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Generalidades

1 Generalidades

Finalidad de este capitulo

En este capitulo le proporcionamos informaciones para la identificacion de su horno mixto y para la
utilizacion del presente manual.

Contenido

Este capitulo contiene los siguientes temas:

Pagina
Declaracion de Conformidad CE segun la directiva
2006/42/CE, Anexo Il A 6

Proteccién del medioambiente 7
Identificacion de su horno mixto de conveccién/vapor 8
Acerca del presente manual de manejo 10
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Generalidades

P Declaracién de Conformidad CE segun la directiva 2006/42/CE,
Anexo Il A

Fabricante

CONVOTHERM Elektrogerate GmbH
Talstrasse 35

82436 Eglfing

Alemania

Estado de la comercializaciéon

Esta declaracion sélo se refiere a la maquina en el estado en el que fue comercializada. No se tienen
en cuenta las piezas que el usuario final haya montado posteriormente ni las manipulaciones realiza-
das posteriormente. La declaracién pierde su validez si el producto se transforma o modifica sin auto-
rizacion.

Aparatos

Esta Declaracion de Conformidad es valida para los siguientes hornos mixtos de conveccién/vapor:

Aparatos eléctricos OES 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini

Aparatos eléctricos OES 6.06 mini 2in1 6.10 mini 2in1

Declaracion de Conformidad con las directivas

El fabricante declara que los hornos mixtos arriba mencionados, fabricados por él, cumplen la directi-
va 2006/42/CE (Directiva de Maquinas, Diario Oficial de la Unién Europea L 157/24 del 09/06/2006),
asi como las siguientes directivas.

Se han cumplido los objetivos en materia de seguridad de la directiva 2006/95/CE (Directiva de Baja
Tension, Diario Oficial de la Union Europea L 374/10 del 27/12/2006) de conformidad con el Anexo |,
N° 1.5.1 de la Directiva de Maquinas.

Otras directivas cumplidas

Los hornos mixtos cumplen los requisitos de las siguientes directivas europeas:

2004/108/CE, Diario Oficial de la Union Europea L RoHS 2002/95/CE, Diario Oficial de la Union Europea L
390/24 del 31/12/2004 37/19 del 13/02/2003

Examenes de tipo ejecutados

Se han ejecutado los siguientes examenes de tipo:
Organismo notificado Examen CEM:

mikes-testingpartners gmbh, Ohmstr. 2-4, 94342 Strasskirchen, Alemania
= Informe N.° E33304-00-00HP / E33304-00-02HP / E33313-00-00HP / E33313-00-02HP
= N.° de ident. BNetzA-bs EMV-07/61-07

Organismo notificado Seguridad eléctrica:

TOV Siid Management Service GmbH, Ridlerstr. 65, 80339 Munich, Alemania
= Informe N° 028-71343718-000

= N.° de registro de certificado Z1A 09 09 18434 032

Organismo notificado Examen de agua:

SVGW Schweizerischer Verein Gas- und Wasserfach, Gutlistr. 44 8027 Zurich, Suiza
= |nforme N.°/ Certificado N.° 0606-5085

Manual de utilizacion minis 6



Generalidades

Gestion de calidad y gestiéon medioambiental

CONVOTHERM Elektrogerate GmbH utiliza un sistema de gestién de calidad certificado segun
EN ISO 9001:2008 y un sistema de gestion medioambiental certificado segin EN ISO 14001:2004.

Organismo notificado para el sistema de gestion de calidad y de gestion medioambiental:
TUV Sud Management Service GmbH, Ridlerstr. 65, 80339 Munich, Alemania

= Informe N° 70007041
= NC° de registro de certificado 12100/104 14754 TMS

Representante autorizado para la documentacion

La persona facultada para elaborar el expediente técnico de conformidad con el Anexo Il AN° 2 de la
directiva 2006/42/CE es

CONVOTHERM Elektrogerate GmbH, Gisela Rosenkranz, Departamento de Redaccién Técnica,
Talstrasse 35, 82436 Eglfing, Alemania

Eglfing, 29 de noviembre de 2009 )

29 L 1
RV
]

p.p. Lutz Riefenstein

Director del Departamento Técnico / Director General de
Ingenieria

» Proteccion del medioambiente

Declaracién de principios

La expectativa de nuestros clientes, las disposiciones y normas legales, asi como la reputacién de
nuestra casa determinan la calidad y el servicio de todos los productos.

Con nuestra gestién medioambiental nos encargamos de que se cumplan todas las disposiciones y
leyes en materia medioambiental y, ademas, nos comprometemos a mejorar de forma continua los
servicios medioambientales.

Para que en todo momento esté asegurada la fabricacion de productos de alta calidad y estén garan-
tizados nuestros objetivos en materia medioambiental hemos desarrollado un sistema de gestién de
calidad y medioambiente.

Este sistema cumple los requisitos de las normas ISO 9001:2008 e ISO 14001:2004.

Procedimientos para la proteccion del medioambiente

Se tienen en cuenta los siguientes procedimientos:

Utilizacién de materiales de relleno compostables sin residuos

Utilizacién de productos conforme a la norma RoHS

Reutilizacion de cajas de carton de envio

Recomendacion y utilizacién de productos de limpieza biodegradables

Reciclaje de chatarra electrénica

Eliminacién respetuosa con el medioambiente de los aparatos usados a través del fabricante

Declarese, con nosotros, en favor de la proteccion del medioambiente.

Manual de utilizacion minis 7



Generalidades

P Identificacion de su horno mixto de conveccién/vapor

Posicién y estructura de la placa de caracteristicas

A través de la placa de caracteristicas podra identificar su horno mixto de conveccion/vapor. La placa
de caracteristicas se encuentra en el lado izquierdo del horno mixto de conveccioén/vapor. En aparatos
eléctricos, la placa de caracteristicas tiene la siguiente estructura:

PO
e

Y S R i —
::I [ % C@I
1 1

La siguiente tabla describe las posiciones de la placa de caracteristicas que deberan tenerse en
cuenta:

~

Numero de posicion Significado

1 Nombre comercial
2 Numero de articulo
3 Numero de serie

Composicion del nombre comercial

Para la identificacion de su aparato es decisiva la composicion del nombre comercial (1) en la placa
de caracteristicas:

Elementos del nombre Significado

comercial

Letras

1. digito O = Ecoldgico (siempre)
2. digito E = Aparato eléctrico

3. digito S = Aparato con inyeccion
Cifras

XX.yy Tamafo del aparato
Letras

mini Aparato de sobremesa
mini 2in1* Aparato tipo armario

*En la presente documentacion, en algunos casos llamado xx.yy 2in1.

