que el grifo de interceptacion del agua esté abierto.

Si se repite

el problema ponerse en contacto con la asistencia.

El horno se pone en error “GAS”

Controlar que el grifo de interceptacién del gas colocado antes del apa-
rato esté abierto.

Efectuar el procedimiento de restablecimiento del bloqueo de llama (véase
parrafo 4.5).

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

Si el horno continua sin funcionar, po

r la falta de encendido de los quemadores, ponerse en contacto con la asistencia.

STEAM-BOX. manual de instalacién, uso y

mantenimiento




5. Qué hacer si

5.2. Controles que pueden ser efectuados solo por un técnico autorizado

Fig. 31

de realizar cualquier regulacion o in-
tervencion.

Quite la alimentacion eléctrica antes c

Rearme del termostato de seguridad

Desenrosque los tornillos que fijan el panel de man-
dos y abralo, haciéndolo girar en las guias hacia la
izquierda.

Busque el termostato, colocado en la parte baja a
la izquierda del compartimento técnico, y apriete en
el pulsador rojo hasta que se advierta un ruido me-
canico (“clic”) que confirmara que se ha realizado el
cierre de los contactos (Fig. 31).

Es posible que el termostato intervenga a causa de
las esfuerzos mecanicos a las cuales el horno puede
haber estado sometido durante el transporte.

Una continua intervencién del termostato de seguri-
dad indica un mal funcionamiento del aparato y hace
indispensable indagar las causas.

Proteccion térmica del motor

La protecciéon térmica del motor es de restableci-
miento automatico y si ésta interviene se debe com-
probar la limpieza de las ranuras, la eficiencia de los
dispositivos de enfriamiento y la rotacion regular y
sin roces del motor.

Se recomienda quitar la alimentacion eléctrica.

Fusibles de proteccion

Los fusibles de proteccion sirven para proteger de
sobretensiones las tarjetas electrénicas del horno.
Estos se encuentran en la parte inferior del compar-
timento técnico, cerca del pulsador de rearme del
termostato de seguridad.




5. Qué hacer si

5.2. Controles que pueden ser efectuados solo por un técnico autorizado A

’/W Filtro de agua

Si el horno no carga mas agua, controlar el filtro de la
entrada de la electrovalvula que se encuentra debajo
del horno siguiendo los siguientes pasos:

\Y

= cerrar el grifo del agua situado antes del aparato;
m desconectar el tubo de conexién de lared de agua;

m quitar con una pinza el filtro colocado dentro de la
electrovélvula;

= |impiarlo de eventuales impurezas y volver a colo-
carlo correctamente en su sede;

= restablecer la conexion del tubo.

Fig. 33

(@

Control de llama :

Atencion:

El control de llama funciona correctamente solo si la
conexion eléctrica del horno se ha efectuado respe-
tando la posicién de la fase y del neutro. Entre fase y
- debe haber una diferencia de potencia de 230 V.

5.3. Gestion de recambios

La sustituciéon de piezas de recambio debe ser efectuada Unicamente por personal del centro de asistencia
autorizado.

Para identificar los cédigos de las piezas de recambio, pdngase en contacto con el servicio de asistencia.

Una vez identificadas univocamente las piezas de recambio necesarias, el servicio de asistencia
enviara un pedido regular escrito a la empresa fabricante en el cual se indicaran claramente el
modelo del aparato, el relativo niimero de matricula, la tension y la frecuencia de la alimentacién
eléctrica, ademas naturalmente del cédigo y la descripcion de las piezas afectadas.
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6. Especificaciones

6.1. Datos técnicos

LxPxH

(mm)

Modelos SBPE061 SBPE101 SBPE102 SBPE201 SBPE202

Capacidad de carga

Distancia entre ejes de 6 GN 1/1 10GN 1/1 10 GN 2/1 20 GN 1/1 20 GN 2/1

bandejas

Alimentacion Eléctrica Eléctrica Eléctrica Eléctrica Eléctrica

Potencia eléctrica

camara de coccion (kW) 10 15 25 30 50

Potencia eléctrica

total (kW) n 16,4 16,4 32,8 52,8

Voltaie / Tensién 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V
) 50 Hz 50 Hz 50 Hz 50 Hz 50 Hz

