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INTRODUCCION

Estimado cliente, estimada clienta:

Le agradecemos que haya decidido comprar un producto de Retigo s.r.o.
Somos fabricantes y proveedores de aparatos de cocina profesionales
especializados y contamos con una larga experiencia de éxito. Estamos
convencidos de que este aparato le ayudard a hacer realidad sus ideas
y a obtener resultados extraordinarios cada dia. Con él puede crear platos de
tal calidad que sus clientes volveran unay otra vez.

Esperamos que el Deli Master le sirva a la perfeccion y le proporcione mucho
éxito.
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ACERCA DE ESTE MANUAL

Este manual le ayudara a entender facilmente como funciona el Deli Master
y le informara de sus opciones y capacidades.
SIMBOLOS UTILIZADOS EN ESTE MANUAL DEL USUARIO

En este manual encontrara los siguientes simbolos, cuyo significado se
explica a continuacion:

SiIMBOLO

SIGNIFICADO

Estos simbolos significan
«ATENCION» y «ADVERTENCIA»
e informan sobre situaciones que
podrian provocar lesiones graves
al usuario o dafios a la maquina.
También indican una instruccion,
caracteristica, meétodo o cuestion
importante que debe seguirse
o tenerse en cuenta al utilizar
o realizar el mantenimiento del
aparato.

Este simbolo indica informacion
util relacionada con el aparato
O SUS accesorios.

Este simbolo indica una referencia
a otro capitulo del manual.

Informa de otros procedimientos
opcionales que puede llevar a cabo,
pero que no son obligatorios.

Simbolo genérico para el icono de
determinados menus o programas
y para pictogramas.

rEGHe PP

@ VALIDEZ DE LA DOCUMENTACION

Este manual corresponde a los aparatos de tipo RP y a los
siguientes modelos:

MODELOS ELECTRICOS
2E0611IA, 2E1011IA

¢A QUIEN VA DIRIGIDO ESTE MANUAL?

Este manual estd destinado a cualquier persona que manipule el aparato
durante el mantenimiento o cuando esté funcionamiento. Esas personas
deben leer detenidamente el manual antes de empezar a utilizar el aparato
o de intervenir en él.

INFORMACION BASICA

Lea el manual detenidamente. El manual debe considerarse una parte
inseparable del aparato y debe conservarse como referencia para el futuro.

Siga con exactitud las instrucciones que contiene, no solo para que le resulte
mas facil de usar, sino también para garantizar que funcione optimamente
y pueda servirle durante mucho tiempo.

No encienda el aparato hasta que esté completamente familiarizado con
todas las instrucciones, prohibiciones y recomendaciones que se indican en
este manual, especialmente las del capitulo «Seguridad durante el uso».

Las ilustraciones e imagenes que contiene este manual del usuario podrian
no corresponderse siempre con la realidad, ya que su unico objetivo es
describir las principales caracteristicas del aparato.

@ La documentacion técnica del aparato esta disponible en su
totalidad en el sitio web del fabricante.

EN CASO DE DUDAS

En la practica, a menudo se producen situaciones imprevistas que no se
pueden abarcar ni describir en este manual del usuario. Por ello, siempre que
no esté seguro de lo que debe hacer, pongase en contacto con el fabricante:

RETIGO s.r.o.

Lan 2310

756 61 Roznov pod Radhostém
+420 571 665 511
INFO@RETIGO.CZ
WWW.RETIGO.CZ

Si tiene alguna duda o pregunta, contacte con nuestros profesionales
cualificados en los siguientes numeros de teléfono:

PERSONAL DE VENTAS:
+420 603 571 360
+420 604 568 562

CHEFS PROFESIONALES:
+420 734 751 061
+420 727 867 220

TECNICOS DE MANTENIMIENTO:
+420 571 665 560

Antes de ponerse en contacto con el fabricante o con alguno de sus
profesionales cualificados, busque los datos basicos del aparato y téngalos
amano. Esa informacion se puede encontrar en la placa del modelo (consulte
el capitulo «ldentificacion del aparato»).

La seccion «ldentificacion del aparato» CONTIENE UNA
EE DESCRIPCION DETALLADA DE LOS DATOS QUE SE ESPECIFICAN
EN LA PLACA DEL MODELO.

ORGANIZACION DE LA DOCUMENTACION DEL CLIENTE
La documentacion del cliente consta de dos partes:
- Instrucciones de transporte e instalacion

- Instrucciones de uso
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TEMAS PRINCIPALES DE LAS INSTRUCCIONES DE TRANSPORTE
E INSTALACION

Informacién basica: aqui se describen las funciones y los principales
componentes del aparato relevantes para la instalacion.

Seguridad: aqui se describen las medidas de seguridad y de otra naturaleza
que se deben tener en cuenta al realizar la instalacion.

Transporte: contiene la informacion necesaria para el transporte del
aparato y para su manipulacion en el lugar de instalacion.

Emplazamiento: aqui se describen y se definen normas para seleccionar
el lugar de instalacion.

Instalacién: aqui se describe el proceso de instalacion del aparato, el
establecimiento de las conexiones eléctricas, la conexion del gas (solo
para los modelos de gas), la conexion del agua y el desague y, por ultimo,
la puesta en marcha.

Puesta fuera de servicio: aqui se describen las acciones que se deben
llevar a cabo al final de la vida util del aparato, incluida la eliminacion.

Datos técnicos: contiene todos los esquemas de dimensiones y los datos
de conexion.

TEMAS PRINCIPALES DEL MANUAL DEL USUARIO

Informacién basica: aqui se describen las funciones y los principales
componentes del aparato relevantes para la instalacion.

Seguridad: aqui se describen las medidas de seguridad y de otra naturaleza
que se deben tener en cuenta al realizar la instalacion.

Mandos: aqui se describen los principales elementos de control del
aparato.

Uso del software: contiene instrucciones sobre coémo usar el software
de control durante la coccion. y describe los parametros, como importar
y exportar datos y como funcionan los perfiles.

Limpieza: aqui se describen los métodos de limpieza, los procedimientos
de trabajo, las operaciones de limpieza y como debe manipular el
aparato el usuario.

Mantenimiento: contiene las instrucciones, el plan de mantenimiento y la
manipulacion del aparato durante el mantenimiento.

IDENTIFICACION DEL APARATO

La placa del modelo se encuentra en el lado derecho del aparato, en la parte
inferior. La placa del modelo contiene el fabricante del aparato, los datos
técnicos del aparato y el marcado CE, que indica que el producto cumple
con todos los requisitos de las normas CSN, EN e IEC, asi como con los
decretos gubernamentales.

Modelos eléctricos

A: denominacién
B: modelo

2E: método de generacion

de CalOI’: Lan 2310, F'S 43
E: eléctrico re|:|90® =
etinoion
1221: tamafio del aparato: A DM5
0611: DM5 TVE: P VOLTAGE: 300415V
1011: DM8 B —» MODEL: 2E06111A] CURRENT: 15,316,650 <«
SERIAL No.: 304131904 PHASE: N«
I: método de generacién MG DATE: 0412019 | POWER: oottow <] C
de vapor: WEIGHT: 116kg| FREQUENCY: 50-60Hz <
/: I'nyeCCI'o'n MAX CAPACITY: 33kg 'CONNECTION: 5G2,5 <
B: calderin i
- LT "
A: método de control del RERIAL AUBER:
ventilador del motor: (I C € IPXS

A: convertidor de frecuencia
Z: sin convertidor de
frecuencia

C: parametros eléctricos
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01 | INFORMACION BASICA
DEL APARATO

1.1 USO: PARA QUE SIRVE

El Deli Master es un aparato universal diseflado principalmente para hornear
y dorar alimentos horneados. En el modo Horno combinado permite realizar
todo tipo de cocciones, tales como asar carne y hornear masas, freir, gratinar,
estofar, cocer al vapor, cocer a baja temperatura, hornear a baja temperatura
durante la noche, etc. Los platos se pueden preparar utilizando el modo
manual o el modo automatico, por medio de programas.

Ademas, el aparato también se puede utilizar para regenerar alimentos, como
armario de fermentacion o para preparar conservas y deshidratar fruta.

USO CORRECTO DEL APARATO

« El aparato solo puede utilizarse para la preparacion de diversos tipos de
alimentos utilizando calor. Aqui se incluye el vapor, el aire caliente o una
combinacion de ambos. Los alimentos deben colocarse siempre en
bandejas gastronorm normalizadas, en bandejas de coccion del tamafio
adecuado o en accesorios estandar exclusivamente del fabricante.

« Los recipientes de coccion utilizados deben estar hechos de acero
inoxidable, ceramica, plastico resistente al calor o acero esmaltado.

« El aparato estd disefiado uUnicamente para el uso profesional en la
hosteleria.

LIMITACIONES EN EL USO DEL APARATO
Esta prohibido colocar lo siguiente dentro del aparato:
- Alimentos en botes o embalajes cerrados

- Objetos facilmente inflamables con un punto de ignicién inferior a 260 °C,
como aceites facilmente inflamables, grasas o pafios (bayetas).

- Granulados o polvo seco

1.2 DESCRIPCION DEL APARATO
18 17

31614 10 15 11

1. Ducha manual autorretractil

2. Panel de control

3. Panel interior desmontable, delante del ventilador
4

Cubierta lateral

5. Filtro de aire y de polvo

6. Puerto USB

7. Tapa del desaguie

8. Patas de altura regulable

9. Colector de condensacion del vidrio interior con drenaje automatico
10. Puerta con vidrio exterior redondeado

11. Presillas de sujecion del vidrio interior

12. Sonda de temperatura

13. Mango de la puerta

14. lluminacion interior

15. Vidrio interior de la puerta (se puede abrir)

16. Soportes laterales para bandejas gastronorm

17. Valvula de tiro para la salida del exceso de vapor

18. Chimenea de ventilacion

A

Cualquier uso del aparato fuera de los ambitos de uso especificados aqui,
asi como cualquier modificacion en los componentes de funcionamiento
o de seguridad sin la autorizacion del fabricante, se consideraran uso
contrario al previsto. No asumiremos ninguna responsabilidad por los
dafios ocasionados por tal uso. El usuario asume todo el riesgo.

El usuario también es responsable de cumplir las condiciones prescritas
por el fabricante para la instalacion, el uso y el mantenimiento del
aparato. Las tareas de mantenimientoy reparacion deberan ser realizadas
unicamente por personas familiarizadas con el aparato y que conozcan
los peligros que entraia.

1.3 ACCESORIOS OPCIONALES

CUBETAS GASTRONORM Y BANDEJAS DE COCCION

Las cubetas gastronorm y las bandejas de coccién no solo sirven para
cocinar y hornear, sino que también pueden usarse para transportar, servir
y guardar los platos preparados. Contribuyen considerablemente a mejorar
la eficiencia, ya que, si se planifica correctamente el flujo de trabajo, no suele
ser necesario transferir los platos cocinados u horneados de una cubeta
o bandeja a otra.

E E Respete siempre las normas de seguridad laboral cuando manipule
bandejas gastronorm (consulte el apartado 2. SEGURIDAD DURANTE
EL USO).

SOPORTES

Los adaptadoresy soportes de acero inoxidable son un accesorio fundamental
para poder introducir bandejas gastronorm GN1/1 en el Deli Master.

CAMPANA VISION VENT

La campana de condensacion Vision Vent permite mantener facilmente un
ambiente agradable en la cocina gracias a su gran potencia de extraccion
y a las funciones de cambio inteligente. La campana Vision Vent esta disefiada
para los hornos Deli Master DM5 y DM8.
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PISTOLA DE ACEITE

Al igual que los hornos combinados, los hornos Deli Master también se
pueden usar para freir. La pistola de aceite es un dispositivo especial que
permite reducir hasta en 2/3 el gasto de aceite al usar el aparato para cocinar
o freir. Gracias a la boquilla estrecha, es posible recubrir los alimentos con
una capa muy fina de aceite para que los alimentos fritos no pierdan color
a la vez que se reduce al minimo el consumo de aceite. Ademas, la boquilla
intercambiable permite usar la pistola de aceite para otros materiales viscosos
habituales en la hosteleria, como el chocolate.

VISION SMOKER

El ahumador Vision Smoker es un accesorio sencillo compatible con el Deli
Master y con todos los hornos combinados de Retigo. Gracias a sus sencillos
mandos, a la posibilidad de ahumar ininterrumpidamente durante hasta tres
horas y a su facilidad de mantenimiento, el Vision Smoker le permitira dar un
toque especial a sus platos o ampliar el menu con especialidades ahumadas.

E E Cuando utilice la pistola de aceite y el Vision Smoker, respete siempre
las normas de seguridad laboral que se describen en los manuales
del usuario de este aparato.

1.4 MANDOS: OPERACIONES BASICAS

ENCENDIDO Y APAGADO

El aparato permanece siempre conectado a la red eléctrica y se enciende
y se apaga con el interruptor principal exterior de alimentacion. Su ubicacion
debe determinarla el explotador del aparato al realizar la instalacion, tras lo
cual se debe notificar a todos los usuarios. Durante el uso normal, basta con
poner el aparato en el modo de espera pulsando el circulo blanco que hay
debajo de la pantalla y, a continuacion, el boton Standby.

APERTURAY CIERRE DE LA PUERTA

La puerta del aparato esta equipada con un mecanismo de cierre que permite
la apertura con la mano derecha o la izquierda. Mueva la palanca hacia el lado
para soltar el cierre de la puerta. Tire del mango para abrir la puerta.

Para cerrar la puerta, presione el mango (cierre con energia).
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02 | SEGURIDAD DURANTE

EL USO

El aparato no puede utilizarse sin un cierto grado de precaucion, atencion
y sentido comun. Aunque el aparato se ha disefiado y fabricado para cumplir
todas las normas internacionales de seguridad, el usuario es el principal
responsable de su propia seguridad durante el uso del mismo. El fabricante
del aparato no asume ninguna responsabilidad por lesiones personales,
dafios materiales o dafios medioambientales que se deban al incumplimiento
del manual o de las normas de seguridad aplicables.

Este capitulo proporciona la informacion mas importante para trabajar de
forma segura y proteger la salud del usuario y de todas las demas personas
que tengan contacto con el aparato o sus accesorios.

2.1 USO SEGURO

PRINCIPIOS BASICOS

« El aparato solo puede ser utilizado por personal autorizado, cualificado
y formado para su utilizacion. No debe permitirse nunca el uso ni el
mantenimiento por parte de personas que no estén autorizadas y que
no hayan recibido formacion sobre el uso del aparato, y tampoco deben
permitirse las operaciones contrarias al uso previsto. Dicha falta de
profesionalidad podria provocar lesiones o dafios en el aparato.

« Organice de forma periddica sesiones de formacion sobre el uso del
aparato. Asi, contribuira a prevenir accidentes laborales y dafios en el
aparato.

« Este aparato solo debe utilizarse para la preparacion de comida y de
conformidad con el manual. Cualquier otro uso se considera contrario al
previsto y es peligroso.

« Por motivos de seguridad, no desmonte las cubiertas rigidas ni intente
acceder al interior del aparato, ya que podria sufrir una descarga eléctrica.
El aparato no contiene componentes que puedan ser reparados por el
usuario. Las reparaciones y las tareas de mantenimiento que vayan mas
alld de lo que se describe en este manual deben ser realizadas por un
técnico de mantenimiento cualificado.

« No instale fuentes de calor en las inmediaciones del aparato (por ejemplo,
freidoras, parrillas, hornillos, placas, etc.).

Las instrucciones de transporte e instalacion contienen informacion
detallada sobre los requisitos de emplazamiento del aparato.

« No utilice el aparato si siente mareos, debilidad, dificultad para
concentrarse o que va a desmayarse, o si se encuentra bajo los efectos
del alcohol o las drogas.

« Esta terminantemente prohibido quitar o dafiar las etiquetas que estan
fijadas al aparato.

« Utilice el aparato unicamente en perfecto estado de funcionamiento. No
lo modifique de ninguna manera.

« Siga el plan de inspecciones prescrito, respete las instrucciones del manual
del usuario y cumpla las normas generales para aparatos de gas.

« No coloque cerca del aparato ningun objeto que pudiera causar tropiezos.
Mantenga el lugar de trabajo limpio y ordenado (incluidas las vias de
acceso).

ENTORNO DE FUNCIONAMIENTO DEL APARATO
« Elrango de temperatura ambiente permitido es de entre +4 °Cy +35 °C.
« Elentorno no debe ser explosivo ni toxico.

« No debe colocarse un extintor de incendios ni un sistema automatico de

extincion de incendios directamente encima del aparato.

« No debe haber materiales, gases ni liquidos inflamables debajo del aparato
ni a su lado.

ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

« Antes de encender el aparato, es absolutamente necesario leer el capitulo
«Seguridad durante el uso», ademas de este.