Identificacion a través del display

En el caso de que una placa de caracteristicas ya no sea legible o haya desaparecido, podra leer los
datos del aparato a través del display del horno mixto.

Manual de utilizacion minis 8



Generalidades

Aparatos de sobremesa

Identifique su aparato de sobremesa a través del nombre comercial de la placa de caracteristicas y de

la siguiente tabla:

Modelo Numero de niveles

Capacidad 65 mm GN*

2/3 GN 11 GN
OES 6.06 mini 4 -
OES 6.10 mini - 4
OES 10.10 mini - 6

Capacidad < 40 mm GN*

Niveles opcionales

Numero de platos

@ 26 cm @ 28 cm
4 4
8 4
12 6

* Recipientes con dimensiones normalizadas. Utilizar unicamente recipientes GN, parrillas GN y ban-

dejas GN con dimensiones normalizadas.

Aparatos tipo armario

Identifique su aparato tipo armario a través del nombre comercial de la placa de caracteristicas y de la

siguiente tabla:

Modelo

OES 6.06 mini
2in1

OES 6.10 mini
2in1

Numero de niveles

Capacidad 65 mm GN*
2/3 GN 1/1 GN

8 -

- 8

Capacidad < 40 mm GN*

Niveles opcionales

Numero de platos

@ 26 cm @ 28 cm
8 8
16 8

* Recipientes con dimensiones normalizadas. Utilizar unicamente recipientes GN, parrillas GN y ban-

dejas GN con dimensiones normalizadas.

Manual de utilizacion m

inis



Generalidades

P Acerca del presente manual de manejo

Finalidad

Este manual de manejo da respuestas a las siguientes preguntas:

» ;Qué alimentos puedo cocer con el horno mixto de conveccion/vapor?

» ;Qué tipos de coccién especiales ofrece el horno mixto de conveccién/vapor?

= ;Como realizo determinados tipos de coccidn con el horno mixto de conveccion/vapor?

El presente manual de manejo pretende ensefar las siguientes actividades:
= Introducir datos del programa de coccion

= Trabajar con el libro de recetas

= Realizar ajustes

= Cargar el horno mixto de conveccion/vapor

= Extraer alimentos

= Limpiar el horno mixto de conveccién/vapor

= Reajustar el horno mixto de conveccion/vapor

Grupos objetivo

Este manual de manejo se dirige a los siguientes grupos objetivo:

Nombre del Cualificacion Actividades Capitulos a leer antes del
grupo objeti- trabajo
vo
Cocinero = Tiene una formacion profesi- = Introducir datos del programa de = Estructura y funcion
onal correspondiente coccion = Para su seguridad
= Conoce las leyes y normas = Editar recetas en el libro de = Estructura de las paginas
alimentarias, asi como las recetas de la pantalla tactil
leyes y normas de higiene = Administrar ajustes = jAsi se trabaja con la
nacionales = Carga del horno mixto de con- pantalla tactil!
» Debe documentar segiin el veccién/vapor = Programas de coccién de
HACCP = Inicio del programa de coccién su horno mixto de convec-
= Esta instruido en el manejo . Extraccién de los alimentos cién/vapor
del horno mixto de convec- = Aplicacién de los progra-
cion/vapor mas de coccion
Operador = Esta instruido = Carga del horno mixto de con- = Estructura y funcién
= Esta instruido en el manejo veccion/vapor = Para su seguridad
del horno mixto de convec- = Inicio del programa de coccion = Estructura de las paginas
cion/vapor = Extraccion de los alimentos de la pantalla tactil
= Limpieza del horno mixto de = jAsi se trabaja con la
conveccion/vapor pantalla tactil!
= Reajuste del horno mixto de = Programas de coccion de
conveccion/vapor su horno mixto de convec-
= Pequefios trabajos de manteni-  cion/vapor
miento = Aplicacion de los progra-

mas de coccioén
= Limpieza y mantenimiento
= jAsi lo hara correctamente!

Estructura del la documentacion del cliente

La documentacion del cliente del horno mixto de conveccién/vapor se compone de:
= Manual de instalacién

» Manual de manejo (el presente manual)

= Instrucciones de manejo para el modo easySystem

= Ayuda integrada en el software (extracto del manual de manejo)

Manual de utilizacion minis 10



Generalidades

Estructura del manual de manejo

La siguiente tabla describe el contenido, la finalidad y los grupos objetivo de los capitulos del presente

manual:

Capitulo/apartado

Generalidades

Estructura y funcién

Para su seguridad

Estructura de las paginas
de la pantalla tactil

jAsi se trabaja con la
pantalla tactil!

Trabajar con el mini 2in1

Programas de coccion de
su horno mixto de convec-
cion/vapor

Aplicacion de los programas
de coccion

Limpieza y mantenimiento

jAsi lo hara correctamente!

Finalidad Grupo objeti-
vo
= Le ayuda a identificar su horno mixto de conveccién/vapor Cocinero
= Explica la utilizacion del presente manual de manejo Operador
= Describe el uso correcto del horno mixto de conveccion/vapor Cocinero
= Explica las funciones del horno mixto de conveccién/vapor y Operador
describe la posicién de sus componentes
= Resume los datos técnicos
= Describe todos los peligros que emanan del horno mixto de Cocinero
conveccion/vapor y las contramedidas adecuadas. Operador
jLea atentamente este capitulo!
= Describe la interfaz de usuario Cocinero
Operador
= Contiene instrucciones para el manejo basico del horno mixto de  Cocinero
conveccion/vapor con la pantalla tactil Operador
= Describe las particularidades del manejo del horno mixto mini 2in1 Cocinero
= Describe la interfaz de usuario mini 2in1 Operador
= Describe los programa de coccion Cocinero
Operador