Dimensiones exteriores

LxPxH (mm) 853x775x785 | 853x775x1065 | 853x775x1065 | 928x835x1845 | 1198x911x1845

Modelos SBPGO061 SBPG101 SBPG102 SBPG201 SBPG202

Capacidad de carga

Distancia entre ejes de 6 GN 1/1 10 GN 1/1 10 GN 2/1 20GN 1/ 20 GN 2/1

bandejas

Alimentacion Gas Gas Gas Gas Gas

Potencia de gas

camara de coccién (kW) | 12+14% | 19+14% | 28+28% | 34+28% | 56+28%

Voltaie / Tensién 1N 230V 1N 230V 1N 230V 1N 230V 1N 230V
i ! 50 Hz 50 Hz 50 Hz 50 Hz 50 Hz

Dimensiones exteriores | .. .. ;o5 | g5a:775¢1065 | 853x775x1065 | 926x835x1845 | 1196x911x1845




7. Esquemas de instalaciéon

7.1. Mod. SBPE061
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7. Esquemas de instalaciéon

7.2. Mod. SBPGO061
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7. Esquemas de instalaciéon

7.3. Mod. SBPE101
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7. Esquemas de instalaciéon

7.4. Mod. SBPG101
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7. Esquemas de instalaciéon

7.5. Mod. SBPE201
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7. Esquemas de instalaciéon

7.6. Mod. SBPG201
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7. Esquemas de instalaciéon

7.7. Mod. SBPE202
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7. Esquemas de instalacion

7.8. Mod. SBPG202
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8. Descripcion de las alarmas

En caso de alarma en la pantalla de temperatura D1 y en la pantalla de tiempo D2 aparece el nombre de
identificacion de la alarma en curso.
Se gestionan las siguientes alarmas

Nombre

Descripcion

Acciones

SOLUCION

Sol

Error sonda camara

Blogueo de coccién,
restablecimiento
automatico.

Sustituir la sonda de la camara.

503

Error sonda espadilla

Restablecimiento
manual.

Sustituir la sonda de la espadilla.

6A5

Blogueo del quemador
de gas

Blogueo de coccién,
de restablecimiento
manual.

Apretar restablecimiento manual.
(pulsador codificador)

Blogueo de segundo
quemador de gas

Bloqueo de coccion,
de restablecimiento

Apretar restablecimiento manual.
(pulsador codificador)

de rearme automatico.

Lo manual.
r t Alarma motor Blogueo de coccién, Ponerse en contacto con la asistencia si
o de rearme automatico. | se repite.

,_' Alarma inverter motor Blogueo de coccién, Ponerse en contacto con la asistencia si
mnmu

se repite.

Sic

Térmico seguridad
camara

Bloqueo coccion, de
rearme manual.

Ponerse en contacto con la asistencia si
se repite.

Error tarjeta PWM
(Timeout comunicacion

Bloqueo de coccion.

Quitar y volver a dar tensién. Ponerse en
contacto con la asistencia si se repite.

demasiado elevada

automatico.