« Sitiene alguna duda sobre la instalacion, el funcionamiento o la seguridad
del aparato, pongase en contacto con el proveedor.

« Sise producen dafios en el equipo eléctrico, se deberan reparar de forma
inmediata, y el aparato no se debera utilizar mientras esté dafiado.

- No tape las tomas de ventilacion del aparato con ningun objeto y, en
especial, no coloque utensilios de cocina, tejidos u otros objetos encima
del aparato. Asegurese de que el vapor salga libremente por las tomas de
ventilacion de la parte superior del aparato.

« Antes de usar el aparato, revise la cdmara de coccion. Retire todos los
restos de comida, residuos de productos de limpieza y demas objetos,
y aclare a fondo la cdmara de coccion con la ducha manual.

« Asegurese de no salpicar ni rociar con agua el aparato y no coloque
objetos llenos de agua encima.

« No coloque fuentes de llama descubierta en el aparato ni cerca de él.

DURANTE EL USO DEL APARATO

« Deje de utilizar el aparato si tiene la mas minima duda sobre si es seguro
utilizarlo o sobre si estd daflado. Apaguelo de inmediato, desenchufe el
cable de alimentacion, cierre el suministro de agua y pongase en contacto
con el proveedor.

« Si el ruido aumenta por encima del limite permitido mientras utiliza el
aparato, deténgalo y solucione el problema.

« Informe inmediatamente de cualquier fallo a su superior para que organice
la reparacion.

« No deje el aparato desatendido mientras esté encendido, a menos que se
indique explicitamente en el manual.

« El panel de control solo se debe manejar con los dedos. Si se utilizan
objetos afilados, puntiagudos o de otro tipo para manejar el aparato, la
garantia quedara invalidada.

« Cuando utilice el aparato, tenga en cuenta que las bandejas gastronorm,
los accesorios y las parrillas pueden estar calientes. La temperatura del
vidrio exterior de la puerta puede alcanzar temperaturas superiores a los
60 °C. En todos los casos, hay riesgo de quemaduras.

« Cuando se abre la puerta existe peligro de escaldadura y otros dafios,
ya que durante el funcionamiento del aparato se genera vapor caliente.
Cuando abra la puerta, especialmente durante las operaciones con vapor,
coloquese siempre de forma que no pueda sufrir escaldaduras debido a la
salida de vapor por la puerta abierta. Abra la puerta solo un poco y no la
abra por completo hasta que haya salido todo el vapor.

« Silas bandejas gastronorm estan llenas de liquido hasta mas de tres cuartos
de su capacidad, deben extremarse las precauciones al manipularlas
y retirarlas. Las bandejas asi de llenas unicamente se deben colocar en
los soportes laterales del aparato que se puedan ver bien. De lo contrario,
el usuario podria sufrir escaldaduras. Tenga mucho cuidado al sacar las
bandejas gastronorm calientes, tanto da lo que contengan.

« Tenga especial cuidado al trabajar con un aparato (o un conjunto de
aparatos) cuyo soporte lateral mas alto esté a 160 cm o mas del suelo.
En esos casos, existe el riesgo de que la bandeja gastronorm se vuelque
y provoque quemaduras.
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« Durante el proceso de coccidon pueden formarse zonas calientes,
especialmente en los utensilios de cocina, las parrillas y la cara interior
de la puerta. Utilice guantes de proteccion siempre que manipule objetos
calientes.

« Estd prohibido poner en marcha el ventilador sin la cubierta. Si el aparato
estd equipado con un carro de carga, ponga siempre el freno al carro una
vez dentro del aparato. Al manipular un carro lleno debe usarse siempre
el mecanismo de bloqueo de las bandejas gastronorm (las bandejas estan
cerradas).

« Altransportar bandejas gastronorm llenas de liquido, deben estar cerradas
con tapas herméticas. De lo contrario, el usuario podria sufrir escaldaduras.

« Si el suelo es muy irregular, no se deben utilizar carros de carga para
introducir y sacar las bandejas del aparato. No deje nunca el mango del
carro dentro de un aparato cerrado, ya que podria romperse la puerta del
aparato. No tire del carro de carga sin el mango disefiado para tal fin, ya
que podria quemarse.

« Al utilizar carros de banquete, asegurese siempre de que los platos estén
correctamente asentados en los soportes.

« Para limpiar los carros, utilice siempre el programa de lavado automatico
(si esta disponible). De no ser asi, utilice productos de limpieza disefiados
para la limpieza semiautomatica. No se permite utilizar el aparato sin el
carro de carga para el trabajo normal y la limpieza automatica.

AL TERMINAR DE USAR EL APARATO

« Las tareas de limpieza y mantenimiento solo deben realizarse con el
aparato frio.

« Extraiga todos los restos de comida solida de la camara de coccidn y tenga
cuidado de que no entren en el desagUe.

« Solo se deben usar productos de limpieza y descalcificacion de acuerdo
con las instrucciones de este manual y con las instrucciones del producto
en particular.

« Después del trabajo (por ejemplo, durante la noche), deje entreabierta la
puerta del aparato.

« Siel aparato no va a utilizarse durante un periodo prolongado de tiempo,
cierre los suministros de agua y de energia.

AL REALIZAR LA LIMPIEZA

« Tenga especial cuidado al manipular los productos de limpieza. El contacto
con productos de limpieza y los vapores que generan constituye peligro
de quemaduras o irritacion para la piel, los ojos y las vias respiratorias.

« Siempre que manipule productos de limpieza, utilice equipo de seguridad.

« Al dosificar productos de limpieza en polvo, tenga especial cuidado para
que no se inhalen y no entren en contacto con los ojos ni las mucosas.

2.2 EQUIPO DE PROTECCION

Al utilizar el aparato también es necesario llevar la ropa adecuada y utilizar
equipo de proteccion individual. La ropa, el calzado y el equipo de proteccion
deben cumplir los requisitos nacionales de seguridad para el trabajo
que desempefia. En particular, no se olvide de utilizar estos importantes

elementos:
Ropa de trabajo

Guantes de

Gafas de seguridad seguridad

Calzado de trabajo

Se recomienda no llevar puesto los siguientes elementos cuando se
utilice el aparato:

« Bufandas, pajaritas, cadenas, relojes, pulseras, llaves, anillos u otros objetos
metalicos, asi como vendajes inadecuados.

« Componentes eléctricos como marcapasos, relojes, tarjetas de crédito,
etc., asi como otros elementos con soportes de registro magnético.

« Pelo largo y suelto. Recdjase el pelo largo con un gorro u otra prenda
adecuada para la cabeza.

2.3 ELEMENTOS DE SEGURIDAD DEL APARATO

El aparato estd equipado con elementos de seguridad que mejoran la
seguridad. A continuacion se indican los mas importantes:

Interruptor principal exterior

Cubiertas exteriores

Limitador de temperatura de seguridad

Panel de control

Puerta con interruptor magnético

Posicion de ventilacion de la puerta del aparato
Panel interior

No s W e

Los elementos que se indican abajo no estan disefiados para que pueda
desmontarlos el usuario. Solo puede desmontarlos personal cualificado
para llevar a cabo tareas de inspeccion, mantenimiento o reparacion.

INTERRUPTOR PRINCIPAL EXTERIOR

El aparato estd disefiado para estar conectado de forma permanente a la
red eléctrica. Para conectar y desconectar la fuente de alimentacion, utilice
el interruptor principal exterior. Este interruptor se utiliza para encender
y apagar el aparato (al ponerlo en marcha, hacer reparaciones, realizar
la instalacion y también en casos de emergencia). Se debe poder acceder
facilmente al interruptor principal exterior en todo momento.

A

Estd prohibido manipular los circuitos de seguridad, desmontar las
cubiertas laterales o realizar modificaciones sin autorizacion, ya que la
fiabilidad y la seguridad de los circuitos se verian alteradas.

CUBIERTAS EXTERIORES

Todas las cubiertas desmontables estan fijadas firmemente al aparato,
por lo que solo se pueden quitar con herramientas. Las cubiertas impiden
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el contacto involuntario con las piezas por las que circula electricidad.
Compruebe siempre que las cubiertas estén bien colocadas.

LIMITADOR DE TEMPERATURA DE SEGURIDAD

Hay limitadores de temperatura de seguridad en la cdmara de coccion, el
calderiny el panel eléctrico. Cuando la temperatura aumenta excesivamente,
estos elementos se activan y apagan el aparato. Cuando la temperatura
aumenta excesivamente, estos elementos se activan y apagan el aparato.

Si un limitador de seguridad falla, se muestra un codigo de error y suena una
sefial acustica.

PANEL DE CONTROL

El panel de control estd situado fuera de la zona donde se alcanzan
temperaturas altas, por lo que el aparato se puede apagar rapidamente con
el boton STOP. En la pantalla también se muestran los errores y problemas.

El panel de control esta fijado firmemente a la parte frontal del aparato y evita
el contacto accidental con las piezas conductoras de electricidad. Solo se
puede quitar con una herramienta.

PUERTA CON INTERRUPTOR MAGNETICO

En el momento en que se abre la puerta, el calor se apaga automaticamente
y el ventilador se detiene rapidamente para limitar la salida de vapor de la
camara de coccion. Como medida de proteccion contra las escaldaduras por
vapor, primero abra la puerta ligeramente y espere un rato antes de abrirla del
todo. Para cerrar la puerta, presione el mango (cierre con energia).

Si la puerta no se cierra correctamente y el aparato se encuentra en el modo
de Inicio, aparecerd un mensaje avisandole de que cierre la puerta.

POSICION DE VENTILACION DE LA PUERTA DEL APARATO

Como medida de proteccion contra las escaldaduras por vapor, la puerta
puede abrirse primero ligeramente. En esa posicion, la puerta permanece
bloqueada parcialmente. Una vez que deja de salir vapor de la camara de
coccion, la puerta puede abrirse del todo.

PANEL INTERIOR

Se encuentra siempre dentro de la camara de coccidn (delante del ventilador)
para evitar el contacto con el rodete del ventilador. El panel interior solo
puede quitarse con herramientas.

A

No desmonte ningun elemento de seguridad o proteccion del aparato
bajo ningiin concepto. No modifique el aparato de ninguna manera sin
el permiso del fabricante.

2.4 PUNTOS PELIGROSOS Y RIESGOS
RESIDUALES

Elaparato esta disefiado para que no constituya ningun peligro para el personal
ni para el entorno si se utiliza correctamente y en perfectas condiciones. Sin
embargo, durante el funcionamiento pueden producirse situaciones que
podrian volverse peligrosas si el usuario no les presta atencion. Se conocen
como riesgos residuales, es decir, los riesgos que siguen existiendo tras
tomar en consideracion e implementar todas las medidas preventivas y de
seguridad necesarias. Identifiquelos con prontitud y haga lo necesario para
evitarlos.

Puntos peligrosos,
y consecuencias.

tipos de peligro

CAMARA DE COCCION

Durante el funcionamiento se genera vapor a alta temperatura en el interior
de la camara de coccion del aparato.

A

« Peligro de quemadura con los puntos calientes de la camara.

« Peligro de quemadura con las asas laterales (guias/soportes laterales)
de las bandejas gastronorm y otros accesorios que se usan para
calentar la comida.

« Peligro de escaldadura con el vapor caliente que sale de la camara de
coccion al abrir la puerta del aparato.

VENTILADOR

En el interior de la cdmara de coccidn del aparato, tras el panel interior, hay
uno o varios rodetes de ventilador en movimiento.

A

« Peligro de lesiones en las manos por manipulacion incorrecta de la
zona de la cdmara de coccion que hay detras del panel interior cuando
este no esta bien instalado.

« Peligro de lesiones en las manos por manipulacion incorrecta de la
zona de la camara de coccion que hay detras del panel interior durante
las tareas de mantenimiento y limpieza.

PUERTA

Cuando el aparato esta en funcionamiento, el interior de la puerta y, en
especial, el vidrio interior se calientan y alcanzan temperaturas altas. El
aparato también genera vapor caliente que sale al exterior cuando se abre la
puerta de la cdmara de coccion.

A

« Riesgo de quemaduras con el interior de la puerta cuando se abre
durante la coccion o cuando finaliza el proceso de coccion.

« Riesgo escaldadura con el vapor y el humo calientes al abrir el aparato,
especialmente si la parte superior de la puerta estd a la altura de la cara,
como suele ser habitual en los conjuntos de aparatos.

CUBIERTA SUPERIOR DEL APARATO

No cubra nunca el aparato ni coloque encima objetos que pudieran
inflamarse. Este aparato no es una estanteria.

Actue con cuidado y utilice guantes de seguridad.

A

« Riesgo de quemadura durante el proceso de coccion.
« Peligro de incendio si se tapa la cubierta o si se colocan materiales
inflamables en la cubierta durante el proceso de coccion.
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BANDEJAS GASTRONORM

No manipule nunca bandejas con liquidos o alimentos calientes que estén
por encima del nivel de los ojos y utilice siempre guantes de seguridad.

A

« Riesgo de quemadura si los accesorios calientes no se manipulan
correctamente al extraerlos del aparato tras finalizar la coccion.

VALVULA DE TIRO Y CHIMENEA

No coloque ninguna parte del cuerpo por encima de estas piezas y utilice
siempre equipo de seguridad (guantes, gafas de seguridad, etc.).

A

« Peligro de quemadura debido a la salida de vapor durante el proceso
de coccion.

DUCHA MANUAL

A

« Peligro de escaldadura debido al vapor o la grasa calientes al pulverizar
en la cdmara de coccion cuando esta caliente.

« No utilice la ducha manual para enfriar la cdmara de coccion ni para
limpiar mientras la temperatura sea superior a 90 °C.

« Peligro de escaldadura con la grasa y el vapor calientes si cae agua en
la grasa.

« No pulverice agua directamente en la grasa, ya que podrian producirse
salpicaduras y podria formarse mucho vapor.

Riesgos residuales

Proporcionamos informaciéon sobre los riesgos residuales con el fin de
reducirlos y garantizar la eficacia de las protecciones de seguridad. Para
eliminar los riesgos, a continuacion encontrara una serie de medidas técnicas
y organizativas que debe implementar el usuario. Cada una de ellas esta
disefiada para subsanar el peligro relevante.

CORRIENTE ELECTRICA

Todos los componentes eléctricos del aparato funcionan con corriente
eléctrica extremadamente peligrosa. Cuando el aparato estd apagado,
continua habiendo tension eléctrica en los terminales de alimentacion
y otros componentes eléctricos.

A

« Cuando el aparato estad apagado, continua habiendo tension eléctrica
en los terminales de alimentacion y otros componentes eléctricos.

Sin embargo, para acceder a la zona de los componentes eléctricos hay que
quitar una cubierta rigida. Como usuario, usted no esta autorizado a realizar
el mantenimiento de los componentes eléctricos del aparato. Solo existe
peligro si los cables de alimentacion eléctrica del aparato resultan dafiados,
por ejemplo, a causa de estar mal colocados, retorcidos, comprimidos,
lastrados, etc. Ademas, si el aparato se mueve por su cuenta sobre el bastidor
con ruedas, el cable de alimentacion podria romperse.

A

« Bloquee las ruedas con el freno de aparcamiento siempre que se utilice
el aparato.

Si se producen dafios en el equipo eléctrico, hay que dejar de utilizar el
aparato inmediatamente y organizar la reparacion a través de un centro de
servicio autorizado.

Si no es necesario que el aparato reciba energia eléctrica, desconecte el
interruptor principal para interrumpir el suministro eléctrico principal.

PIEZAS MECANICAS

Solo se producen situaciones peligrosas si el aparato se instala en un bastidor
con ruedas o si se instala incorrectamente (por ejemplo, en una pendiente,
sin anclajes en superficies resbaladizas o inestables, etc.). En esos casos
pueden producirse movimientos inesperados que podrian desestabilizarlo
y causar lesiones por pinzamiento o aplastamiento.

A

« Sisospecha que el aparato no estd instalado correctamente y que no
es estable, deje de trabajar y avise inmediatamente al propietario para
que revise la instalacion.

« Existe peligro de lesiones con las piezas moviles cuando la camara de
coccion se enfria con la puerta abierta (funcion «Refrigeracion») y con
el panel interior de delante del ventilador desmontado, ya que podria
accederse libremente a este.

Siempre que manipule el aparato, respete la normativa relevante de sujecion
de cargas y uso de equipamiento de suspension de cargas.

A

« Asegurese de que el panelinterior esté siempre colocado y debidamente
fijado para que no se pueda soltar.

« Alintroduciry extraer el carro de carga o la cesta de carga puede existir
riesgo de lesiones en las manos.

« Siempre que manipule accesorios de carga, utilice el asa proporcionada
para tal fin.