= Describe la aplicacion de los programas de coccién con ejemplos Cocinero

Operador
= Contiene el plan de limpieza Operador
= Contiene el plan de mantenimiento hasta donde es relevante para

el operador
= Contiene las instrucciones para la limpieza
= Contiene las instrucciones para los pasos de trabajo que se Operador

necesitan frecuentemente para el manejo del horno mixto de

conveccion/vapor

Representacion de las instrucciones de seguridad

Las instrucciones de seguridad estan categorizadas por los siguientes niveles de peligro:

Nivel de peligro

|[APELIGRO |

|[AAADVERTENCIA|

|[AATENCION |

Atencion

Consecuencias

Muerte/lesion grave (irreversible)
Muerte/lesion grave (irreversible)
Lesion leve (reversible)

Danos materiales

Probabilidad

Inminente
Posible
Posible

Posible

Manual de utilizacion minis
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Estructura y funcion

2 Estructuray funcién

Finalidad de este capitulo

En este capitulo se describe el uso correcto del horno mixto de conveccién/vapor y se explican sus
funciones.

Contenido

Este capitulo contiene los siguientes temas:

Pagina
Uso correcto de su horno mixto de conveccion/vapor 13
Estructura y funcién del horno mixto de conveccion/vapor 15
Datos técnicos 17

Manual de utilizacion minis 12



Estructura y funcion

P Uso correcto de su horno mixto de conveccién/vapor

Uso correcto

El horno mixto de conveccion/vapor solo debe ser operado de acuerdo con el uso descrito a continua-

cion:

= El horno mixto de conveccion/vapor esta disenado y fabricado unicamente para la coccion de dife-
rentes alimentos. A tal efecto se utilizan vapor, aire caliente y vapor caliente (vapor sobrecalentado
sin presion).

= El horno mixto solo esta destinado al uso industrial profesional.

= Ha de tenerse en cuenta el peso de carga maximo admisible por horno mixto.

Ademas, solo se considerara que el horno mixto de conveccién/vapor se usa correctamente si se
cumplen las siguientes condiciones:

= Para evitar accidentes y dafos en el horno mixto de conveccién/vapor, el propietario debera instruir
periédicamente al personal.

= Las normas del fabricante para el funcionamiento y mantenimiento del horno mixto de convecci-
on/vapor deberan cumplirse.

Restricciones de utilizacion

Han de observarse las siguientes restricciones de utilizacion:

= El horno mixto de conveccion/vapor no debe operarse en un ambiente téxico o explosivo.

= El horno mixto sélo debe operarse a unas temperaturas ambiente de entre +4°C y +35°C.

= El horno mixto sélo debe ser operado por empleados instruidos.

= El horno mixto no debe operarse al aire libre sin una proteccion adecuada contra la lluvia y el vien-
to.

= El horno mixto soélo debe cargarse hasta el peso de carga maximo admisible, respectivamente.
Para los pesos de carga maximos admisibles de los distintos modelos, véanse los Datos técnicos
en la pagina 17.

» El horno mixto de conveccion/vapor sélo debera operarse si todos los dispositivos de seguridad
estan disponibles y funcionan correctamente.

= En el horno mixto de conveccién/vapor no deben calentarse ni polvo seco ni granulado.

= En el horno mixto de conveccidn/vapor no deben calentarse objetos facilmente inflamables con un
punto de inflamacién inferior a 270 °C. A éstos pertenecen por ejemplo aceites facilmente inflama-
bles, grasas, pafos (pafios de limpieza).

= En el horno mixto de conveccidn/vapor no deben calentarse alimentos en envases cerrados ni
conservas.

Requisitos relativos al personal

Deberan observarse los siguientes requisitos relativos al personal:

= El horno mixto de conveccion/vapor sélo debe ser operado por personal instruido.

= El personal debe conocer los riesgos y las reglas de conducta para la manipulacion de cargas
pesadas.

Requisitos relativos a la capacidad de funcionamiento del horno mixto de conveccion/vapor

Deberan observarse los siguientes requisitos relativos a la capacidad de funcionamiento del horno

mixto de conveccién/vapor:

= El horno mixto de conveccion/vapor sélo debera operarse si todos los dispositivos de seguridad
funcionan correctamente.

= El horno mixto de conveccion/vapor solo debera operarse si estan correctamente montadas todas
las cubiertas del aparato y todos los componentes del revestimiento.

Manual de utilizacion minis 13



Estructura y funcion

Requisitos relativos al entorno del horno mixto de conveccién/vapor

Deberan observarse los siguientes requisitos relativos al entorno del horno mixto de convec-

cion/vapor:

= El horno mixto no debe ser operado si se encuentra en la proximidad de materiales, gases o liqui-
dos inflamables.

= El horno mixto de conveccion/vapor no debe operarse en un ambiente toxico o explosivo.

= Al aire libre, el horno mixto s6lo debe ser operado con una proteccién adecuada contra la lluvia y el
viento.

= El horno mixto debe emplazarse a prueba de deslizamientos y vuelcos.

= El suelo de la cocina debe mantenerse seco para reducir el riesgo de accidentes.

= El aparato no debe instalarse directamente debajo de un detector de incendios ni de una instala-
cion de rociadores.

= Durante la coccion, el horno mixto no debe transportarse en un camién.

Condiciones para la limpieza

Para la limpieza deberan tenerse en cuenta las siguientes condiciones;

= Solo deben utilizarse productos de limpieza originales.

= Para la limpieza no deberan utilizarse dispositivos de limpieza de alta presion ni chorros de agua.
= El horno mixto de conveccion/vapor no debe tratarse con acidos ni exponerse a vapores de acido.