FAn o problemas en la
velocidad del ventilador)
Error segunda tarjeta Bloqueo de coccion. Quitar y volver a dar tensién. Ponerse en
F q PWM (Timeout contacto con la asistencia si se repite.
17| comunicacion o
Lo problemas en la
velocidad del ventilador)
Alarma caudal de aire en | Blogqueo de coccion, Comprobar si hay obstrucciones en la
a quemador de gas de restablecimiento chimenea de descarga de humos de
" manual. combustion, en caso contrario ponerse en
contacto con la asistencia.
Alarma caudal de aire Bloqueo de coccion, Comprobar si hay obstrucciones en la
H,r en segundo quemador de restablecimiento chimenea de descarga de humos de
Lo de gas manual. combustion, en caso contrario ponerse en
contacto con la asistencia.
Temperatura del Se bloquea la coccion, | Comprobar la ventilacion perimetral
[iyR compartimento técnico restablecimiento del horno (ranuras) y el correcto
-

funcionamiento de los ventiladores de
enfriamiento de los componentes.
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8. Descripcion de las alarmas

Nombre Descripcién Acciones SOLUCION
Falta de agua para la Se bloquea la coccion, | Comprobar la conexion al conducto
H,_:’B produccion de vapor restablecimiento del agua y la apertura del grifo de
automatico. interceptacion.
- _r Error de comunicacion Bloqueo de coccion. Quitar y volver a dar tensién. Ponerse en
Lot con la tarjeta principal contacto con la asistencia si se repite.
_ El agua del hervidor Bloqueo de coccion. Quitar y volver a dar tensién. Ponerse en
SR | no se ha descargado contacto con la asistencia si se repite.
correctamente
[ Interrupcion de la Bloqueo de coccion. Apretar M durante 1 segundo.
o alimentacién eléctrica
5 ,_, Alarma sonda control Blogueo de coccién. Sustituir la sonda de humedad 4
o humedad 4
5 S Alarma sonda control Bloqueo de coccion. Sustituir la sonda de humedad 5
o humedad 5

LA EMPRESA FABRICANTE DECLINA CUALQUIER RESPONSABILIDAD POR LOS DANOS DEBIDOS A UNA
INSTALACION EQUIVOCADA, MODIFICACION DEL APARATO, USO IMPROPIO, MAL MANTENIMIENTO,
FALTA DE RESPETO DE LAS NORMATIVAS VIGENTES E IMPERICIA EN EL USO.

EL FABRICANTE SE RESERVA EL DERECHO DE MODIFICAR SIN AVISO PREVIO LAS CARACTERISTICAS
DE LOS APARATOS PRESENTADOS EN ESTA PUBLICACION.

42
-




9. Panel de control

T1

T1 Interruptor principal

Modalidad de coccion:
T2 Conveccion
T3 Conveccion/vapor
T4 Vapor T2
T5 Seleccion de la funcion AT T3
L1 LED de estado de la funcion AT T4
D1 Pantalla de la temperatura de coccion
L2 LED de estado de la funcién de temperatura

de coccion D1
T6 Temperatura L1
T7 Seleccion de la funcion espadilla TS5
L3 LED de estado de la funcion espadilla
D2 Pantalla del tiempo de coccion
L4 LED de estado del tiempo de coccion Eg

T8 Tiempo T7
D3 Pantalla de la velocidad de rotacion del ventilador

L5 LED de estado de la funcién de velocidad de
rotacion del ventilador D3

T9 Velocidad de rotacion del ventilador #g

D4 Pantalla de la humedad en la cdmara de coccion

L6 LED de estado de la funcién humedad D5
T10 Humedad L7

D5 Pantalla de las fases de coccion T

L7 LED de estado de la funcion de fases de coccion Lo

T11 Tecla de seleccion de las fases de coccion L10
D6 Pantalla de las recetas
L8 LED de estado de la funcion recetas

T12 Tecla de seleccion/memorizacion de las recetas  T14

L10 LED de estado de la funcién de puesta en Ti5
cero/retorno a la configuracion de base

T13 Tecla de puesta en cero/retorno a la
configuracion de base

T14 Tecla de encendido/apagado de la
iluminacion temporizada de la camara de
coccion (45 s)

L9 LED de estado de la valvula de purga de la humedad

T15 Valvula de purga de la humedad

L11 LED de estado del horno:
encendido = start

T16 Inicio y parada del ciclo de coccion

M Mando del codificador digital para

la regulacion de los parametros de
funcionamiento del horno
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