TEMPERATURAS ALTAS

Durante la coccion, el interior del aparato alcanza temperaturas muy altas
—también las bandejas y los alimentos que contienen— y, cuando se abre
la puerta de la camara de coccidn, ese calor sale hacia el exterior. Por este
motivo, al trabajar con el aparato o en sus alrededores existe riesgo de
quemadura y escaldadura.

A

« Existe riesgo de quemaduras con las superficies calientes en la
totalidad de la cdmara de coccidn (incluida la cara interior de la puerta)
y en todas las piezas que estan o han estado en el interior del aparato
durante la coccidn, como las bandejas de coccion, las asas de las
bandejas y las parrillas.

« Utilice la ropa de seguridad prescrita, en especial guantes de seguridad.

« Puede producirse peligro de escaldadura con el vapor caliente al
pulverizar agua en la camara de coccion caliente o al abrir la puerta
durante la funcion «Refrigeracion».

« Coloquese a una distancia adecuada del aparato y no pulverice agua
para acelerar el enfriamiento de la camara de coccion caliente ni la
aclare con la ducha manual.
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A

« Existe peligro de escaldadura cuando se pulveriza agua al interior del
aparato y este contiene una bandeja con grasa caliente.

« No pulverice agua sobre la grasa caliente.

« También existe peligro de escaldadura con el agua si las bandejas
gastronorm no se manipulan correctamente, si se usan bandejas
gastronorm de dimensiones incorrectas o si se usan platos de
dimensiones incorrectas para las asas del carro de banquete.

« Cuando manipule recipientes que contengan liquidos calientes
o alimentos con liquido caliente, extreme las precauciones y utilice
siempre guantes de seguridad.

DETERGENTES DE LAVADO

El contacto directo con los detergentes de lavado o los vapores que generan
puede causar quemaduras quimicas e irritacion en la piel, los ojos y las vias
respiratorias.

A

« Evite el contacto directo con los detergentes de lavado. Si existe riesgo
de contacto, utilice guantes de seguridad.

. Tenga especial cuidado de no inhalar los gases del detergente al
verterlo.

« Durante el proceso de limpieza automatica, no abra la puerta del
aparato hasta que lo indique el programa, ya que podria inhalar gases
de detergente de lavado o podrian salpicarle en los ojos y la piel.

CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Si los productos de limpieza o descalcificacion no se utilizan correctamente,
podrian contaminarse los espacios situados alrededor del aparato que suelen
usarse para preparar la comida. Como consecuencia de esto, los alimentos
podrian resultar contaminados.

A

« Asegurese de que no haya salpicaduras de detergente de lavado
o producto descalcificador en la superficie de trabajo.

« No coloque recipientes vacios sobre la superficie de trabajo, ya que se
podrian contaminar los alimentos.

AGUA

Si el aparato y el carro con ruedas empiezan a moverse de forma no deseada,
la linea de suministro de agua podria resultar daflada o romperse. Si esto
sucede, podria producirse una fuga de agua y alguien podria resbalar y caer.

A

« Antes de utilizar el aparato, compruebe siempre que las ruedas estén
bloqueadas con el freno de aparcamiento. Mantenga limpia y seca la
zona de trabajo y los alrededores del aparato.

2.5 USO DE LOS ACCESORIOS

SONDA DE TEMPERATURA

Al utilizar la sonda de temperatura se debe respetar lo siguiente:

« Utilicela unicamente para insertarla en los alimentos.

« No la inserte en alimentos congelados, ya que podria romperse.

« Nunca doble con fuerza el cable de alimentacion de la sonda de
temperatura.

« Nunca tire de la sonda por el cable para sacarla de los alimentos.

« Coloque la sonda de temperatura en el alimento de tal forma que no se
apoye sobre el vidrio de la puerta.

» Lasondadetemperatura podria estar caliente. Utilice guantes de seguridad.

« Saque la sonda de temperatura del alimento y coléquela en el soporte
antes de sacar la comida del aparato.

« Cuando no utilice la sonda, déjela en el soporte.

« No deje nunca la sonda de temperatura colgando fuera de la camara de
coccion, ya que la puerta podria cerrarse sobre ella y dafiarla.

DUCHA MANUAL
Al utilizar la ducha manual se debe respetar lo siguiente:
« La ducha manual solo debe utilizarse para limpiar la cdmara de coccion.

« Una vez que se abre la puerta, la ducha manual solo funciona durante dos
minutos mas. Después se apaga automaticamente.

« No utilice nunca la ducha manual cuando el aparato esté caliente. Deje
que se enfrie por debajo de 65 °C.

« No utilice nunca la ducha manual para enfriar la cdmara de coccion si la
temperatura de esta es superior a 90 °C, ya que podria romperse el vidrio
interior de la puerta y podria deformarse la cdmara de coccion.

« No utilice nunca la ducha manual para rociar con agua la superficie de
vidrio caliente, ya que podria destruirla.

« Cuando termine de usar la ducha manual, coléquela siempre en el soporte.
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3.1 PANEL CON PANTALLA TACTIL

En las figuras A, B, C y D se indica el significado de los botones (iconos)
que aparecen en las pantallas mas habituales. Para seleccionar las funciones
de los botones basicos, toque suavemente el icono correspondiente. Para
activar las funciones ampliadas, mantenga pulsado el botdn durante mas de
2 segundos.

3.3 TECLADO

El sistema también dispone de teclados que funcionan igual en todos los
modos y funciones del horno combinado.

TECLADO NUMERICO BASICO

Permite introducir valores.

BOTONES RECURRENTES
El sistema tiene botones que son comunes a todos los modos y funciones del
aparato. Su significado es el siguiente: (x] Borrar valores.
—
1 2 3
4 || 5] 6
C ion rapida d
L o Back Pulse el boton para ir a la fase anterior. 7 8 9 —1 +1 L SasS s
os valores.
-1 0 | +1
0]
Tiempo ilimitado,
Ok Pulse el simbolo para confirmar la seleccion. i " O | 00} | ejecucion ilimitada de

1 Pulse para iniciar el proceso de coccion, limpieza,
O Start
etc. que desee.

Pulse para detener el proceso de coccion actual
y mostrarlo en la pantalla D.

LI) Stop

3.2 OTROS BOTONES

El boton Vision sirve para:

a) Cambiar al modo de multitarea 4/4.4

b) Encender el sistema de control

c) Colocar el aparato en el modo de espera
)

d) Modo de calibracion de la pantalla, tras mantener
pulsado el botén durante mas de 2 segundos

f—;} Al pulsar este simbolo aparecera la pantalla principal
(A).

Al pulsarlo, el sistema de control pasara al modo de

d) reposo y la pantalla se apagara. Para sefializar que
estd activado el modo de reposo, el botdn Vision
Standby destella de forma regular. Para reactivar el sistema,

pulse el botdn Vision.

? Pulselo para que se muestre una informacion rapida
sobre las funciones del sistema de control.

Help

Pulselo para encender la luz de la camara de coccion
y pulselo de nuevo para apagarla. La luz solo se
enciende cuando la puerta de la camara de coccién
estd abierta.

D
||§):

Light Light

Pulse para mostrar u ocultar mas funciones
ampliadas del aparato.

una funcion.

TECLADO ALFANUMERICO AMPLIADO

Permite introducir letras, simbolos y nimeros.

ﬁ Alternar entre mayusculas
y minusculas.

Alternar entre un teclado
123 | con letrasy uno con
numeros/simbolos.

<{x] Borrar caracteres.

Barra espaciadora.

Opciones del teclado.
Seleccionar el idioma y el
estilo (QUERTY-QUERT?Z).

Alternar entre un teclado
con numeros/simbolos
y un teclado con letras.

o|[]
RILLELE) | abe

{x] | Borrar caracteres.

Barra espaciadora.
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04 | COCCION

4.1 MODO MANUAL

Esta opcion es paralos usuarios que desean adaptar los parametros del proceso
de coccidn exactamente a sus necesidades. Establezca los parametros de
coccion manualmente segun sus propios criterios y experiencia.

Al pulsar la opcién A2 aparece el Modo manual (B).

BL  PRECALENTAMIENTO DE LA CAMARA DE
COCCION

Apagado. N
v

Encendido.

El valor indicado debajo del simbolo se
configura en fabrica 15 °C por encima de la
temperatura establecida para el proceso de
coccion (B5). Esto significa que, cuando se

establece manualmente la temperatura del A
proceso de coccién con el precalentamiento v
activado, la temperatura de precalentamiento 190°C

se incrementa automaticamente 15 °C. La
Unica excepcion es el modo de vapor, en el
que la temperatura de precalentamiento se
corresponde con la temperatura establecida
para el proceso.

El valor de este incremento se puede

@ modificar en los pardmetros de usuario 07
PARAMETROS/7.1/Cocer/Precalentamiento/
Incremento de temperatura).

La temperatura de precalentamiento
también se puede establecer

manualmente en un rango de entre

30 °Cy 300 °C manteniendo pulsado

el simbolo de precalentamiento. Esto
permite crear un programa de una sola fase
con precalentamiento automatico y una
temperatura exacta. Una vez en marcha,

si la temperatura de la cdmara de coccion
es considerablemente menor, es posible
abrir la puerta sin que el ventilador deje

de girar. El ventilador seguira funcionando
con las RPM estandar y soplara aire caliente
hacia fuera de la camara. En cuanto

la temperatura de la cadmara alcance

la temperatura de precalentamiento
establecida, el ventilador se detendra
automaticamente.

B2 SELECCION DEL MODO DE COCCION

AIRE CALIENTE >}>
Sustituye la coccion en una sartén, un

horno, una freidora, etc.

Rango de temperatura: 30 - 300 °C
AIRE CALIENTE CON VAPOR (MIXTO)
Sustituye la coccion que requiere rociar
con liquido para mantener un cierto })ip
porcentaje de humedad mientras se cocina
con aire caliente, etc.

La cantidad de vapor en la cdmara de
coccioén puede ajustarse moviendo el
control deslizante o tocando el valor 50%
de porcentaje e introduciéndolo con el

teclado numérico.

Rango de temperatura: 30 - 300 °C

VAPOR
Sustituye la coccion con agua. (5
Rango de temperatura: 30 - 130 °C i

®

Al pulsar el simbolo de la flecha hacia abajo,
las funciones que se indican a continuacion
se mostraran en una linea nueva.

INYECCION

Permite aumentar el nivel de humedad en
el interior de la camara de coccion. Resulta
adecuado para los alimentos horneados
que deben tener una corteza crujiente y un
interior blando (pan, baguettes, panecillos,
etc.).

Incluya la fase de inyeccion tras la fase de
precalentamiento del programa, es decir,
tras colocar el alimento en la camara de
coccion precalentada. La inyeccion de
agua aumentara la humedad en la camara
de coccion, la cual se condensara sobre la
superficie fria del alimento introducido.

..:- .

Rango de ajuste del tiempo:
00:01-15:00 minutos.

Rango de ajuste del volumen de agua
necesario: 1-2400 ml.

Rango del numero de inyecciones:

1-10. El software del aparato calculara
automaticamente el volumen de agua que
se debe usar en cada inyeccion.

Ajuste de la velocidad de ventilador:
consulte el punto B6.

PAUSA

Esta fase se utiliza a continuacion de la
inyeccioén. Durante la pausa, el alimento
(horneado) absorbe la humedad que se

ha generado durante la fase precedente.
Para que el proceso de absorcion resulte
efectivo, el ventilador deja de funcionar y la
cadmara de coccidn no se calienta.

CALENTAR EN EL PLATO
Permite calentar alimentos frios. Rango de
temperatura: 80-180 °C

TOQUE DORADO

Acabado controlado de los alimentos por
medio de una fase de horneado a alta
temperatura que aporta un color y un crujir
excepcionales. Rango de temperatura:
180-250 °C

COCINAR y MANTENER

Cuando finaliza la coccién, la fase cambia
automaticamente para mantener los
alimentos a 75 °C. Si el proceso de coccion
finaliza en funcion de la temperatura en el
centro del alimento y esa es inferior a 75 °C,
para la fase de mantenimiento el aparato
establece la temperatura automaticamente
a la temperatura del centro cuando finaliza
la coccién.
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4.1 MODO MANUAL

B3

CONTROL DE HUMEDAD

El modo AIRE CALIENTE se indica con el
simbolo de una valvula. Toque o mueva la
barra de desplazamiento para acceder a los
siguientes parametros:

Valvula de tiro totalmente abierta:
ventilacion continua de la humedad en la |M+ |
camara de coccion.

El sistema controla la apertura/cierre de
la propia valvula de tiro de acuerdo con el

porcentaje de humedad establecido.

Valvula de tiro totalmente cerrada: se
mantiene toda la humedad en la cadmara I"'l
de coccion.

B6

PARAMETROS DE OTRAS FUNCIONES

VELOCIDAD DEL VENTILADOR
Ajuste el ventilador a siete velocidades
diferentes.

N/
"
100%

40 50 60 70 80 90
—_—

CONTROL DEL TIEMPO DEL VENTILADOR

El ventilador solo girara:

- Cuando los elementos calefactores estén
encendidos.

- Durante 10 segundos, si no se usa el
aparato durante mas de 2 minutos.

NOTA EN LA FASE

Permite escribir comentarios que

se mostraran al pasar a la fase
correspondiente del programa. Los
comentarios se acompafian de una sefial
acustica.

En el modo combinado, la humedad se

muestra en forma de porcentaje, que

H 15 % B

puede cambiarse moviendo la barra de
desplazamiento entre 0 % y 100 %.

NOTA:
En el modo de VAPOR, la humedad es un
valor fijo y no se puede cambiar.

100%

RESUMEN DE LAS FASES DEL PROGRAMA
Muestra un resumen de todos los
parametros de coccion configurados.
Permite modificar los parametros, afiadir
otra fase o leer los consejos del chef. Para
obtener una descripcion detallada, consulte
la pantalla C.

B4

AJUSTE DEL TIEMPO
Ajuste la duracién del proceso de coccion.
Rango de tiempo: 00:01 - 23:59 (h:m)

B5

TEMPERATURA DEL PROCESO DE
COCCION

Ajuste la temperatura del proceso de coccion.
El rango de temperatura depende del
modo de coccidn utilizado.

4.1.1 Cocinar con los ajustes manuales

B9

SONDA DE TEMPERATURA

Ajuste de la temperatura de la sonda
Permite controlar el proceso de coccion
ajustando la temperatura final en el centro
de los alimentos.

Rango de temperatura: 30-110 °C

DELTAT

Permite ajustar una diferencia constante
entre la temperatura del centro y la de la
camara de coccion.

Rango de temperatura: 20-70 °C

AT

1

VAYA AL MODO MANUAL

O

Manual cooking

2

SELECCIONE LOS PARAMETROS Y REALICE LOS AJUSTES
NECESARIOS

18]

K
Belee
.

9 [9i0]

ofloj&

o

H|e|~| 8] F)

@

OPCION: ANADIR UNA FASE

Pulse

Pulse

=+

Add step

4

&+ ©

Seleccione y edite los pardmetros del B1 al B9 seguin sea necesario

8¢]

.
Bele
.

399 oo

O o] &

o|H|e]~| & |F]

Para afiadir otra fase, repita el procedimiento desde el punto 2.1

22  OPCION: GUARDAR COMO ARRANQUE AUTOMATICO
Si desea que el programa se inicie siempre automaticamente en un dia
y una hora determinados, siga las instrucciones del apartado 4.2.10.

3 INICIE EL PROCESO DE COCCION PULSANDO

O

Start

16
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4 ESPERE HASTA QUE SE HAYA PRECALENTADO O ENFRIADO LA
CAMARA DE COCCION
41  OPCION: OMITIR PRECALENTAMIENTO/ENFRIAMIENTO
@ Pulse
> Skip
4.2 OPCION: FINAL DEL PROCESO DE COCCION
@ Pulse
Q) Stop
5 INTRODUZCA LOS ALIMENTOS
Después de precalentar o enfriar la cdmara de coccion se le solicitara
que introduzca los alimentos.
Cuando haya introducido los alimentos y cerrado la puerta se iniciara
el proceso de coccion. \
51  OPCION: DESACTIVAR LA SENAL ACUSTICA
@ Pulse
(qu Stop sound
6 AL FINAL DEL PROCESO DE COCCION, SELECCIONE UNA
ACCION CON LA QUE CONTINUAR (pantalla D)
6.1 OPCION: AMPLIAR EL TIEMPO DE LA ULTIMA FASE DE COCCION
@ Pulse
O@ Extra time
6.2 OPCION: GUARDAR EL PROCEDIMIENTO COMO UN PROGRAMA
Pulse
i. Save as program
Seleccione la carpeta para guardar el nuevo programa.
[F7 Deli programs
3 Programs
Introduzca el nombre del programa AHEAREEARR
el G
mEpanREE
Back |[122 o
l
Pulse
Save
Se puede asignar un pictograma/una imagen al programa Set pictogram
4/4.2.5, punto 4.1
Marque esta opcion para afiadir el programa a la seccion de .
programas favoritos. D Favourite program
En la vista preliminar QuickView se pueden revisar todas las fases del
programa de coccion.
[« o] s
6.3  OPCION: RESUMEN DE LAS ESTADISTICAS DEL PROCESO DE
COCCION
Pulse
@ Eco Logic
64  OPCION: DESACTIVAR LA SENAL ACUSTICA
@ Pulse
qu Stop sound
6.5 OPCION: VOLVER A LA PANTALLA PRINCIPAL
@ Pulse
€ Back

17
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4.2 PROGRAMAS

El Deli Master dispone de dos conjuntos principales de programas: Programas
Deli para el horneado y Programas para la coccion y el calentamiento de
alimentos. Ambos conjuntos de programas permiten utilizar el aparato al
maximo de sus posibilidades y con la mayor facilidad de uso, lo que garantiza
que los productos finales sean siempre de la mas alta calidad.