Manual de utilizacion minis 14



Estructura y funcion

P Estructura y funciéon del horno mixto de conveccién/vapor

Estructura del horno mixto de conveccion/vapor

La siguiente figura muestra el horno mixto de conveccién/vapor:

OES 6.06 mini

OES 6.06 mini

OES 6.06 mini 2in1

Componentes de los hornos mixtos y su funcion

Los componentes del horno mixto de conveccidn/vapor tienen la siguiente funcién:

NO

O 0| N| o

Denominacion
Representacion

Tubo de ventilacion

Tubuladura de salida de
aire

Manilla de la puerta
("Hygienic Handle")

Puerta del aparato

Pantalla tactil

OO

Céamara de coccién
Cubierta USB
Bastidor colgante

Placa de caracteristicas

Funcion

Aspira aire del ambiente para deshumidificar la camara de coccién

Deja escapar los vahos

Tiene las siguientes funciones dependiendo de la posicion:

= Verticalmente hacia abajo: horno mixto de conveccién/vapor cerrado

= Girada a la derecha: horno mixto abierto o posicion de ventilacién (opci-
6n)

Tiene la siguiente funcién adicional:

= Antibacteriana con iones de plata

Cierra la camara de coccion

Manejo central del horno mixto de conveccién/vapor

= Manejo pulsando simbolos graficos en las paginas del panel de mando
* Indicadores de estado

Conecta y desconecta el horno mixto

Aloja los alimentos durante el proceso de coccién

Tapa la conexién USB del aparato

Se utiliza para alojar recipientes GN o bandejas de hornear

Para la identificacién del horno mixto de conveccién/vapor

Manual de utilizacion minis
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Estructura y funcion

Funcionamiento basico

En su horno mixto de conveccion/vapor puede cocer diferentes alimentos. A tal efecto, el horno mixto
de conveccién/vapor puede trabajar con los siguientes programas de coccion basicos:

= Vapor
= Aire caliente

= Vapor caliente (vapor sobrecalentado sin presion).

Con estos programas de coccion basicos podra cocer alimentos de casi todas las maneras posibles.
Los programas de coccion basicos pueden ponerse en practica mediante los siguientes procedimien-

tos de coccion:
= Cocer al vapor

= Blanquear
= Escalfar
= Rehogar
= Cocer

= Asar

Trabajo basico con el horno mixto de conveccién/vapor

Estofar

Hornear
Gratinar

Asar a la parrilla
Gratinar
Regeneracion

La coccion a baja tempera-
tura

Descongelar alimentos
Cocer al vacio
Coccion AT

Cook & Hold

La coccion nocturna

En principio, se trabaja de la siguiente manera con el horno mixto de conveccién/vapor:

= Los alimentos se introducen en recipientes o sobre parrillas en el horno mixto de conveccioén/vapor.
= Se determina el programa de coccién, el tiempo de coccién o la temperatura corazén y se pone en

marcha el horno.

= Una vez transcurrido el programa de coccién se extraen los alimentos en el estado deseado.
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P Datos técnicos

Dimensiones y pesos

La siguiente tabla muestra las dimensiones y los pesos:

OES mini 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini  6.06 2in1 6.10 2in1
Aparatos de sobremesa Aparatos tipo armario

Ancho

con embalaje [mm] 580 580 580 580 580

sin embalaje [mm] 515 515 515 515 515

Profundidad

con embalaje [mm] 740 910 910 910 935

sin embalaje [mm] 599 777 777 624 802

Altura

con embalaje [mm] 830 830 1065 1305 1305

sin embalaje (control [mm] 627 627 857 - -

estandar)

sin embalaje (control [mm] 647 647 877 1122 1122

easyTOUCH)

Altura con sistema CONVOCIlean

con embalaje [mm] 970 970 1205 1305 1305
sin embalaje (control [mm] 742 742 972 - -
estandar)

sin embalaje (control [mm] 762 762 992 1122 1122
easyTOUCH)

Peso

con embalaje [ka] 57 67 82 102 115
sin embalaje [ka] 45 54 69 86 99

Peso con sistema CONVOClean

con embalaje [ka] 68 82 97 107 120
sin embalaje [ka] 56 69 84 91 105
Distancias de seguridad
Atras [mm] 50 50 50 50 50
Derecha [mm] 50 50 50 50 50
|Izquierda [mm] 50 50 50 50 50
Arriba* [mm] 500 500 500 500 500
* para ventilacion
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Estructura y funcion

Peso de carga maximo admisible

La siguiente tabla muestra el peso de carga maximo admisible por horno mixto de conveccién/vapor.
Estos valores tienen validez con la condicion de que por nivel se carguen 5 kg, como maximo:

Peso de carga maximo admi- OES 6.06 OES 6.10 OES 10.10 OES 6.06 OES 6.06

sible mini mini mini mini 2in1 mini 2in1
por horno mixto de [ka] 13 20 30 26 40
conveccion/vapor (13 kg por (20 kg por
camara de camara de
coccion) coccion)
por nivel [ka] 5 5 5 5 5

Valores eléctricos de conexion

La siguiente tabla muestra los valores eléctricos de conexion:
OES 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini  6.06 2in1 6.10 2in1

Aparatos de sobremesa Aparatos tipo armario
3N~ 400V 50/60Hz (3/N/PE)

Consumo de potencia [kw] 57 71 10,5 11,4 14,1
nominal

Potencia Aire caliente [kw] 54 6,8 10,2 2x54 2x6,8
Potencia Motor [kWw] 0,25 0,25 0,25 2x0,27 2x0,27
Corriente asignada [A] 11,8 14,8 15,7 17,8 22,0
Proteccién por fusible [A] 16 16 20 20 25
seccion de conductor [mm2] 5G2,5 5G2,5 5G2,5 5G2,5 5G2,5
recomendada*

Pérdida de calor

latente [kJ/h] 1000 1330 1850 2000 3700
sensible [kd/h] 1100 1450 2030 1800 2370
3~ 230V 50/60Hz (3/PE)

Consumo de potencia [kW] 5,7 71 - - -
nominal

Potencia Aire caliente [kw] 54 6,8 - - -
Potencia Motor [kw] 0,25 0,25 - - -
Corriente asignada [A] 23,5 28,5 - - -
Proteccion por fusible [A] 25 35 - - -
seccion de conductor [mm2] 4G4 4G4 - - -
recomendada*

3~ 200V 50/60Hz (3/PE)

Consumo de potencia kW] 57 7.1 10,5 11,4 14,1
nominal

Potencia Aire caliente kW] 54 6,8 10,2 10,8 13,6-
Potencia Motor [kW] 0,25 0,25 0,25 0,5 0,5
Corriente asignada [A] 27,0 21,1 31,0 34,1 421
Proteccidn por fusible [A] 32 25 35 50 50
seccion de conductor [mm?] 4G4 4G4 4G4 4G6 4G6-
recomendada*
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Estructura y funcion

OES 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini  6.06 2in1 6.10 2in1
Aparatos de sobremesa Aparatos tipo armario
1N~ 230V 50/60Hz (1/N/PE)

Consumo de potencia [kw] 3,0 - - - -
nominal

Potencia Aire caliente [kW] 2,7 - - - -
Potencia Motor [kw] 0,25 - - - -
Corriente asignada [A] 13,1 - - - -
Proteccion por fusible [A] 16 - - - -
seccién de conductor [mm?] 3G2,5 - - - -
recomendada*

*seccion de conductor recomendada, libremente instalada en el aire, con una longitud max. de 5 m.