4.2.1 Cocinar siguiendo un programa

SiMBOLOS DEL PROGRAMA

E[E Deli programs|  Categoria principal seguin el tipo de plato (categoria).

I

Yeast pastry Subcategoria con mas programas

D

Kolache Programa

Programa nuevo que no tiene asignado ningun
pictograma.

2
(]

1 ACCEDA A LOS PROGRAMAS
Para Programas Deli, pulse

Deli programs

Para Programas, pulse

Combi oven

Seleccione

Programs

2 SELECCIONE UNA CATEGORIA DE PROGRAMA

@ Yeast pastry

& Puff pastry

3 SELECCIONE LA EDICION DE PLATOS (PROGRAMA)

@ Czech wedding mini cakes
@ Brioche-like filled buns

4 APARECE LA VISTA PRELIMINAR DEL PROGRAMA (QUICKVIEW)
Se muestran todas las fases del programa en una pantalla
con la posibilidad de editarlas rapidamente o de afiadir mas fases.

41  OPCION: EDITAR LOS PARAMETROS

@ Seleccione y edite los parametros segun sea necesario

s|H|e]~| & |F]

.
oo
.

18] 393 o] [+ @ o &

OPCION: ANADIR UNA FASE

42
@ Pulse

-+ Add step

+ &+ ©

Para anadir otra fase, repita el procedimiento desde el punto 4.1

4.3 OPCION: INICIAR UN PROGRAMA DESDE LA FASE SELECCIONADA

@ Pulse

H

Seleccione

Start from this step

44 OPCION: BORRAR UNA FASE

En las fases que desee borrar, pulse

B

Seleccione

Delete step

4.5  OPCION: GUARDAR COMO ARRANQUE AUTOMATICO

@ Si desea que el programa se inicie siempre automaticamente en un dia y una hora determinados, siga las instrucciones del apartado 4.2.10.

Si no selecciona la opcion Guardar como programa al finalizar el proceso de coccion, los cambios que se hayan realizado en el programa en los pasos del 4.1 al 4.5 no
seran permanentes (es decir, solo se aplicaran una vez cuando se inicie el programa). La proxima vez que se abra el programa, volvera a tener la estructura original.

18
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5 INICIE EL PROCESO DE COCCION PULSANDO

M stat

6 AL FINAL DEL PROCESO DE COCCION, SELECCIONE UNA
ACCION CON LA QUE CONTINUAR (pantalla D)

4.2.2 Crear un programa nuevo

1 ACCEDA A LOS PROGRAMAS
Para Programas Deli, pulse Deli programs

Para Programas, pulse

Combi oven

Seleccione

Programs

2 SELECCIONE LA CATEGORIA DE PROGRAMA D veustoasty
EN LA QUE QUIERE CREAR UN PROGRAMA NUEVO

& Puff pastry
3 PULSE
4 PULSE
New program
5 INTRODUZCA EL NOMBRE DEL PROGRAMA Al AEEEE] P

e[l [l
naREEeREE

Back

123

ok

51  OPCION: CAMBIAR EL PICTOGRAMA

Se puede asignar un pictograma/una imagen al programa
4/4.2.5, punto 4.1

Set pictogram

52  OPCION: PROGRAMA FAVORITO

Marque esta opcion para afiadir el programa a los programas
favoritos.

[[] Favourite program

Para abrir el menu Favoritos, pulse el botén A10 en la pantalla
principal. *

Favourites

6  PULSE
Ok

7 SE MOSTRARAN LOS DETALLES DEL PROGRAMA (pantalla C)
71  OPCION: ANADIR FASES AL PROGRAMA

@ e Add step

+ & [+ ©
Edite los parametros segun sea necesario |g A|| »} "})ﬁ'" (I.P et @ "‘I'@‘" 2;,.,_.',_ I"'l || @ ||/'§|| g || F ‘
Pulse
Ok
7.2 OPCION: AJUSTES DE LOS PARAMETROS DE UNA FASE
@ Pulse la fase que desee editar wiols|s R
! 100%] 0:06 [165°C[100% *
Edite los parametros segun sea necesario |g A" }» "»ip" @ et @ "‘I'@‘" a,u_i,_ O |"'| || @ ||/'§|| g || F ‘
Pulse
Ok
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OPCION: INSERTAR UNA FASE

En la fase encima de la cual desee insertar una nueva fase, pulse

H

Para insertarla, seleccione el botén

Insert step
74 OPCION: BORRAR UNA FASE
@ En las fases que desee borrar, pulse III

Para borrarla, seleccione el boton

Delete step
7.5  OPCION: ANADIR LOS CONSEJOS DEL CHEF O INFORMACION AL PROGRAMA
@ Pulse

3
1ir

Introduzca la informacion o los consejos para el programa

A o]

e[ fs]IBTD

NupERpRGEE

Back

Wl o

Pulse
Ok
8 PULSE
Save
9 SE HA GUARDADO EL NUEVO PROGRAMA
10  VOLVERALOS PROGRAMAS
€ Back

4.2.3 Editar un programa guardado

1 ACCEDA A LOS PROGRAMAS
Para Programas Deli, pulse EE/ Deli programs
Para Programas, pulse
Combi oven
Seleccione
Programs
2 SELECCIONE LA CATEGORIA DE PROGRAMA EN LA QUE DESEA EDITAR @ Yoast pastry
UN PROGRAMA _—
@ Puff pastry
3 SELECCIONE EL PROGRAMA QUE SE DESEE EDITAR Y MANTENGALO
PULSADO DURANTE MAS DE 2 SEGUNDOS
4 EN EL MENU, SELECCIONE LA MODIFICACION QUE QUIERA REALIZAR it program
Rename program
Add to my favourite
Delete program
Select
Add to main screen
4.1 OPCION: EDITAR UN PROGRAMA

Se puede cambiar el nombre del programa, los ajustes de los parametros
y afiadir o borrar fases. El procedimiento es parecido a la creacion de un
programa nuevo.

OPCION: RENOMBRAR UN PROGRAMA
Cambie el nombre de un programa utilizando el teclado alfanumérico.

OPCION: ANADIR A LOS FAVORITOS
Permite afiadir un programa a los Favoritos. Los programas que se marcan
de esta forma son accesibles a través del boton A10.

A

Favourites

x| Bh 3R

OPCION: QUITAR DE LOS FAVORITOS
Una vez que se ha afiadido un programa a los Favoritos, se muestra una
opcion para quitarlo.

20
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OPCION: BORRAR UN PROGRAMA
Confirme la operacion para borrar el programa de forma permanente.

OPCION: SELECCIONAR

Seleccione el programa actual o varios programas marcando los campos
correspondientes para luego copiarlos, moverlos a otro grupo de
programas o borrarlos.

s (35

Cuando haya seleccionado los programas, pulse una de las opciones
disponibles y seleccionela.

47 OPCION: ANADIR A LA PANTALLA PRINCIPAL

@ Afiada un programa a la pantalla principal para poder iniciarlo rapidamente.
PRECAUCION: Si utiliza el perfil de usuario predeterminado, los cambios
deben guardarse como un perfil nuevo. El perfil predeterminado no se
puede modificar.

Se muestra un mensaje en la pantalla. Profile is locked. Create new
profile.
Profile name
Introduzca un nombre para el nuevo perfil. JEIERARR

[ J[el[ o] IDL
naRERNREE

Back

o | o

Pulse

Ok

El programa se afiadira a todos los botones de la pantalla principal. Si el
@ boton queda fuera de la zona visualizada de la pantalla, utilice la barra de

desplazamiento de la derecha.

Si fuera necesario, la posicion y el tamario de los botones se pueden

modificar EEEl 7/7.2.2

4.8 OPCION: MOVER HACIA ARRIBA/ABAJO
@ Mueva un programa a otra posicién en la lista de programas.

Vuelva a la lista de programas y pulse

Seleccione
Move up/down

Mantenga pulsado cualquier programa y arrastre el dedo para moverlo
a otra posicion.

Pulse
Save

4.2.4 Crear unprograma en un PCy cargarlo en el aparato utilizando una unidad USB

@ También puede crear y editar programas para el aparato utilizando un ordenador y el software especial VisionCombi.

Para cargar en el aparato un programa creado en un ordenador, gudrdelo en una unidad USB, conéctela al aparato, acceda al menu Parametros

y seleccione USB. Encontrard mas informacion en el capitulo EEl 7/7.1.2.

El software VisionCombi esta disponible en el sitio web del fabricante.

4.2.5 Crear unanueva categoria de programa

1 ACCEDA A LOS PROGRAMAS

Para Programas Deli, pulse EB/ Deli programs

Para Programas, pulse

Combi oven

Seleccione

Programs

2 PULSE

21
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3 SELECCIONE
New category
4 INTRODUZCA EL NOMBRE DE LA CATEGORIA JMEAEFARE
pojEaannnE
O] Ied ] ]fes
seo i3] [ ox
41  OPCION: ANADIR UN PICTOGRAMA

@ Pulse

Set pictogram

Seleccione el origen del pictograma

Para utilizar un icono del disco interno del aparato, pulse

Internal disk

Seleccione el programa correspondiente en el disco interno del
aparato o guarde un pictograma propio utilizando la unidad USB,
7171,

Pulse
Ok
Se ha creado y guardado la nueva categoria.
Para utilizar un pictograma de una unidad USB, conéctela y pulse
Internal disk
Seleccione un pictograma y pulse
Ok
Se ha creado y guardado la nueva categoria.
42  OPCION: CATEGORIA SIN PICTOGRAMA
@ Después de introducir el nombre de la categoria de programa, pulse
Ok

Se ha creado y guardado la nueva categoria.

4.2.6 Editaruna categoria de programa

1 ACCEDA A LOS PROGRAMAS
Para Programas Deli, pulse EE/ Deli programs
Para Programas, pulse
Combi oven
Seleccione
Programs
2 SELECCIONE LA CATEGORIA QUE SE DESEE EDITAR @ Yoast pastry
Y MANTENGALA PULSADA DURANTE MAS DE 2 SEGUNDOS. > _—
Puff pastry
3 EN EL MENU, SELECCIONE EL CAMBIO QUIERA REALIZAR. ot category
Delete category
Select
Add to main screen
31  EDITAR UNA CATEGORIA
Modifique el nombre de una categoria y modifique o quite un
pictograma.
3.2 OPCION: BORRAR UNA CATEGORIA

@ Después de confirmar, el grupo se borra de forma permanente.

&3

OPCION: SELECCIONAR

Seleccione el grupo actual o varios grupos marcando los campos
correspondientes para luego copiarlos, moverlos a otro grupo de
programas o borrarlos.

Cuando haya seleccionado el grupo, pulse y seleccione una de las
opciones disponibles.




34

@

OPCION: ANADIR A LA PANTALLA PRINCIPAL

Aflada una categoria a la pantalla principal para poder iniciarla
rapidamente.

Pulse para colocar la categoria en la pantalla principal.
PRECAUCION: Si utiliza el perfil de usuario predeterminado,
los cambios deben guardarse como un perfil nuevo. El perfil
predeterminado no se puede modificar.

Se muestra un mensaje en la pantalla.

Profile is locked. Create new
profile.

Profile name

Introduzca un nombre para el nuevo perfil.

(eI el

e[l D

nHREEERGEE

Back ||123 ok

Pulse

Ok

®

La categoria se afiadira a todos los botones de la pantalla principal.

Si el boton queda fuera de la zona visualizada de la pantalla, utilice
la barra de desplazamiento de la derecha.

Si fuera necesario, la posicion y el tamario de los botones se
pueden modificar EEl 7/7.2.2

35

@

OPCION: MOVER HACIA ARRIBA/ABAJO
Mueva un grupo a otra posicion en la lista de grupos.

Vuelva a la lista de grupos y pulse

Seleccione

Move up/down

Mantenga pulsado un grupo y arrastre el dedo para moverlo a otra
posicion.

Pulse

Save

4.2.7 Crear un nuevo programa de temporizador de bandejas

1 ACCEDA A LOS PROGRAMAS
Para Programas Deli, pulse EB/ Deli programs
Para Programas, pulse
Combi oven
Seleccione
Programs
2 PULSE
3 PULSE

New rack timing
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4 INTRODUZCA EL NOMBRE DEL PROGRAMA TEMPORIZADO JHEAAERAER
LIl D
nERERERES
s [l | o
41  OPCION: CAMBIAR EL PICTOGRAMA
Se puede asignar un pictograma/una imagen al programa .
4/4.2.5, punto 4.1 Set pictogram
4.2 OPCION: PROGRAMA FAVORITO
Marque esta opcion para afiadir el programa a la seccién de
programas favoritos. D Favourite program
4/4.2.2, punto 5.2
5 PULSE
Ok
6 SE MOSTRARAN LOS DETALLES DEL PROGRAMA TEMPORIZADO
Siga las instrucciones de 5/5.2.1, punto 8 - 13.2.
7 PULSE
Ok

Se ha guardado el nuevo programa temporizado

@ New name

Las demds opciones de los programas de temporizador de bandejas (editar, borrar, renombrar, afiadir a la pantalla principal) funcionan tal como se explica en el capitulo

4/4.2.3

La coccién con programas de temporizador de bandejas funciona tal como se explica en el capitulo 5/5.2.

4.2.8 Ultimos 10

En el menu Ultimos 10 se almacenan en orden cronoldgico los diez ultimos métodos de coccidén/horneado utilizados. Aqui encontrara platos definidos
manualmente, seleccionados con un programa, que utilicen programas de temporizador de bandejas y de coccion/horneado con Horneado sencillo

y Coccion sencilla.

1 VAYA AL MENU ULTIMOS 10
Last Ten
2 SELECCIONE UN PROGRAMA
Last Ten
Czech wedding mini
cakes
Stewed whole
Chicken
3 APARECE LA VISTA PRELIMINAR DEL PROGRAMA (QUICKVIEW)
Se muestran todas las fases del programa en una Unica pantalla con
la opcion de editar o afiadir mas fases.
31  OPCION: MOSTRAR/EDITAR PROGRAMA
Desde el programa seleccionado se pueden editar los parametros
o las fases de acuerdo con 422/71a74
4 INICIE EL PROCESO DE COCCION PULSANDO
¢ stat
5 AL FINAL DEL PROCESO DE COCCION, SELECCIONE UNA

ACCION CON LA QUE CONTINUAR (pantalla D)
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4.2.9 Favoritos

El menu Favoritos permite crear una lista con los programas que mas le gustan o usa con mas frecuencia. Asi, podra acceder rapidamente a los programas
guardados sin necesidad de buscarlos en los grupos de programas.

@ El procedimiento de guardado de programas en los Favoritos se describe en el capitulo 4.2.3/paso 4.3.

1 PULSE
w

Favourites

11 OPCION: INICIAR UN PROGRAMA

@ Al tocar uno de los programas guardados se abre la pantalla C, que
permite iniciar el programa de inmediato o editarlo tal como se
explica en el capitulo 4.2.3.

12 QUITAR UN PROGRAMA DE LOS FAVORITOS

@ Toque el programa que se desee quitar y manténgalo pulsado
durante mas de 2 segundos

Pulse
Remove from my favourite

4.2.10 Inicio automatico de programas

Los programas se pueden configurar para que se inicien automaticamente de acuerdo con las condiciones definidas. Este ajuste se puede realizar en cualquier
modo en el cual se muestre la pantalla B, C o D y también en la pantalla de progreso de la coccion.

4.2.10.1 Configurar un programa para que se inicie automaticamente

1 EN LA PARTE SUPERIOR DE LA PANTALLA, PULSE
Es valido para las pantallas B, Cy D y la pantalla de progreso de la —
coccion -
2 PULSE
Save as automatic start
3 SELECCIONE Y AJUSTE LAS OPCIONES DE INICIO AUTOMATICO ]
SEGUN SEA NECESARIO Automatic start
Start date
20 March 2020
Start time
12:00
Repeat
Never
Program name:
Manual cooking
Cooking parameters
| ¢ Back | Save |
4 PULSE
Save
Cuando un programa esta configurado para iniciarse
automaticamente se indica con un simbolo en la cinta superior de la @
pantalla principal A.
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Antes de que se inicie automaticamente un programa, en la pantalla

se muestra la fecha y la hora configuradas y una cuenta atras, Program name @ =

y suena una sefial acustica

Automatic start

| 0(]x Stop sound

> Skip

(O] Stop

Para omitir la cuenta atras, pulse

> Skip

También puede cancelar el inicio automatico pulsando

Q) Stop

4.2.10.2 Ver, editar o borrar un programa iniciado automaticamente

1 EN LA PANTALLA PRINCIPAL, PULSE
Aparece la lista de programas configurados para iniciarse @
automaticamente.

11 OPCION: VER LOS ELEMENTOS DE INICIO AUTOMATICO ]

@ Toque el programa que desee Automatic start

|2o March 2020

@ Fried Chicken escalopes
1200 | (breaded)

| 25 March 2020

@ Steamed Sausages,
1200 | Frankfurters

| 1 April 2020

@ Egg omelette
1200

<« Back

Cuando se muestre, pulse

L Back

12 OPCION: EDITAR LOS ELEMENTOS DE INICIO AUTOMATICO

@ Automatic start

Start date
20 March 2020

Start time
12:00

Repeat

Never

Program name:
Manual cooking

Cooking parameters

€« Back Save

Después de realizar los cambios, pulse
Save
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4.2.11 Calendario

Permite crear eventos planificados, consultarlos y editarlos.

1

PULSE

Oy

Settings

PULSE

Calendar

Dependiendo de la ultima opcidn de visualizacion del calendario que
se haya utilizado, se mostrara una vision general del mes actual o una
lista de todos los eventos planificados.

Para cambiar entre los modos de visualizacion del calendario, pulse

Seleccione la visualizacion que desee
Mes: se muestra la vista mensual. Para seleccionar otro mes, utilice las

flechas o .

Plan: se muestra una lista de todos los eventos, incluidos los programas
configurados para iniciarse automaticamente

Month

Schedule

OPCION: CREAR UN NUEVO RECORDATORIO
En el modo de visualizacion del calendario, toque el dia que desee.

Para seleccionar otro mes, utilice las flechas ol |

Pulse

+ Add reminder

Modifique la fecha, la hora de inicio, el intervalo de repeticion y el texto
del recordatorio

Reminder

Start date
20 March 2020

Start time
12:00

Repeat

Never

Reminder text

Guarde los pardmetros
Save
Para indicar que hay un recordatorio, se mostrara un cuadrado 10
totalmente blanco junto a la fecha seleccionada, con independencia de
si un dia tiene configurado uno o mas recordatorios. O
2.2  OPCION: VER RECORDATORIOS
@ Seleccione el modo de visualizacion del calendario (mes o plan)
- En la vista de calendario, seleccione el dia que desee.
- En el modo de lista, seleccione el dia y el evento que desee.
Toque el evento que desee para ver los recordatorios
Reminder
Start date
20 March 2020
Start time
12:00
Repeat
Never
Reminder text
Pulse
€ Back
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23  OPCION: EDITAR RECORDATORIOS -
@ En la lista de recordatorios guardados o en el calendario, toque el Reminder
recordatorio que desee
Start date
20 March 2020
Start time
12:00
Repeat
Never
Reminder text
Modifique el recordatorio que desee
Pulse
Save
24  OPCION: BORRAR RECORDATORIOS -
@ En la lista de recordatorios guardados o en el calendario, toque el Reminder
recordatorio que desee
Start date
20 March 2020
Start time
12:00
Repeat

Never

Reminder text

Pulse
Seleccione
Delete event
Pulse
Se ha borrado el evento Ok

4.2.12 Consejos del chef e informacién del programa

Para la mayoria de los programas predefinidos hay disponibles breves consejos del chef e informacion sobre el programa. Estos consejos se pueden ver,
modificar y afiadir a los programas que haya creado.

4.2.12.1 Ver los consejos del chef

1 EN LA PANTALLA CON LA VISTA PRELIMINAR DEL PROGRAMA
(PANTALLA C), PULSE 3
j Bl )
2 LEA LA INFORMACION Y REGRESE A LA VISTA PRELIMINAR DEL
PROGRAMA L Back

4.2.12.2 Editar los consejos del chef

1 SELECCIONE EL PROGRAMA EN EL CUAL QUIERA MODIFICAR
LOS CONSEJOS DEL CHEF Y MANTENGALO PULSADO DURANTE
MAS DE 2 SEGUNDOS
2 EN EL MENU, SELECCIONE
Edit program
3 PULSE
Ok
4 PULSE
o
1ir
5 INTRODUZCA LA INFORMACION O LOS CONSEJOS PARA EL AMENEEEAER
PROGRAMA AR L
[0 BeRpREE
6 PULSE
Ok

4.2.12.3 Crear consejos del chef para un programa nuevo
Para crear consejos para un programa nuevo, consulte 4.2.2/ paso 7.5
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4.3 HORNEADO SENCILLO/COCCION
SENCILLA

Los modos Horneado sencillo y Coccion sencilla permiten conseguir
resultados excelentes incluso a los chefs con menos experiencia. No es
necesario conocer a fondo las distintas fases que componen el proceso de
coccion ni tampoco dedicar grandes cantidades de tiempo a definir cada una
de las fases. Los modos Horneado sencillo y Coccidn sencilla proporcionan
un asistente o guia que recomienda y define automaticamente la tecnologia
mas adecuada para el tipo de plato y el resultado deseado.

En el modo Horneado sencillo/Coccién sencilla, el usuario solo tiene que
seleccionar un plato, ajustar el grado de coccion y el color de la superficie y,
a continuacion, pulsar el boton Inicio. El aparato se encarga del resto.

Es posible acceder a cualquier fase del proceso de coccidon y modificar los
parametros predefinidos para adaptar el resultado a los gustos personales.

Si estd satisfecho con el producto final, puede guardar las opciones
seleccionadas en los programas y utilizarlas en otro momento para conseguir
los mismos resultados y la misma calidad.

4.1.3 Coccion con Horneado sencillo/Coccidon sencilla

1 SELECCIONE UN MODO
Para Horneado sencillo, pulse

** %

& Easy baking

Para Coccion sencilla, pulse

Combi oven

Seleccione

* %

*
Q Easy cooking

2 SELECCIONE UNA CATEGORIA DE PLATO

Name Name Name
Name Name Name

P
3
3

3 SELECCIONE LAS ESPECIFICACIONES DEL PLATO

Es posible que algunas fases de horneado/coccion no estén @ Stewed
disponibles para determinadas categorias.
Iz‘ Steamed
@ Roast
Iz‘ Grilled
4 SELECCIONE UN PARAMETRO DEL PLATO
Ajuste los valores disponibles para los distintos platos utilizando el @ Small @ Large
control deslizante. -
| 180°C |
| 0:45 |
Rare Light
5 PULSE
Ok
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6 SE MUESTRA LA VISTA PRELIMINAR DEL PROGRAMA (PANTALLA C)
Se muestran todas las fases del programa en una pantalla
con la posibilidad de editarlas rapidamente o de afiadir mas fases.
6.1  OPCION: EDITAR LOS PARAMETROS

Después de hacer clic en una fase del programa seleccionado,
puede

adaptar los parametros a sus necesidades, procediendo de la misma
forma que en los programas (pantallas By C).

PULSE

Start
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4.4 MULTITAREA

El Deli Master permite trabajar en varios niveles a la vez sin tener que
interrumpir un proceso de coccion en curso. Por ejemplo, mientras esta
cocinando, puede utilizar la funcion de multitarea para ir a la seccion de
programasy preparar uno nuevo. La funcion de multitarea no permite realizar
operaciones que afectarian o interrumpirian el proceso de coccion en curso,
como iniciar una limpieza automatica.

4.4.1 Usode la funcion de multitarea

1 INICIE UN PROCESO DE COCCION, POR EJEMPLO,

CON LOS PROGRAMAS DELI E[%  Deli programs
4/4.2.1

2 PULSE EL BOTON @

3 PULSE EL BOTON
Se mostrara la pantalla principal (A) ‘G}

4 TRAS CAMBIAR, EMPEZARA A PARPADEAR UN ICONO DE

GORRO DE COCINERO
EN LA PARTE SUPERIOR DE LA PANTALLA CON UNA LUZ DE

FONDO VERDE
Este icono indica que hay un proceso de coccidn en curso.

5 EN LA PANTALLA PRINCIPAL (A) PUEDE SELECCIONAR LA
OPCION QUE DESEA UTILIZAR
La opcidn seleccionada no debe afectar al proceso de coccion. Por
ejemplo, no se puede seleccionar la funcion Limpieza.

6 PARA VOLVER A LA PANTALLA DEL PROCESO DE COCCION,
PULSE EL ICONO DEL GORRO DE COCINERO QUE PARPADEA.
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05 | EXTRAS

El grupo de funciones EXTRA contiene programas especiales de coccion
especiales para métodos culinarios modernos que permiten utilizar el
aparato para procesos poco habituales.

5.1.1 Cocinar con el modo de baja temperatura

5.1 COCCION A BAJA TEMPERATURA

Este modo es especialmente apropiado para asar diversas carnes de forma
lenta y cuidadosa. Permite que la carne retenga la maxima cantidad posible de
nutrientes. La carne conserva practicamente todo el peso y estd jugosa por dentro.

1 ACCEDA A EXTRAS
Pulse Combi oven
Seleccione
==  Extras
2 PULSE
()))
Low-temperature|
cooking
3 SELECCIONE UN MODO DE COCCION
31  OPCION: COCINAR POR TIEMPO

) Time

Seleccione el tipo de plato

Utilice la barra de desplazamiento para modificar el tiempo necesario para
preparar la comida.

10:00

El valor de temperatura correspondiente al tipo de plato seleccionado esta
predefinido y no se puede modificar.

Pulse

Ok

Se muestra una vista preliminar de todas las fases del programa (QuickView,
pantalla C).

Haga clic en una fase del programa seleccionado para adaptar los parametros
a sus necesidades exactamente igual que en los programas (pantallas By C).

Inicie el proceso de coccion pulsando

G start

OPCION: COCINAR POR TEMPERATURA DE LA SONDA

Pulse

/9 Core

probe

Seleccione el tipo de plato

Utilice el control deslizante para definir la temperatura
objetivo en el centro del alimento

83°C

Pulse

Ok

Se muestra una vista preliminar de todas las fases del programa (QuickView,
pantalla C).

Haga clic en una fase del programa seleccionado para adaptar los
parametros a sus necesidades exactamente igual que en los programas
(pantallas By C).

Inicie el proceso de coccion pulsando

d) Start

Si no hay ninguna sonda en el alimento, se muestra este mensaje:
Introduzca la sonda.
Después de introducir la sonda, pulse

Ok

CUANDO TERMINE EL PROCESO DE COCCION, SELECCIONE LA
ACTIVIDAD CON LA QUE QUIERE CONTINUAR (pantalla D)
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5.2 TEMPORIZADOR DE BANDEJAS

Cuando se utiliza el mismo modo de coccidn en distintas bandejas (vapor,
aire caliente o combinado), la funcién Temporizador de bandejas permite
asignar distintos tiempos de procesamiento o distintas temperaturas objetivo
para el centro de los alimentos.

Como parte de las funciones de Temporizador de bandejas también se
pueden crear programas temporizados (|:|:| 4.2/4.2.7) que se pueden
guardar en el directorio de programas para abrir los en cualquier momento
sin necesidad de configurar los parametros. Solo tiene que definir el tiempo
especifico para cada una de las bandejas.

5.2.1 Coccién en el modo Temporizador de bandejas - Parametros manuales

1 ACCEDA A EXTRAS

Flse Combi oven
Seleccione
==  Extras
2 PULSE

©

Rack timing

3 SELECCIONE PARAMETROS MANUALES

©

Manual setting

4 SELECCIONE UN MODO DE COCCION

0 || || G | 1O

5 SELECCIONE LO SIGUIENTE PARA EL MODO DE COCCION
ELEGIDO:

Nivel de humedad ( 4/4.1, punto B2) para el modo combinado

HSO%

de aire caliente

p—

51
E@ Grado de apertura de la valvula de tiro ( 4/4.1, punto B3) para el modo
6

SELECCIONE UNA TEMPERATURA PREDETERMINADA PARA LA

CAMARA DE COCCION & |180°
7  SELECCIONE UN VALOR PREDETERMINADO PARA EL VENTILADOR

(EE] 4/4.1, punto B6) F 31007

8 PULSE

=+ Add timer

9 AJUSTE EL TIEMPO O LA TEMPERATURA DE SONDA DE PINCHO

9.1 OPCION: AJUSTE EL TIEMPO
@ Ajuste en el orden Horas: Minutos: Segundos el tiempo tras el cual
debe detenerse el temporizador
1 2 3
4 5 6
7 8 9
-1 0 | +1
e}
« s || o
Pulse
Ok
Introduzca el nombre del temporizador Timer name
Pulse
Ok

9.1.1 OPCION: ANADIR OTRO TEMPORIZADOR

Para afiadir otro temporizador, repita el procedimiento desde el punto

8-9
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912 OPCION: BORRAR UN TEMPORIZADOR
@ En el temporizador que desee borrar, pulse
Seleccione la opcion
Delete timer
9.2 OPCION: AJUSTAR LA TEMPERATURA DE SONDA DE PINCHO

921

Pulse

Ajuste la temperatura de sonda de pincho en la que debe detenerse el
temporizador —
@
1 2 3
4 5 6
7 8 9
-1 0 || +1
[e]
4 Back " Ok
Pulse
Ok
Introduzca el nombre del temporizador Timer name
Pulse
Ok

OPCION: ANADIR OTRA TEMPERATURA DE SONDA DE PINCHO
Para afiadir otra temperatura de sonda de pincho, repita el punto 9.2

De fabrica, el aparato esta equipado con una tnica sonda de temperatura. En ese caso, primero debe introducir la sonda en el alimento que
probablemente alcanzara la temperatura objetivo mas pronto. A continuacion, introduzca la sonda en otro alimento que vaya a tardar mds en cocinarse.

Lo mejor en este caso es afiadir una segunda sonda de temperatura al aparato (accesorio opcional de venta por separado). Cuando se utilizan dos sondas
se puede cocinar con ambas y se puede establecer una temperatura objetivo distinta para cada una.

9.2.2 OPCION: BORRAR LA TEMPERATURA DE LA SONDA
@ Para la temperatura que desee borrar, pulse
Seleccione la opcion
Delete timer
10 INICIAR EL PROCESO DE COCCION PULSANDO I
@) star
11 CUANDO FINALIZA EL PRECALENTAMIENTO SE MUESTRA LA PANTALLA
DE CONTROL PARA EL TEMPORIZADOR DE BANDEJAS AJUSTADO
En nuestro ejemplo se muestran 6 bandejas vacias, un temporizado
y dos temperaturas de sonda de pincho. El niumero de bandejas se
puede configurar en funcion del tamafio de la maquina en Parametros
de usuario (EE 6/6.1)
12 INDIQUE EL TEMPORIZADOR QUE QUIERE AJUSTAR Y EN QUE
BANDEJA CON @ Q
Se resalta el temporizador seleccionado. [593100% | & 180°C [ 3¢ 100% |
©00200 [A75°C |
#280°C
13 TOQUE UNA O MAS BANDEJAS PARA LAS QUE QUIERA USAR UN
TEMPORIZADOR @ @
El tempqrizador se asigna a la bandeja seleccionada y se inicia [5937100% [ & 180°C 3¢ 100% |
automatlcamerl]te. ' . ' ®0020 575 |
En cuanto finaliza la bandeja con el temporizador, empieza
= . #280°C
a parpadear y suena una sefial acustica.
1 © 0:01:22
Proceda de la misma manera para el resto de los temporizadores. 2
13.1  Toque la bandeja con el temporizador que quiere detener.
@ Pulse Stop timer
132 OPCION: FINALIZAR ANTES DE QUE TERMINE EL TIEMPO/SE
ALCANCE LA TEMPERATURA OBJETIVO (D St
Para detener los temporizadores que estan en marchay, por op

consiguiente, todo el proceso de coccion, pulse
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5.2.2 Coccioén en el modo Temporizador de bandejas - Segtin el método de coccién

1 ACCEDA A EXTRAS
Pulse Combi oven
Seleccione
+4 Extras
2 PULSE @
Rack timing
3 SELECCIONE UN METODO DE COCCION @ Rackiming

®

Los parametros bdsicos, como el modo, la humedad, la
temperatura, el espacio y el ventilador estan predefinidos, pero se
pueden modificar facilmente.