Prescripciones para el aparato

La siguiente tabla muestra las prescripciones para el aparato:

OES mini 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini  6.06 2in1 6.10 2in1
Aparatos de sobremesa Aparatos tipo armario

Grado de proteccion IPX4

Sello de control* TUV/GS, DIN GOST TUV, SVGW

Emision de ruido

medido [dBA] <60

*Los sellos de control sélo van fijados en el aparato de acuerdo con la normativa nacional en cuestion.

Conexion de agua

La siguiente tabla muestra los valores para la conexién de agua:

OES mini 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini  6.06 2in1 6.10 2in1
Aparatos de sobremesa Aparatos tipo armario

Alimentacién de agua

(solo fria)

Vélvula de cierre con valvula antirretorno (tipo EA) y tamiz

Alimentacién de agua

sin sistema CONVOCIlean 1 x G 3/4", conexion fija recomendada 2 x G 3/4", conexion fija
recomendada

con sistema CONVOC- 1 x G 3/4", conexion fija recomendada 3 x G 3/4", conexion fija

lean recomendada

Presion de flujo

sin sistema CONVOClean [kPa] 200 - 600 (2 -6 bares)
con sistema CONVOC-  [kPa] 300 - 600 (3 -6 bares)
lean

Vertedor de agua*

Tipo DN 40 40 40 50 50
* conexion fija (recomendada) o siféon de embudo
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Calidad del agua

La siguiente tabla muestra los valores para la calidad del agua:

OES mini Aparatos de sobre- Aparatos tipo armario
mesa

Inyeccion, condensa- Inyeccion, limpieza Condensador
dor, limpieza

Calidad del agua potable (dado el caso, instalar un acondicio-
nador de agua)

Dureza total [°dH] 4-7 4-7 4-20
(dureza alemana)
(dureza francesa) [TH] 7-13 7-13 7-27
(dureza inglesa) [e] 5-9 5-9 5-19
[ppm] 70 -125 70 -125 70 -270
[mmol/]  0,7-1,3 0,7-1,3 0,7-2,7
Temperatura (T) [°C] max. 40 max. 40 max. 40
Conductividad [uS/cm] min. 20 min. 20 min. 20
pH 6,5-8,5 6,5-8,5 6,5-8,5
Cl- [mg/l max. 100 max. 100 max. 100
S04* [mg/l] max. 150 max. 150 max. 150
Fe [mg/l] max. 0,1 max. 0,1 max. 0,1
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Para su seguridad

3 Para su seguridad

Finalidad de este capitulo

En este capitulo le transmitimos todos los conocimientos que necesita para poder manejar con segu-
ridad el horno mixto de conveccién/vapor sin que usted mismo ni otros corran peligro.

jLea con especial atencién este capitulo!

Contenido

Este capitulo contiene los siguientes temas:

Pagina
Normas de seguridad béasicas 22
Sefiales de advertencia en el horno mixto de conveccién/vapor 23
Resumen de los peligros 24
Peligros y medidas de seguridad 26
Dispositivos de seguridad 28
Requisitos relativos al personal, puestos de trabajo 30
Equipo de proteccion personal 31
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Para su seguridad

P Normas de seguridad basicas

Finalidad de estas normas

Estas normas deben asegurar que todas las personas que manejen el horno mixto de convec-
cion/vapor se informen exhaustivamente sobre los peligros y las medidas de seguridad y observen las
instrucciones de seguridad disponibles en las instrucciones de servicio y en el horno mixto de convec-
cion/vapor. Si no observa estas normas, correra el riesgo de sufrir lesiones, de perder la vida y de
dafios materiales.

Utilizacién de los manuales de la documentacion del cliente

Observe las siguientes normas:
= Lea completamente el capitulo "Para su seguridad" y los capitulos relacionados con su actividad.

= Mantenga los manuales de las instrucciones de servicio de la documentacion del cliente siempre
preparados para consultarlos.

= Entregue los manuales de la documentacion del cliente con el horno mixto.

Manejo del horno mixto de conveccién/vapor

Observe las siguientes normas:
= Solo aquellas personas que cumplan los requisitos definidos en las presentes instrucciones de
servicio deberan manejar el horno mixto de conveccién/vapor.

= Aquellas personas (nifios inclusive) que, debido a sus capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales,
su inexperiencia o desconocimiento, no sean capaces de utilizar de forma segura el aparato, no
deberan usar dicho aparato sin ser supervisadas o instruidas por una persona responsable.

= Utilice el horno mixto de conveccién/vapor unicamente para el uso descrito. No utilice el horno
mixto de conveccién/vapor bajo ningun concepto para otros fines, posiblemente obvios.

= Tome todas las medidas de seguridad que estén indicadas en las presentes instrucciones de servi-
cio y sobre el horno mixto de conveccion/vapor. Utilice particularmente el equipo de proteccién per-
sonal prescrito.

» Solo permanezca en los puestos de trabajo indicados.

= No modifique el horno mixto de conveccidn/vapor, por ejemplo mediante el desmontaje de piezas o
el montaje de piezas inadmisibles. Particularmente no debera anularse ningun dispositivo de segu-
ridad.

Continua aqui

Temas relacionados

0 Uso correcto de su horno mixto de conveccién/vapor
U Sefales de advertencia en el horno mixto de conveccion/vapor...
[ ReSUMEN A€ 10S PEIIGIOS. ... .ecuvitiiiieitiitieeie ettt ettt ettt st et sb e sae et e et e e s e sbe e st e sbeeseebesaeeteeneeereens
[ Requisitos relativos al personal, puestos de trabajo ............ccceeeeevieeeeeeieeieee e
U EQUIpo de proteCCiON PEISONAL...........ciuiiuieiieiieeieiteeeeeteetee ettt e e te e ste e ebesseesresbeesesbeeasesaesnseseeereens
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P Senales de advertencia en el horno mixto de conveccién/vapor

¢Dénde van fijadas las advertencias de peligro?