KAVNIN
ENFNEY
ZNZNZN

[«

Back |

4

PULSE
Ajuste el temporizador o la temperatura de sonda de pincho tal

como se explica en el capitulo anterior, pasos del 9 al 13.2.

4

Add timer
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5.3 OTRAS FUNCIONES ADICIONALES

El grupo de funciones EXTRAS también contiene estos programas especiales:

Alvacio
Tecnologia de coccidn moderna que consiste en colocar dentro del aparato
un alimento en una bolsa sellada al vacio.

Confit
Programa predefinido para cocinar alimentos (carne) en grasa durante un
tiempo prolongado a una temperatura relativamente baja (110 °C).

Ahumado

Este método de coccion especial requiere el equipo opcional Vision Smoker.
Aflade un toque ahumado caracteristico del tipo de virutas de madera que
se queman.

5.3 Uso de otras funciones de EXTRAS

Esterilizacién

Esta funcion permite preparar conservas de carne, frutas y verduras,
alimentos precocinados, mermeladas, confituras y setas. Los alimentos
deben colocarse en el aparato dentro de recipientes adecuados (botes de
cristal, latas) selladas de la forma recomendada para realizar la conserva.
Deshidratacion

Programa adecuado para la deshidratacion tradicional de carne, frutas
y verduras.

Regenerar y mantener caliente

Este programa se utiliza para regenerar la comida que se ha enfriado.
A continuacion, la funcion de mantener caliente conserva la comida
a la temperatura establecida durante el tiempo necesario. La comida se
puede regenerar y mantener caliente tanto en bandejas gastronorm como
directamente en los platos.

TOQUE DORADO
Acabado controlado de los alimentos por medio de una fase de horneado
a alta temperatura que aporta un color y un crujir excepcionales.

1 ACCEDA A EXTRAS

Pulse Combi oven
Seleccione
==  Extras
2 SELECCIONE LA FUNCION QUE DESEE .
% | @ | A
Lwréeozg\ﬁﬁgalure Rack timing Sous-vide
Confit Smoking Sterilization
Drying F;f\%e{_‘g‘giﬁ%” Golden touch
3 SELECCIONE UNA CATEGORIA DE PLATO —
Sous-vide
Beef Pork Lamb

Poultry Eggs

A | A

Vegetables Fruit

P
P

Crustacean

31  OPCION: EDITAR EL TIEMPO/LA TEMPERATURA
@ Utilice la barra de desplazamiento para modificar el tiempo o la
temperatura de coccion segun convenga.

81°C

4 PULSE

Ok

5 APARECE LA VISTA PRELIMINAR DEL PROGRAMA (QUICKVIEW)
Se muestran todas las fases del programa en una unica pantalla con
la opcion de editar o afiadir mas fases.

51  OPCION: EDITAR LOS PARAMETROS

@ Después de hacer clic en una fase del programa seleccionado, puede
adaptar los parametros a sus necesidades exactamente igual que en
los programas (pantallas B y C).

6 PULSE

(M  Start
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06 | AYUDA

La pantalla principal A contiene una funcion de Ayuda que permite acceder a los contactos importantes y a una version simplificada del manual del usuario del
aparato. Utilice los contactos si tiene dudas sobre algun procedimiento o si necesita asesoramiento detallado de un especialista. El manual simplificado puede
ayudarle a repasar rapidamente un procedimiento de trabajo o un parametro del aparato.

1 EN LA PANTALLA PRINCIPAL, PULSE "
Help
2 SELECCIONE EL ELEMENTO DE AYUDA QUE DESEE
- Atencion telefonica del chef: contiene los teléfonos de contacto ? Help

de chefs experimentados
A Chefs hotine

- Teléfono de servicio técnico: contiene el teléfono de agentes que A Senvice hotine
pueden ayudarle a configurar el aparato y cuando algo no sale o
como deberia.

A4 User manual

- Contacto: contiene los datos de contacto completos del
fabricante del aparato.

- Manual del usuario: contiene una descripcion simplificada de
todas las funciones basicas y procedimientos de trabajo del
aparato.
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07 | PARAMETROS

7.1 PARAMETROS BASICOS

1. PARAMETROS DE USUARIO

Al pulsar aqui aparece el teclado numérico. Para acceder a los
a{) parametros hay que introducir la contrasefia 1001 y confirmar
con OK.

Settings

Fechay hora

Ajuste o establezca la hora. Solo el servicio técnico autorizado tiene permiso
para ajustar la fecha.

Idioma (Language)

Permite configurar el idioma del sistema.

Unidad C2/ F2

Permite configurar las unidades de temperatura en °C o °F.

Sefales acusticas

Permite configurar la melodia, el volumen y la duracion de los sonidos de los
siguientes elementos:

« Errores

« Teclado

« Final del proceso de coccion
« Sefial acustica de una fase

« Precalentamiento

« Temporizador de bandejas

« Eventos planificados

+ Lavado finalizado

« Sonda

Pantalla
Permite configurar lo siguiente:

« El brillo de la pantalla: se ajusta con el control deslizante. El valor
predeterminado es del 100 %.

« Protector de pantalla: seleccione el protector de pantalla y el tiempo
después del cual el aparato cambiard al modo de protector de pantalla
cuando no se esté usando. También se puede mostrar la hora y una
sucesion de imagenes (protector de pantalla compuesto por imagenes).

« Tablas de colores: permite elegir los colores del sistema para el menu. Se
puede elegir entre negro, marrén, azul, verde y rojo.

Cocer

Permite configurar diversas preferencias para que el aparato sea mas comodo
de usar:

« ACM (gestion automatica de la capacidad): esta funcion permite
asegurarse de que el aparato identifique la cantidad de comida que hay
en el interior y que amplie el tiempo de coccion en consecuencia para
que la temperatura de la camara de coccion alcance el valor necesario.

Esta activado de forma predeterminada B

« Precalentamiento

- Precalentamiento siempre activo (para los parametros del modo manual)
Estd activado de forma predeterminada B

- Elincremento de latemperatura permite ajustar a cuantos grados porencima
de la temperatura ajustada debe precalentarse la camara de coccién. El
ajuste predeterminado es de 15 °C. Por ejemplo: si la temperatura se ajusta
a 150 °, el aparato se calienta automaticamente a 165 °C. ATENCION: Solo
se aplica a los modos combinado y de aire caliente. En el modo de vapor, la
temperatura de precalentamiento es igual a la ajustada.

- Tiempo maximo de precalentamiento: permite ajustar el tiempo maximo
tras el cual se inicia el proceso de coccion y se activa la cuenta atras. El
valor predeterminado es de 5 minutos.

- Barra de modalidad de coccién - =
ooking modes bar =
Permite configurar los modos de coccidn que estaran | ¥} rotar x|/ A
disponibles en la barra de modalidad de coccion, en el | combimoe [9¢|
modo manual o durante la creacion de programas. Pulse | ¢p sean x|
el simbolo == para afiadir mas modos. % Injoction X
@ Pause x
lf@| Eeg:::mﬂoné 5
G Golden touch %
v
- Back

« Valores por defecto

Permite editar los parametros basicos, como la humedad, la temperatura de
sonda de pincho, la temperatura de la camara, la velocidad del ventilador
y las siguientes funciones:

« Aire caliente

« Modo combinado

- Vapor

« Inyeccion de agua

« Pausa

» Regenerar en el plato
« Toque dorado

« Cocinar y mantener

« Standby después de cocer

Permitir
Esta desactivado de forma predeterminada D

Retardo de Standby
El ajuste predeterminado es de 1 minuto

« Unidades de tiempo

Permite seleccionar el formato de la hora: h:m o h:m:s

« Tiempo adicional

Permite configurar si se muestra «Seguir cocinando» en la pantalla cuando
termina la coccion.

Estd activado de forma predeterminada B

« Funcidon de aprendizaje

Permite configurar si se muestra «Guardar como programa» en la pantalla
cuando termina la coccion.

Estd activado de forma predeterminada E/

« Eco Logic

Permite configurar si se muestra «Eco Logic» en la pantalla cuando termina
la coccion.

Estd activado de forma predeterminada B
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Temporizador de bandejas

« Numero de bandejas: aqui se puede seleccionar el numero de bandejas que
se muestran en la pantalla de control del programa Temporizador de
bandejas ( 5/5.2). El numero maximo de bandejas es de 10.

« Posicion de la bandeja: cada bandeja se puede dividir en dos posiciones. El
numero maximo de posiciones por bandeja es de 2.

« Visualizacion de programas similares: durante la coccion en el modo
Temporizador de bandejas, el aparato ofrece automaticamente otros
programas parecidos que se pueden preparar al mismo tiempo. Esta

activado de forma predeterminada .

« Barra de modalidad de coccion: permite configurar los
modos de coccion que estaran disponibles en la barra
de modalidad de coccion durante Temporizador de 2y ot
bandejas. Pulse el simbolo = para afiadir mas modos. 3> Combi mode

Cooking modes bar

qp steam

Regeneration &
1o la carte

« Valores por defecto: permite editar los pardmetros basicos
de las bandejas, como la humedad, la temperatura de sonda
de pincho, la temperatura de la camara, la velocidad del
ventilador y las siguientes funciones:

X|[X][x][x]

- Aire caliente

- Modo combinado

- Vapor

- Regenerar en el plato

Limpieza
« Programas de lavado

Esta funcion solo estd disponible para los técnicos de mantenimiento

« Standby después de la limpieza

Permite que el aparato se apague al terminar la limpieza. El tiempo de apagado
del aparato puede ajustarse en minutos.

El ajuste predeterminado es «Permitir» D

Retardo de Standby: valor por defecto es «1 min»

Bloqueos
Permite bloquear los programas para que no se puedan modificar.

Una vez bloqueado, el programa se puede iniciar, pero no se puede editar ni
borrar.

« Conjunto de programas
Contiene el menu Programas Deli y Programas.
El ajuste predeterminado es «Programas bloqueados»

«Programas bloqueados» permite que se realicen cambios en un programa
guardado, excepto en los programas iniciados especificamente con la vista
QuickView.

« Bloqueo del aparato

Esta funcion no esta disponible para los usuarios, solo para los técnicos de
mantenimiento.

« Ejecucion del programa de bloqueo
El valor predeterminado es <<Permitir»D.

Una vez permitido, no sera posible hacer ningun cambio en el programa
guardado, ni siquiera para iniciarlo una unica vez. Las fases no se podran editar
en la vista QuickView de fases del programa.

« Bloqueo de perfiles

El valor predeterminado es <<Permitir>>D.

Una vez permitido, no serd posible hacer cambios en ningun perfil.
« Bloqueo del calendario

El valor predeterminado es <<Permitir»D.

Una vez permitido, no sera posible cambiar ningun evento planificado ni inicio
automatico.
2. CALENDARIO

Permite crear eventos planificados, consultarlos y editarlos. Encontrard una
descripcion detallada en el capitulo 4.2.11.

3.INFO

Al pulsarlo se muestra la informacion del aparato y del sistema de control.

4. SERVICIO

Esta opcion solo esaccesible para los técnicos o especialistas de mantenimiento
y estd protegida con contrasefia.

5. REGISTROS
Errores

Esta funcion no estd disponible para los usuarios, solo para los técnicos de
mantenimiento.

Registro de eventos de funcionamiento

Muestra un informe completo con todos los eventos que se han producido
durante el funcionamiento. Permite filtrar los datos en funcion de los
parametros elegidos o para ultima semana, mes o afio.

Registro HACCP

Muestra un informe completo con los datos HACCP directamente en la
pantalla.

Especificaciones

Esta funcion solo esta disponible para los técnicos de mantenimiento

6.USB

Permite realizar copias de seguridad de distintos elementos del sistema de
control en una unidad USB externa o importar elementos al aparato desde una
unidad externa.

« Del aparato a la unidad USB

- Programas Deli: encontrara una descripcion detallada de como guardar
los programas en el capitulo 7.1.1.

- Programas: encontrara una descripcion detallada de como guardar los
programas en el capitulo 7.1.1.

- Errores: el nombre del archivo utiliza este formato:
«ErrorReport_Blue Vision_0-rrrr_mm_dd.txt»

- HACCP: el nombre del archivo utiliza este formato:
«HaccpReport_Blue Vision_0-rrrr_mm_dd.haccp»

- Informe de eventos de funcionamiento: el nombre del archivo utiliza
este formato
«Log_Blue Vision_0-rrrr_mm_dd.txt»

- Parametros: el nombre del archivo utiliza este formato
«Oven_Blue Vision_0.zip»

- Otros: este menu no es accesible para los usuarios, solo para los
técnicos de mantenimiento. Requiere una contrasefia especial.

Cuando se selecciona una opcion, se muestra el mensaje Conectar USB y el
sistema espera a que se conecte una unidad USB ( 1.2, punto 6) .

Una vez conectada, aparece el mensaje USB conectado y luego Copiar datos
a USB. Toque el menu para transferir los datos a la unidad USB.

« Delaunidad USB al aparato

- Programas Deli: encontrara una descripcion detallada de como copiar
los programas en el capitulo 7.1.2.

- Programas: encontrara una descripcion detallada de como copiar un
programa en el capitulo 7.1.2.
- Melodia: solo se admiten archivos en el formato «*.wav»
- Otros: este menu no es accesible para los usuarios, solo para los
técnicos de mantenimiento. Requiere una contrasefia especial.

Cuando se selecciona una opcion se muestra el mensaje Conectar USB
( 1.2, punto 6) y el sistema espera a que se conecte la unidad USB.

Una vez conectada, se muestra el contenido de la unidad USB, que se puede
examinar de la misma forma que en un ordenador. Puede seleccionar y copiar
archivos de forma individual o carpetas enteras. Toque el archivo o carpeta
seleccionado para copiarlo al aparato.

gestionar mediante el software VisionCombi, que esta disponible

@ Los archivos de programa (*.br2) y HACCP (*.haccp) solo se pueden
en el sitio web del fabricante.
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7.1.1 Guardar programas en una unidad USB

En el siguiente capitulo se explica cémo guardar programas de coccion (Horno combinado -> Programas). El procedimiento para los programas Deli
es exactamente igual; la unica diferencia es que los archivos de programa se guardan con otro nombre de archivo predeterminado (DeliPrograms_Blue

Vision_355411808.br).

1 PULSE

QO

Settings
2 PULSE

USB disk
3 PULSE

USB to oven
4 SELECCIONE LOS PROGRAMAS

Programs

5 APARECE UN MENSAJE
Conecte una unidad USB EEL.2, punto 6)

Connect USB disk

6 APARECE UN MENSAJE
@ Si la unidad USB esta dafiada o no es compatible, aparecera

«Unidad USB no reconocida». Utilice otra unidad USB.

USB disk connected

6.1 OPCION: GUARDAR TODOS LOS PROGRAMAS
Permite guardar todos los programas de la memoria del aparato en
un archivo en la unidad USB.

Pulse

Save all

Se muestra el archivo que se genera por defecto. Si quiere, puede
cambiar el nombre.

Choose file name

Programs_Blue_Vision_355411808

Introduzca el nombre que desee o deje el nombre predeterminado
y pulse

Ok

Se muestra el progreso del proceso de guardado

Copying data to file:

Programs_Blue
Vision_355411808.br2

Cuando el archivo se guarda correctamente se muestra un
@ mensaje informando de ello.
Si el archivo no se guarda correctamente, aparecera el mensaje
«Error al guardar los datos». Intente guardar el archivo de nuevo
o utilice otra unidad USB.

Data saved to USB disk to
file:

Programs_Blue
Vision_355411808.br2

Desconecte la unidad USB y pulse

€ Back

6.2  OPCION: GUARDAR PROGRAMAS / CATEGORIAS

Permite seleccionary guardar los programas o carpetas seleccionados

@ Pulse

Save selected

Se muestran todos los programas con casillas de verificacion

Programs

ooooooag
[ ]| (]| (]| (1] (&1 8]

Beef A

Pork

Poultry

Lamb,
mutton,

Oven-baked
dishes

Minced meat

Fish —

« Back

6.21 OPCION: GUARDAR CARPETAS ENTERAS
Toque una casilla de verificacion para seleccionar una carpeta
entera, incluidos los programas que contiene

E Iz‘ Beef
D @ Pork
D Iz‘ Poultry
o =] e
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622 OPCION: GUARDAR PROGRAMAS CONCRETOS &) Beer
Al tocar el nombre de una carpeta se muestra un menu con todos 0 (& sens
los programas y casillas de verificacion. O ia seweooe
slices, rolls

Steamed
0O (& S 1-2kg

[ [a] Seemed
cubes, slices
O (&) Sited
100-300g
O Grilled
300-600g

O & s 1T

| « Back

Toque las casillas de verificacion de los programas que desee para —
seleccionarlos. lg @ Steaks A

D @ Stewed cubes,|
slices, rolls
D @ Steamed
whole 1-2kg
Steamed
g @ cubes, slices

Cuando haya seleccionado los programas o carpetas, pulse

Ok
Se muestra el archivo que se genera por defecto. Si quiere, puede Choose file name
cambiar el nombre. [Programs_Blue_Vision_355411808
Confirme el nombre de archivo predeterminado o el que ha
introducido usted pulsando Ok
Se muestra el progreso del proceso de guardado Copying data to file:

Programs_Blue
Vision_355411808.br2

informando de ello. file:
Si el archivo no se exporta correctamente, aparecera el mensaje
. Programs_Blue
«Errlolr al guardalr los datos». Intente guardar el archivo de nuevo Vision. 355411808.br2
o utilice otra unidad USB. ; ]

@ Si el guardado se realiza correctamente, aparecera un mensaje Data saved to USB disk to

Desconecte la unidad USB y pulse

L Back
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7.1.2 Copiar archivos de una unidad USB al aparato

En el siguiente capitulo se explica como guardar programas de coccion (Horno combinado -> Programas). El procedimiento para los programas Deli es
exactamente igual, solo hay que seleccionar la opcion «Programas Deli» en lugar de «Programas».

1 PULSE

Qﬁ

Settings
2 PULSE

USB disk
3 PULSE

USB to oven
4 SELECCIONAR

Programs
5 APARECE UN MENSAJE _

Conecte una unidad USB (EElL.2, punto 6) Connect USB disk

6 SE MOSTRARA EL CONTENIDO DE LA UNIDAD USB

®

Solo se muestran los archivos con la extension «br2». Este formato
solo se puede gestionar mediante el software VisionCombi, que esta
disponible en el sitio web del fabricante.

Programs

New_programs.br2

Programs_Blue
Vision_355411808.br2

6.1

@

OPCION: SOBRESCRIBIR TODO
Para reemplazar todos los programas de la memoria del aparato
por los de la unidad USB

Pulse

PRECAUCION: Todos los programas que estaban originalmente en
la memoria del aparato se reemplazaran de forma irrevocable por
los programas de la unidad USB

Rewrite all

Se muestra el progreso del proceso de guardado

Saving data to oven

Si el guardado se realiza correctamente, aparecera un mensaje
informando de ello.

Data saved to oven

Desconecte la unidad USB y pulse

L Back

6.2

@

6.2.1

OPCION: ANADIR A LOS PROGRAMAS
Para afladir nuevos programas de una unidad USB a la memoria del
aparato

Pulse

Add to existing

Aparece un menu de carpetas con programas y casillas de
verificacion

Programs

Beef A

Pork

Poultry

Lamb,
mutton,

Oven-baked
dishes

Minced meat

Oooooooono
(| ()] [B]| [B]| [B]| [B]] [®]

Fish —

t
g
2

OPCION: ANADIR CARPETAS ENTERAS
Toque una casilla de verificacion para seleccionar una carpeta
entera, incluidos los programas que contiene

E @ Beef

D Iz‘ Pork
D @ Poultry
o [&] Sen ..
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622 OPCION: ANADIR PROGRAMAS CONCRETOS
Al tocar el nombre de una carpeta se muestra un menu con todos
los programas y casillas de verificacion.

(] Beer

[ [&] steaks

O Stewed cubes |
slices, rolls

Steamed
0O [&] Sess ) whole 1-2g

[ [a] Seemed
cubes, slices
O Grilled
100-300g
O Grilled
300-600g

O & s 1T

| « Back

Toque las casillas de verificacion de los programas que desee para
seleccionarlos.

Para seleccionar programas de otras carpetas, retroceda a un nivel
mas alto con el boton «Volver» y seleccione otra carpeta. Los
programas que ya estén marcados lo continuardn estando.

B Iz‘ Steaks A
S d cubt

D Iz‘ slfg;vse r(fl?s o
S

D @ wthe;;n ?d2kg

B Iz‘ Steamed
cubes, slices

Cuando haya seleccionado los programas o carpetas, pulse

Ok

Se muestra el progreso del proceso de guardado

Saving data to oven

Si el guardado se realiza correctamente, aparecera un mensaje
informando de ello.

Data saved to oven

Desconecte la unidad USB y pulse

€ Back
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7.2 PERFILES

El Deli Master ofrece una opcion unica para adaptar la pantalla principal (A). Dependiendo de sus necesidades especificas, en la pantalla principal se puede, por
ejemplo, cambiar el tamafio, la disposicion y el color de los botones, afiadir o quitar botones, cambiar el color de fondo, etc. Los cambios realizados se pueden
guardar en un PERFIL personalizado. No hay un limite de botones que se pueden afiadir. Si los botones quedan fuera de la zona visualizada de la pantalla, utilice
la barra de desplazamiento de la derecha.

7.2.1 Seleccionar un perfil guardado

1 PULSE EL BOTON A9

2 PULSE
Profiles

3 SELECCIONE EL PERFIL QUE DESEE

Al pulsar el perfil, este se activa y la pantalla principal cambia.

@ El perfil definido por el fabricante esta guardado con el nombre Default.

7.2.2 Creary editar un perfil personalizado

1 PULSE EL BOTON A9

2 PULSE
Edit actual profile
3 MODIFIQUE EL ASPECTO Y LA UBICACION DE LOS BOTONES. IZI
Cada boton del perfil actual tendra un boton
31  OPCION: EDITAR EL TAMANO DEL BOTON

(PEQUENO/MEDIANO/GRANDE)

@ ¢

OPCION: EDITAR EL COLOR DEL BOTON (12 COLORES)

(2
[N)

=

OPCION: BORRAR EL BOTON DE LA PANTALLA PRINCIPAL

W
w

@

OPCION: CAMBIAR LA UBICACION DEL BOTON

Mantenga pulsado un boton para cambiar su posicion en la pantalla. Con este
procedimiento, los botones se pueden mover a cualquier lugar de la pantalla.
MODIFIQUE EL NUMERO Y EL TIPO DE BOTONES O EL FONDO DE LA
PANTALLA

El botdn se encuentra en la esquina inferior derecha de la pantalla.

OPCION: ANADIR UN BOTON

Se mostrara una lista de botones. Marque el botdn que quiera afiadir al
perfil. Para confirmar, pulse

OPCION: BORRAR TODOS LOS BOTONES

Al pulsar este botén se mostrara el mensaje «;Esta ud. seguro?» Pulse Si
para borrar todos los botones.

OPCION: CAMBIAR EL FONDO

El sistema ofrece 12 colores de fondo para la pagina principal.

N
N

@ :

»
[N}

@

B
w

"G

PULSE
Ok

OPCION: GUARDAR COMO PERFIL NUEVO
Los cambios realizados en el perfil predeterminado solo se pueden guardar Save as a new profile
como un perfil nuevo. El perfil predeterminado en si no se puede modificar.

w
i

Introduzca el nombre del perfil y confirme.

Asi se crea un perfil personalizado. Ok
5.2  OPCION: GUARDAR PERFIL
Los cambios realizados en el perfil personal se guardaran con el mismo Save profile
nombre.
Si quiere modificar los perfiles predeterminado o personalizados, ajuste el bloqueo tal como se explica en el capitulo 71 PARAMETROS BASICOS/ 1.er PARAMETRO DE
USUARIO/BLOQUEOS
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08 | MANTENIMIENTO

INSTRUCCIONES GENERALES

Alolargo de suvida util, elaparato se debe revisar de forma periddica,
se debe actualizar y se debe someter a pruebas para asegurarse de
que siempre funcione de conformidad con la normativa aplicable
del pais de destino.

El aparato se debe mantener limpio y se deben eliminar todos
los restos de grasa y alimentos. El mantenimiento periddico y el
cumplimiento de todas las instrucciones son indispensables
para que el aparato dure el maximo tiempo posible, funcione
correctamente y prepare platos de alta calidad.

Cuando termine de trabajar, cierre el suministro de agua del aparato.
Solo se debe mantener abierto si hay instalado un dispositivo de
tratamiento del agua que deba regenerarse de forma periddica. La
garantia no cubre los dafios derivados del incumplimiento de estas
instrucciones o de una limpieza inadecuada.

Los dafios derivados del incumplimiento de estas instrucciones
y de una limpieza inadecuada no estan cubiertos por la garantia.

Estad prohibido utilizar lo siguiente para limpiar el aparato:
. Limpiadores a alta presion
- Productos de limpieza abrasivos con arena o grano grueso

. Herramientas de limpieza para superficies mecdanicas (como
cepillos de alambre, rasquetas o cuchillas)

La garantia no cubre los dafios derivados del uso de productos
de limpieza distintos de los recomendados por el fabricante o del
incumplimiento de las recomendaciones del fabricante al utilizar
los productos de limpieza recomendados.

Si el aparato no funciona o no se comporta correctamente, deje de
utilizarlo, desconéctelo y avise a una empresa de mantenimiento
autorizada.

A

Antes de utilizar o realizar tareas de mantenimiento en el
aparato, familiaricese por completo con todas las instrucciones,
prohibiciones y recomendaciones del capitulo SEGURIDAD
DURANTE EL USO (consulte «Informacion basica» y el capitulo 2
«Seguridad durante el uso»).

No rocie con agua el vidrio y las l@mparas usando la ducha
manual mientras la temperatura interior del aparato sea superior
a 65 °C, ya que el vidrio podria agrietarse y el usuario podria
resultar herido.

VISION GENERAL DEL MANTENIMIENTO

INTERVALO DESCRIPCION DESCRIPCION DE LA TAREA

Limpiar con el programa
automatico y Active
Cleaner

Camara de coccion

Limpiar a mano con un

Junta de a puerta pafio, agua y detergente

A diario

Limpiar a mano con
un pafio suave y un
producto para vidrio
y acero inoxidable

Piezas exteriores

Limpiar con el programa
automatico y Vision
Descaler

Céamara de coccion

Limpiar a mano con
Manual Cleaner o Puron
Ky, a continuacion,
realizar un programa de
aclarado

Espacio detras del
panel interior

Semanalmente

Limpiar a mano con
detergente o en el
lavavajillas

Filtro de aire

Limpiar a mano con
pafios y productos de
limpieza adecuados

Puerta y vidrio

Descalcificar utilizando
el programa automatico
y el producto Strip-A-
Way

Cada seis meses* Calderin

Encargar una inspeccion
a una empresa
autorizada

Anualmente Todo el aparato

* Solo para los aparatos con calderin

8.1 MANTENIMIENTO DIARIO

El aparato debe limpiarse a diario utilizando los productos
de limpieza recomendados por el fabricante. Si no se limpia
adecuadamente, podrian producirse obstrucciones en el aparato
o las piezas.

LIMPIEZA DE LA CAMARA DE COCCION

Para la limpieza diaria del aparato, utilice uno de los programas de
la funcién Limpieza del menu.

Encontrara informacion sobre el uso de la funcion de limpieza automatica en
el capitulo 9. Limpieza automatica.

EE Para limpiar, utilice unicamente los productos de limpieza
recomendados por el fabricante, en especial Active Cleaner
y Vision Descaler.
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Cuando finalice el programa de lavado, compruebe que el
aparato haya quedado limpio. Si no es asi, repita el proceso de
limpieza. Si quedan restos de producto de limpieza adheridos a la
superficie de la camara de coccion o de los accesorios, aclarelos
con la ducha manual o inicie el programa de aclarado con agua.
Si no lo hace, la superficie de acero inoxidable de la camara de
coccion podria deformarse y perder color al utilizar el aparato con
temperaturas altas. La garantia no cubre los dafios causados por
este comportamiento.

Y
.
5
%,
,
y
v

Después de limpiar la camara de coccion, abra la puerta y déjela
medio abierta para que la camara se seque por completo.

A

Siempre que utilice detergentes, tenga mucho cuidado de seguir
las instrucciones del manualy las recomendaciones del fabricante
del detergente. De lo contrario, podria poner en riesgo su salud.

Siempre que limpie el aparato, utilice equipo de seguridad y la
ropa de trabajo prescrita (Quantes, gafas y mascarilla).

Cuando utilice programas de lavado automatico en un aparato
con carro de carga, es muy importante que coloque el carro en
el aparato antes de iniciar el programa de lavado.

Los programas de lavado automatico no son aptos para limpiar
las bandejas gastronorm y otros recipientes.

Durante la limpieza del aparato con detergente, la temperatura
no debe sobrepasar los 70 °C bajo ningun concepto, ya que, por
encima de esa temperatura, el detergente podria adherirse a la
superficie de la camara de coccion y causar manchas parecidas
al oxido u otros dafios en el aparato. La garantia no cubre esta
clase de dafios.

LIMPIEZA DE LA JUNTA DE LA PUERTA

Después de limpiar la cdmara de coccion, pase un pafio suave
empapado con detergente por la junta de la puerta. A continuacion,
frote la junta con un pafio empapado de agua limpia y luego séquela
con un pafio seco. Cuando termine de limpiar, deje la puerta del
aparato medio abierta para que la camara de coccion y la junta de
la puerta se sequen correctamente.

LIMPIEZA DE LAS PIEZAS EXTERIORES

Limpie el exterior del aparato con un pafio suave y un detergente
adecuado para la limpieza y el tratamiento de vidrio y acero
inoxidable.
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8.2 MANTENIMIENTO SEMANAL
DESCALCIFICAR LA CAMARA DE COCCION

Si se forma una capa de cal en las superficies de la camara de
coccion, descalcifiquela con el programa «Descalcificacion de la
camara de cocciony, utilizando el producto Vision Descaler.

®

Si se acumula mucha cal en la camara de coccion, determine
cual es la composicion del agua que utiliza y compruebe que
el dispositivo de tratamiento del agua funcione correctamente,
si usa uno. La garantia no cubre los dafios causados por el uso
de agua que no cumpla los requisitos del fabricante o por un
mantenimiento deficiente.

INSPECCION Y LIMPIEZA DEL ESPACIO DETRAS DEL PANEL
INTERIOR

Para realizar el mantenimiento semanal, proceda igual que para el
diario (consulte el apartado 7.1) y, ademas, revise bien el espacio
detras del panel interior.

1. Limpie los soportes laterales izquierdo y derecho (no concierne
a los aparatos con sistema de carga).

2. Suelte las fijaciones que sujetan el panel de delante del ventilador.
Puede utilizar un destornillador o una moneda.

Tire del panel interior por el lado izquierdo para abrirlo.

retigo

Si se encuentra suciedad o cal en algun punto de este espacio,
cierre el panel interior, asegurelo con las fijaciones y seleccione el
programa de limpieza adecuado para el tipo y el grado de suciedad.
Cuando finalice el programa de lavado, compruebe que el aparato
haya quedado limpio (siga las instrucciones de los puntos 2 y 3). Si
todavia hay suciedad, repita el proceso. Si la limpieza se ha realizado
correctamente, cierre el panel interior (delante del ventilador),
asegurelo con la fijacion integrada para que no se pueda abrir
y vuelva a instalar los dos soportes laterales (no concierne a los
aparatos con sistema de carga).

3. Cuando termine de limpiar, deje la puerta del aparato abierta para
que la camara de coccion se seque por completo. De esta forma,
también se alargara la duracion de las juntas de la puerta.

LIMPIEZA A MANO DEL ESPACIO DETRAS DEL PANEL INTERIOR

U

En casos excepcionales, es posible que la suciedad mas
persistente detras del panel interior no desaparezca ni siquiera
repitiendo el proceso de descalcificacion y limpieza automatica.
En esos casos, se debera aplicar manualmente un producto de
limpieza (Manual Cleaner) o descalcificacion (Puron K) tal como
se explica a continuacion:

1. Abra el panel interior tal como se explica mas arriba en este
mismo capitulo.

2. Rocie toda la superficie del panel interior —el ventilador, el
rociador de agua (el tubo del centro del ventilador al que va
la inyeccion) y el elemento calefactor— con Manual Cleaner
o Puron K (para descalcificar) y deje actuar durante 15 minutos.

3. Inicie el programa de lavado automatico de aclarado con agua
para aclarar a fondo la cdamara de coccion.

4. Cuando finalice el programa de lavado, compruebe que el
aparato haya quedado limpio. Si todavia hay suciedad, repita el
proceso. Si la limpieza se ha realizado correctamente, cierre el
panel interior (delante del ventilador), asegurelo con la fijacion
integrada para que no se pueda abrir y vuelva a instalar los dos
soportes laterales (no concierne a los aparatos con sistema de
carga).

5. Cuando termine de limpiar, deje la puerta del aparato abierta
para que la camara de coccion se seque por completo. De
esta forma, también se alargara la duracion de las juntas de la
puerta.