Las advertencias de peligro van fijadas en los siguientes puntos del horno mixto de conveccién/vapor:

OES 6.06 mini OES 6.06 mini 2in1

Seiales de advertencia en la puerta del aparato

Las siguientes sefiales de advertencia van fijadas en la puerta del aparato, por encima de la manilla

(2):

Senal de adverten-
cia

K

/

\

Descripcion

Advertencia de liquidos calientes

Peligro de escaldadura por el derrame de alimentos liquidos, si en los niveles superiores
se colocan liquidos o alimentos que se lician durante la coccién Aquellos niveles que se
encuentren por encima de la altura marcada con esta sefial de advertencia (1,60 m) no
estan visibles para todos los operadores y, por este motivo, no deberan utilizarse para
alimentos liquidos o alimentos que se licuan.

Advertencia de vapor y vaho calientes
Peligro de escaldadura por el escape de vapor y vaho calientes al abrir la puerta del
aparato.

Advertencia de producto de limpieza corrosivo inyectado
Peligro de causticaciones en la piel por contacto con el producto de limpieza inyectado si
se abre la puerta del aparato durante la limpieza completamente automatica.

Senales de advertencia en la cubierta lateral y la pared posterior del horno mixto

Las siguientes sefiales de advertencia van fijadas en la cubierta lateral y en la pared posterior (1) del

horno mixto:

Senal de adverten-
cia

A\

Descripcion

Advertencia de descarga eléctrica
Peligro de descarga eléctrica por elementos con corriente si se abre la cubierta del
aparato.
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P Resumen de los peligros

Reglas generales para tratar con peligros y medidas de seguridad

El horno mixto de conveccién/vapor esta disefiado de tal modo que el usuario esta protegido contra
todos los peligros que pueden evitarse razonablemente con medidas constructivas.

Debido a la finalidad del horno mixto de conveccién/vapor, hay peligros residuales que requieren
tomar medidas de precaucion para evitarlos. Un dispositivo de seguridad puede protegerle hasta
cierto grado contra algunos de estos peligros, pero debera cuidar de que dichos dispositivos de segu-
ridad estén en su sitio y funcionen.

A continuacion conocera cuales son estos peligros residuales y qué efecto tienen.

Puntos de peligro

La siguiente figura muestra los puntos de peligro:

£fea
. //_
|
=L o=

OES 6.06 mini OES 6.06 mini OES 6.06 mini 2in1

Desarrollo de calor

El horno mixto se calienta en la camara de coccion (5) y en el lado interior (6) de la puerta del apara-
to. Esto causa:

» Peligro de incendio por pérdida de calor del horno mixto de conveccién/vapor
= Peligro de quemaduras en superficies calientes en el exterior e interior del horno mixto de convec-
cion/vapor, en el interior adicionalmente en piezas del aparato y recipientes de alimentos calientes.

Vapor / vaho caliente

El horno mixto de conveccién/vapor genera vapor o vaho caliente, que debe escapar al abrir la puerta
y es evacuado a través de la tubuladura de salida de aire situada en la parte superior del horno mixto
de conveccion/vapor. Esto causa:

= Peligro de escaldadura por vapor caliente al abrir la puerta del aparato (3). La puerta del aparato le
protege del vapor caliente si presta atencion a que dicha puerta esté intacta.

= Peligro de escaldadura por vapor caliente en caso de proyectar chorros de agua en la grasa ca-
liente (5).

= Peligro de escaldadura por altas temperaturas en la tubuladura de salida de aire (1)
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Liquidos calientes

En el horno mixto de conveccion/vapor se cuecen alimentos. Estos alimentos también puede estar
liquidos o licuarse durante la coccién. Esto causa:

= Peligro de escaldadura por liquidos calientes que pueden derramarse en caso de un manejo inade-
cuado

Piezas con corriente

El horno mixto de conveccién/vapor tiene piezas conductoras de corriente. Esto significa:

= Peligro por piezas conductoras de corriente si la cubierta de la camara eléctrica (2) no esta en su
sitio.

Rodete del ventilador

El horno mixto de conveccion/vapor contiene un rodete de ventilador. Esto causa:

= Peligro de lesiones en las manos por el rodete del ventilador en la camara de coccion, detras de la
chapa de aspiracioén (4), si la chapa de aspiracion no esta correctamente montada en su sitio.

Productos de limpieza

El horno mixto de conveccién/vapor debe limpiarse con productos de limpieza especiales. Esto causa:
= Peligro por algunos productos de limpieza con efecto corrosivo.

Carga anticipada de la camara de coccién

En el caso de una carga anticipada de la camara de coccidn, p. €j. al preseleccionar la hora de arran-
que del programa de coccioén, puede interrumpirse la cadena de frio de alimentos refrigerados. Esto
causa:

= Peligro para sus invitados por contaminacion microbiolégica de alimentos

Peligro de aplastamiento de las manos

Para diferentes actividades, tales como el cierre/la apertura de la puerta del aparato o la limpieza de
la misma, hay peligro de aplastarse y cortarse la mano.
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P Peligros y medidas de seguridad

Funcionamiento de su horno mixto de conveccién/vapor

Durante el funcionamiento del horno mixto de conveccion/vapor, preste atencién a los siguientes
peligros y tome las contramedidas prescritas:

Peligro ¢Doénde o en qué situaciones  Contramedida Dispositivo de

se produce el peligro? seguridad
Peligro de incendio por Si se almacenan materiales, No almacenar materiales, ninguna
pérdida de calor del horno gases o liquidos inflamables al gases o liquidos inflamables al
mixto de conveccién/vapor lado del horno mixto. lado del horno mixto
Peligro de quemaduras por Parte exterior de la puerta del No tocar las superficies de ninguna
superficies calientes aparato forma prolongada

= En el espacio interior completo, Llevar ropa de proteccion ninguna

incl. todas las piezas que se prescrita, especialmente

encuentren en el interior durante guantes de proteccion
la coccion, tales como:

= Bastidores

= Chapa de aspiracion

= Sonda de temperatura corazoén

= Parillas, etc.
= Parte interior de la puerta del
aparato
Peligro de escaldadura por Si hay un recipiente con grasa No proyectar agua sobre grasa ninguna
chorro de agua liquida en la camara de coccién  liquida
en el que se proyecta un chorro
de agua
Peligro de escaldadura por =en el interior = Insertar los recipientes con ninguna
liquido caliente = fuera del horno mixto de con- alimentos liquidos o licuados
veccion/vapor solo en niveles visibles y
extraerlos horizontalmente
= Llevar guantes de proteccion
Peligro de escaldadura por Delante del horno mixto de Comprobar el dispositivo de Puerta del
vapor caliente conveccion/vapor seguridad aparato
Delante de la puerta del aparato = Utilizar el dispositivo de Posicion de
seguridad encaje de la
= Comprobar el dispositivo de  puerta
seguridad
= No meter la cabeza en la
camara de coccién
Peligro de quemaduras por Aire de salida en la parte superior No acercarse ninguna
aire de salida caliente del horno mixto de convec-
cion/vapor
Peligro por piezas conduc- Debajo de la cubierta Comprobar el dispositivo de Cubierta
toras de corriente seguridad
Peligro de lesiones en las  En la camara de coccion Comprobar el dispositivo de = Chapa de
manos por el rodete del seguridad aspiracion
ventilador = Aseguramiento
eléctrico de la
puerta del
aparato
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Peligro

Peligro por contaminacion
microbioldgica de alimen-
tos

Peligro de lesiones en las
manos por aplastamiento

Limpieza

¢Doénde o en qué situaciones

se produce el peligro?

En caso de interrupcion de la
cadena de frio de alimentos por
carga anticipada de la cdmara de

cocciéon

= Al cerrar la puerta del aparato

Contramedida Dispositivo de

seguridad

Cuidar de mantener la cadena ninguna
de frio:

= No almacenar temporalmente
alimentos en el horno mixto
de conveccién/vapor

= La coccion a baja temperatu-
ra (< 65 °C) so6lo debe ser
realizada por personal espe-
cializado

Proceder con precaucion
durante estas actividades

ninguna

Durante la limpieza del horno mixto de conveccion/vapor, preste atencién a los siguientes peligros y
tome las contramedidas prescritas:

Peligro

Peligro de quemaduras por

superficies calientes

Peligro de lesiones en las
manos por aplastamiento

Peligro de contaminacién
de los alimentos por
productos de limpieza

Peligro por productos de
limpieza

¢Doénde o en qué situaciones

se produce el peligro?

En el espacio interior completo,
incl. todas las piezas que se
encuentren en el interior durante

la cocciodn, tales como:

= Bastidores
= Chapa de aspiracion

= Sonda de temperatura corazén

= Parillas, bastidores, etc.

= Al limpiar la puerta del aparato
= Al limpiar la puerta interior del

aparato

Sélo en aparatos tipo armario
("2in1") en caso de coccion en
una camara de coccidn y limpieza
en la otra camara de coccioén al

mismo tiempo

En caso de limpieza completa-

mente automatica:

= Delante de la puerta del aparato

En todos los trabajos de limpieza

Al manipular bidones de producto

de limpieza

Si se utilizan productos de
limpieza agresivos

Contramedida Dispositivo de

seguridad
Antes de la limpieza, esperar a ninguna

que el espacio interior se haya
enfriado a menos de 60 °C

Proceder con precaucion ninguna

durante estas actividades

No cocer y limpiar al mismo ~ Bloqueo de

tiempo coccion y
limpieza simul-
taneas

Comprobar el dispositivo de = Lavado forza-
seguridad do
= Parada de la
pulverizacién

= No inhalar la neblina de
pulverizacion

= Llevar el equipo de proteccion
personal

ninguna

Llevar el equipo de proteccion ninguna
personal

Utilizar unicamente productos
de limpieza originales

ninguna
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Mantenimiento

Durante el mantenimiento del horno mixto de conveccién/vapor, preste atencién a los siguientes
peligros y tome las contramedidas prescritas:

Peligro

Peligro por piezas conduc-
toras de corriente

Peligro de lesiones en las
manos por el rodete del
ventilador

;Donde o en qué situaciones  Contramedida Dispositivo de
se produce el peligro? seguridad
= Debajo de la cubierta = Los trabajos en el sistema Cubierta
= Debajo del panel de mando eléctrico solo deben ser reali-
zados por un servicio técnico
autorizado

= Procedimiento profesional
= Desconectar la tension antes
de retirar la cubierta

En el espacio de conexion = Desconectar la tensién antes Cubierta
de retirar la cubierta

P Dispositivos de seguridad

Significado

El horno mixto de conveccién/vapor dispone de una serie de dispositivos de seguridad que protegen
al usuario de peligros. Todos los dispositivos de seguridad deben estar imprescindiblemente disponi-
bles y funcionar correctamente para el funcionamiento del horno mixto de conveccién/vapor.

Posicion

Las siguientes figuras muestran la posicion de los dispositivos de seguridad:

OES 6.06 mini

[

=S
IS S|
INSS

OES 6.06 mini OES 6.06 mini 2in1
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Funciones

La siguiente tabla menciona todos los dispositivos de seguridad en el horno mixto de convec-
cion/vapor, describe su funcién y su comprobacién:

N° Dispositivo de seguridad

1 Cubiertas, sélo desmonta-
bles con herramienta

2 Puerta del aparato

3 Chapa de aspiracién en la

camara de coccién, solo
desmontable con herra-

mienta
4 Interruptor magnético de
sin figura) Puerta:
( gura) Sensor eléctrico de la
puerta del aparato
5 Lavado forzado tras un
sin fiqura apagon, si habia producto
(sin figura) de limpieza en el horno
mixto de conveccién/vapor
6 Parada de la pulverizacion
(sin figura)
7 Sdélo en aparatos tipo
(sin figura) armario ("2in1"):

Bloqueo de coccién y
limpieza simultaneas

Funcion

Impide el contacto involuntario con
piezas conductoras de corriente

Protege el exterior contra el vapor
caliente

Impide que se meta la mano en el

rodete del ventilador en movimien-
to y proporciona una buena distri-

bucion del calor

Comprobacion

Comprobar si las cubiertas estan
en su sitio

Periédicamente en cuanto a
arafnazos, roturas, marcas, etc. y
sustituirla dado el caso

Desmontar y montar la chapa de
aspiracion

Desconecta el rodete del ventilador A baja temperatura, comprobar el

y la calefaccién al abrir la puerta
del aparato

Vuelve a arrancar la limpieza
completamente automatica des-
pués de un apagon, en el estado
definido

Detiene la inyeccién del producto
de limpieza para el proceso de
limpieza completamente automati-
co al abrir la puerta del aparato
Solicita que se cierre la puerta del
aparato

Impide la posibilidad de cocer en

interruptor magnético de puerta:

Procedimiento:

= Abrir completamente la puerta
del aparato

= Pulsar Arranque

Resultado:

El motor no debe arrancar

Esta comprobacién es una funcion
de software. Una comprobacion
por el operador no es necesaria.