LIMPIEZA DEL FILTRO DE AIRE

Una vez al mes, revise y limpie el filtro de aire, que se encuentra en la parte
inferior izquierda del aparato.
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Extraiga el filtro hacia el lado mas cercano del aparato y limpielo bien con
detergente o en el lavavajillas. Cuando esté limpio, deje que se seque bien.

A

Si se obstruye el filtro de aire, los componentes electronicos del
aparato podrian sobrecalentarse y el aparato podria dejar de funcionar
correctamente.

LIMPIEZA DE LA PUERTA, EL VIDRIO Y EL COLECTOR DE CONDENSACION

1. Abra la puerta del aparato.

2. Revise el colector de condensaciéon debajo de la puerta. Si esta
sucio, limpielo con un pafio suave y detergente.

Suelte el vidrio interior e inclinelo hacia arriba.

\

4. Limpie todas las superficies de vidrio con un pafio limpio
y detergente para vidrio.

5. A continuacion, seque las superficies de vidrio con un pafio seco.

6. Pase un pafio humedecido por la junta del vidrio central y luego
séquela.
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7. Devuelva gradualmente el vidrio central y el interior a la posicion
original y ejerza presion suavemente en la zona del vidrio interior
proxima a la fijacion para fijar el vidrio.

8.3 MANTENIMIENTO SEMESTRAL
DESCALCIFICACION DEL CALDERIN

Si bien los aparatos con calderin disponen de una funcion
automatica que garantiza que el agua del calderin se cambie de
forma periddica y que limpia la suciedad y los depdsitos habituales,
el calderin debe descalcificarse bien una vez dada 6 meses. De
esta forma, se evitard que se produzcan dafios en los elementos
calefactores y el calderin funcionara correctamente. La garantia no
cubre los dafios causados por la presencia de cal en el calderin.

Dependiendo de la calidad del agua, podria ser necesario aumentar
la frecuencia de descalcificacion del calderin. Si el calderin tiene
mucha cal, el aparato podria no funcionar correctamente.

A

Solo debe descalcificar el calderin una empresa de mantenimiento
autorizada.

8.4 MANTENIMIENTO ANUAL

Para que el aparato y los accesorios funcionen correctamente
y con seguridad, una empresa de mantenimiento autorizada debe
inspeccionarlos al menos una vez al afio.
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09 | LIMPIEZA AUTOMATICA

El Deli Master estd equipado con un sistema de limpieza automatica que
garantiza que el aparato siempre esté en perfectas condiciones de higiene.

El uso periodico de este sistema de limpieza automatica permite ahorrar
tiempo y alarga considerablemente la vida util del aparato.

Gracias a este sistema, las Unicas tareas de limpieza que se deben realizar en
el aparato son las siguientes:

« Elegir el programa de limpieza correcto para el grado de suciedad del
aparato

« Iniciar el programa de limpieza y afiadir detergente

9.1 LIMPIEZA AUTOMATICA: INFORMACION
IMPORTANTE

La limpieza automatica debe realizarse con detergente
Active Cleaner, que estd envasado en bolsas de
plastico de 60 g. Se vende en pequefios cubos que
contienen 50 paquetes.

Si bien el envase protege al detergente de los dafios causados por la
humedad, se debe almacenar en un lugar donde no haya agua ni un exceso
de humedad. El detergente debe usarse siempre inmediatamente después de
abrir el envase. No lo deje nunca abierto y, lo que es mas importante, no lo
deje en lugares humedos o sin vigilancia.

A Importante:

« Siseutiliza un detergente diferente del Active Cleaner original (o Manual
Cleaner o Vision Descaler), Retigo no asumira ninguna responsabilidad
por los daiios que pudieran producirse y la garantia no los cubrira.

« Mantenga el detergente fuera del alcance de los nifios.

« Al manipular el detergente se deben respetar las normas de trabajo
seguro con sustancias quimicas y, en especial, se debe usar equipo de
seguridad (sobre todo, guantes y gafas de proteccion).

- Siga las instrucciones del envase del detergente.

« No se debe permitir que el detergente entre en contacto con la piel, los
ojos o la boca.

« No abra nunca la puerta del aparato mientras se esté ejecutando
el programa de lavado, ya que podria verse expuesto a sustancias
quimicas.

« Antes de limpiar, extraiga todas las bandejas gastronorm del interior del
aparato.

« Siga todas las instrucciones de la pantalla del aparato.

« Cuando termine de usar el detergente, no deje el envase en la camara
de coccién.

« No vierta nunca detergente sobre la superficie caliente del aparato,
ya que podria causar daios irreversibles en la superficie de acero
inoxidable. La garantia no cubre los dafios en el aparato causados de
esta manera.

« Sila limpieza no se realiza correctamente, podria acumularse grasa en
la camara de coccion e inflamarse durante el funcionamiento normal
del aparato.

El aparato dispone de seis programas de lavado. El programa que se debe
utilizar depende del grado de suciedad de la camara de coccion (consulte la

siguiente tabla).

PROGRAMA DESCRIPCION DUR‘:’CION
é Aclarado con agua: aclarado de la cdmara .
L 14:53
e de lavado con agua tibia, sin detergente.
‘ Lavfado express: limpieza breve de 33:39
suciedad leve.
“ Limpieza basica: limpieza de suciedad 5019
leve.
‘ ‘ ‘ Limpieza media: limpieza de suciedad 11519
moderada.
““ lelpleza gxtra fuerte: limpieza de 1:48:39
suciedad intensa.
‘g Descalcificacion de la camara 11244

de cocciodn: eliminar los depdsitos de cal.

* Los tiempos de lavado indicados son para el tamafio 611. Los datos podrian ser
ligeramente diferentes para los aparatos de otro tamafio.

La cantidad de detergente se debe adaptar al tamafio del aparato y al
programa de lavado seleccionado. La cantidad de producto de limpieza que
se necesita depende del grado de suciedad y de la naturaleza de esta.

TAMARNO DEL APARATO
PROGRAMA CANTIDAD DE DETERGENTE (uds.)
623 611 1011 1221 2011 2021
é Aclarado*con 0 0 0 0 0 0
HH agua

‘ Lavado 1 1 1 > > 3
express

'Y Limpiezabasica 1 1 1 2 2 4

008 Lrmpiezameda 1 1 1 2 2 4

““ Limpieza extra 1 > > 3 3 5
fuerte

Descalcificacion
A de la camara de 1 1 1 2 2 3
coccion**

* Elaclarado con agua se realiza sin detergente.

** Utilice Vision Descaler para descalcificar.
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9.2 INICIAR EL PROCESO DE LIMPIEZA

1 ACCEDAAL MODO DE LIMPIEZA

rs
R
DY

Cleaning
2 SELECCIONE EL MODO A Water rinsing
CORRESPONDIENTE m

0:14:53

s  Express cleaning
0:33:39

s Basic cleaning
0:50:19

ss6 Medium cleaning

1:15:19
sees Extra strong cleaning
1:48:39
Cooking chamber
A descaligg
1:12:44
3 PARAINICIAR EL PROGRAMA DE
LAVADO, PULSE 1
Espere a que se solicite que O Start
introduzca el detergente.
PARA VOLVER A LA LISTA DE
MODOS DE LIMPIEZA, PULSE L ol Back

Cuando se pulsa Inicio, el aparato comprueba automaticamente que la
temperatura del interior de la camara de coccidn no sea demasiado alta.
Si la temperatura es superior a 80 °C, se iniciara el proceso automatico de
enfriamiento de la cdmara de coccion. Si la temperatura no es superior
a 80 °C o si ha finalizado el enfriamiento de la cdmara de coccidn, el aparato
le solicitard que afiada el detergente.

Al manipular el producto de limpieza se deben respetar todas
las normas de manipulacion de sustancias quimicas.

ANADIR DETERGENTE

« Abra la bolsa de detergente por el lugar
indicado.

« Vierta todo el contenido del envase en la tapa
de desagle que hay en la parte inferior de
la cdmara de coccion. La mayoria del polvo
caerd hacia el desague.

« Cierre la puerta del aparato.

Se iniciard automaticamente el programa seleccionado y en la pantalla se
ird mostrando informacion sobre el estado actual del programa y sobre el
tiempo de lavado restante.

Cuando finalice el programa de lavado, sonara una sefial acustica y aparecera
un mensaje. El aparato esta listo para usarse de nuevo.

DETENER EL PROGRAMA DE LAVADO ANTES DE TIEMPO

El proceso de limpieza se puede interrumpir durante la fase principal pulsando
el boton STOP que aparece en la pantalla. En ese caso, el aparato le pedira
si realmente desea detener el proceso. Si lo confirma, el programa pasara al
modo de aclarado, que dura unos 16 minutos. Después de esto, el proceso
de limpieza finalizard por completo. Si no confirma la interrupcion y pulsa No,
el proceso se reanudara desde donde se detuvo.

A

« Cuando termine el proceso de limpieza, revise la camara de coccion.
Aclare bien con la ducha manual o limpie con agua para eliminar por
completo los restos de detergente. Si no lo hace, la superficie de acero
inoxidable de la camara de coccidon podria deformarse y perder color
al utilizar el aparato con temperaturas altas. La garantia no cubre los
dafios causados por este comportamiento.

« No utilice equipos de agua a alta presion para limpiar el aparato.

« Sinoseva a utilizar el aparato después de limpiarlo, le recomendamos
que deje la puerta entreabierta (p. ej. durante la noche).

« Elimine el envase de detergente de la forma habitual, es decir, en un
recipiente o contenedor para bolsas de plastico.

« No deje nunca los envases usados tirados en lugares de facil acceso.

DESCALCIFICAR LA CAMARA DE COCCION

Se recomienda descalcificar el aparato si se observan depodsitos de cal en
la cdmara de coccion (una capa blanca de cal). Para descalcificar el aparato
debe usarse el producto especial Vision Descaler.

Este producto se utiliza de la misma forma que Active Cleaner. El envase
estandar de Vision Descaler es un cubo de plastico que contiene 25 bolsas
de 150 g.
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10 I TABLA DE MENSAJES DE ERROR

Al trabajar con el aparato pueden mostrarse mensajes de error en la pantalla.
Su significado es el siguiente:

ERROR DESCRIPCION SOLUCION Err Error de comunicacion de Desconecte la fuente de
60-79 Modbus. alimentacion del aparato

Erril Error en el elemento calefactor El aparato no puede continuar (no lo ponga en el modo de

de la camara. funcionando. Péngase en espera), espere 30 segundos
contacto con una empresa de y vuelva a encender el

mantenimiento autorizada. aparato (vuelva a conectar la

o fuente de alimentacion). Si el

IS falode s OSSN TS pongae enconacoconu

se ha sobrecalentado por emprgsa de mantenimiento en contactg clon una empresa
) = M- autorizada. de mantenimiento autorizada.
encima del limite admisible.
) ] ] ] Err Error en el convertidor de Si el problema persiste,

Err 26 Error de la valvula de tiro. La El funcionamiento incorrecto 80-91 freauEnEE. péngase en contacto con una
valvula de tiro automatica no de la valvula de tiro puede empresa de mantenimiento
funciona correctamente. afectar al resultado de la sutietzEch.

coccion, aunque es posible

seguir utilizando el aparato de Err100  Error de sistema Péngase en contacto con una
forma temporal. Pongase en empresa de mantenimiento
contacto con una empresa de autorizada.

mantenimiento autorizada.

Err 31 Error en el sensor de calor del Se pueden usar todos los

drenaje. modos del aparato de
forma temporal. Pdngase en
contacto con una empresa de
mantenimiento autorizada. A
Err 34 Error en la sonda de Se pueden usar
temperatura de 1 punto. temporalmente todos los « Solo puede reparar las averias en el equipo un servicio de
modos del aparato menos mantenimiento autorizado debidamente cualificado y que disponga
los que incluyen una sonda de la certificacion del fabricante. Cualquier intervencion técnica
de temperatura. Pongase en inadecuada o no autorizada invalidara la garantia.
contacto con una empresa de « Durante toda su vida util, el aparato se debe revisar de forma periédica
mantenimiento autorizada. y se debe someter a pruebas e inspecciones de conformidad con la
normativa aplicable del pais del propietario.

Err 35 Error en el sensor de calor de Este error impide el uso de

la cdmara. todos los modos. Péngase en
contacto con una empresa de
mantenimiento autorizada.

Err 36 Error en la sonda de Se pueden usar
temperatura de 6 punto. temporalmente todos los

modos del aparato menos

los que incluyen una sonda
de temperatura. Péngase en
contacto con una empresa de
mantenimiento autorizada.

Err 37 Termistor desconectado. Pdéngase en contacto con una

empresa de mantenimiento

Err 38 Cortocircuito en el termistor. autorizada.

Err 40 Fallo en el fusible térmico de
la cdmara, el calderin (solo
en aparatos con calderin), Pdéngase en contacto con una
el interruptor de tiro (solo empresa de mantenimiento
aparatos con interruptor de autorizada.
tiro) o el fusible térmico del
cuadro de interruptores.

Err 41 Problema de refrigeracion Limpie el filtro de polvo. Si el

- Sobrecalentamiento en la
electronica.

error se repite, pongase en
contacto con una empresa de
mantenimiento autorizada.
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11 | VIDA UTIL, PUESTA FUERA DE SERVICIO Y GARANTIA

VIDA UTIL

Si se respetan las siguientes condiciones, la vida util prevista del producto es
de 10 afos: realizacion de una inspeccion técnica preventiva cada 12 meses
de funcionamiento por parte de técnicos de mantenimiento de una empresa
autorizada por Retigo.

El usuario debe presentar una lista de eventos servicio.
El usuario debe seguir estrictamente las instrucciones del manual del usuario.

El usuario debe mantener y limpiar el aparato a diario con los productos de
limpieza recomendados por Retigo.

Si el aparato dispone de funcién de limpieza automatica, unicamente deberan
usarse los productos de limpieza recomendados por Retigo.

La formacion de los usuarios con un cocinero profesional de Retigo debe
documentarse en el manual de mantenimiento o mediante copias del
registro de formacion.

La formacion se debera repetir siempre que cambien los usuarios que utilizan
el aparato.

PUESTA FUERA DE SERVICIO Y ELIMINACION

La eliminacion del aparato tras realizar la puesta fuera de servicio se debe
llevar a cabo de conformidad con las normas nacionales aplicables de
eliminacion de residuos. El aparato contiene piezas eléctricas (sistema
electronico, transformador, ldmparas haldgenas, bateria, etc.) que pueden
dafiar el medio ambiente si no se eliminan correctamente.

El aparatoy sus componentes NO se deben eliminar junto con
la basura normal.

El usuario final del aparato debe elegir entre las tres opciones de eliminacion
que se indican a continuacion:

Eliminacion por parte de RETIGO s.r.o.

Para solicitar que RETIGO se encargue de la eliminacion del equipo, llame
al numero de teléfono +420 571 665 511 o envie un correo electronico
a info@retigo.cz

Como preparar el aparato para la eliminacion:
« Un profesional debe desconectar el aparato de los servicios

« El aparato se debe colocar en un palé, asegurar con plastico retractil
y transportar a un punto de carga adecuado.

®

La retirada y la eliminacion son gratuitas para el usuario final. En
colaboracion con una empresa contratada, Retigo s.r.o. organizard la
retirada y la eliminacion del aparato de acuerdo con la legislacion vigente.
Asimismo, Retigo s.r.o. organizara la eliminacion de aparatos similar de
otras empresas si se van a sustituir por productos de Retigo s.r.o.

Eliminacién del aparato por parte del distribuidor

Solicite al distribuidor que se encargue de la eliminacién del aparato. El
distribuidor organizara entonces la eliminacion con Retigo.

Al hacer la solicitud, proporcione la siguiente informacion:
» Direccion exacta de recogida del aparato
« Persona de contacto y teléfono

« Hora de recogida del aparato

Eliminacion por cuenta propia

Si decide eliminar el aparato por cuenta propia, asegurese de que se cumplan
las normas nacionales aplicables en materia de eliminacion de residuos.
Lleve las piezas de chapa metalica del aparato a un punto adecuado de
recogida y tire el vidrio en contenedores de reciclaje. Lleve el aislamiento
ceramico y las piezas eléctricas a una empresa autorizada especializada en el
tratamiento y la eliminacion de esa clase de residuos.

GARANTIA

El plazo de garantia se indica en el manual de mantenimiento y en el
certificado de garantia. Solicite una confirmacién de la garantia a la empresa
que realizo la instalacion del aparato.

La garantia no cubre los dafios ni los fallos provocados por el uso incorrecto,
el incumplimiento de este manual del usuario, el uso de productos de
limpieza agresivos y la limpieza incorrecta del aparato. Asimismo, tampoco
cubre los fallos causados por una instalacion que no sea conforme con las
recomendaciones del fabricante, reparaciones incorrectas, manipulaciones
no autorizadas y fuerzas mayores.
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