La capacidad de funcionamiento
del interruptor magnético de
puerta es interrogada por el
software cada vez que arranca el
programa de limpieza

Esta comprobacion es una funcion

una camara de coccion Yy de IImpIar de software. Una Comprobacién

la otra al mismo tiempo.

por el operador no es necesaria.
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Para su seguridad

P Requisitos relativos al personal, puestos de trabajo

Requisitos relativos al personal

Las personas que manejen el horno mixto de conveccién/vapor deberan cumplir los siguientes requi-

sitos:

Personal
Cualificacion

Cocinero

= Tiene una formacion profesio-

nal correspondiente

= Conoce las leyes y normas
alimentarias, asi como las
leyes y normas de higiene
nacionales

= Debe documentar segun el
HACCP

= Esta instruido en el manejo
del horno mixto de convec-
cion/vapor

Operador

= Esta instruido

= Esta instruido en el manejo

del horno mixto de convec-
cion/vapor

Actividades

Cocinero
= Introducir datos del
programa de coccion

= Editar recetas en el libro
de recetas

= Administrar ajustes

Operador

= Cargar / extraer los
alimentos

= Limpieza del horno mixto
de conveccién/vapor

= Reajuste del horno mixto
de conveccion/vapor

Equipo de protecci-

Capitulos a leer antes del

on personal requeri- trabajo

do

ninguna

Prescrito segun
Equipo de proteccién
personal en la pagina
31

= Estructura y funcién

= Para su seguridad

= Estructura de las paginas
de la pantalla tactil

= jAsi se trabaja con la
pantalla tactil!

= Programas de coccion de
su horno mixto de con-
veccion/vapor

= Aplicacion de los progra-
mas de coccién

= Estructura y funcién

= Para su seguridad

= En el capitulo "jAsi se
trabaja con la pantalla
tactil!", las instrucciones
"Conexién y desconexion
del horno mixto de con-

veccién/vapor"
= Limpieza y mantenimiento
= jAsi lo hara correctamen-
te!

Puestos de trabajo durante el funcionamiento

El puesto de trabajo para el personal durante el funcionamiento esta delante de la puerta del aparato.

Puestos de trabajo durante la limpieza y el mantenimiento

El puesto de trabajo para el personal durante la limpieza y el mantenimiento es el area completa del
aparato.
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Para su seguridad

P Equipo de proteccién personal

Funcionamiento

Lleve el siguiente equipo de proteccion personal durante el funcionamiento del horno mixto de con-

veccién/vapor:

Actividad

Cargar / extraer los alimen-
tos

Manipulacién de la sonda
de temperatura corazén

Reajuste del horno mixto de ninguno

conveccion/vapor

Limpieza

Medio auxiliar utilizado Equipo de proteccion

ninguno Ropa de trabajo de acuerdo con la normativa y las
directivas nacionales en cuestion (BGR 111 en Alemania)
para trabajos en cocinas, especialmente:

= Ropa de proteccién

= Guantes de proteccion

= Calzado de seguridad

ninguno Ropa de trabajo de acuerdo con la normativa y las
directivas nacionales en cuestion (BGR 111 en Alemania)
para trabajos en cocinas, especialmente:

= Ropa de proteccion

= Guantes de proteccion

= Calzado de seguridad

Ropa de trabajo de acuerdo con la normativa y las
directivas nacionales en cuestion (BGR 111 en Alemania)
para trabajos en cocinas, especialmente:

= Ropa de proteccién

» Guantes de proteccion

= Calzado de seguridad

Lleve el siguiente equipo de proteccion personal durante la limpieza del horno mixto de convec-

cion/vapor:
Actividad

= Limpieza del horno mixto
de conveccion/vapor

= Manejo de bidones de
producto de limpieza

= Limpieza del horno mixto
de conveccién/vapor

= Manejo de bidones de
producto de limpieza

= Limpieza del horno mixto
de conveccion/vapor

= Manejo de bidones de
producto de limpieza

Medio auxiliar utilizado Equipo de proteccion

CONVOClean new = En caso de formacion de aerosoles o neblina de pulve-
rizacion, mascarilla con filtro de particulas tipo P2 / P3

= Gafas de proteccion herméticas

= Guantes de proteccion de caucho de nitrilo (grosor de

capa 0,35 mm) recomendados

CONVOClean forte = En caso de formacion de aerosoles o neblina de pulve-
rizacién, mascarilla con filtro de particulas tipo P2

» Gafas de proteccion herméticas

= Guantes de proteccion de caucho de butilo (grosor de
capa 0,5 mm); caucho de nitrilo (grosor de capa 0,35
mm); tiempo de penetracion > 480 min.

= Ropa de proteccion resistente a los alcalis

CONVOCare K = En caso de formacion de aerosoles o neblina de pulve-
rizacién, mascarilla con filtro de particulas tipo P2

= Gafas de proteccion herméticas

= Guantes de proteccion de caucho de butilo (grosor de

capa 0,5 mm); tiempo de penetracion > 480 min.
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

4 Estructura de las paginas de la pantalla tactil

La pantalla tactil y sus botones

Su horno mixto de conveccién/vapor se maneja a través de una pantalla tactil. Esto significa que
todas las funciones del horno mixto de conveccién/vapor se ofrecen como botones en diferentes
paginas de la pantalla tactil. Para seleccionar una funcion, sencillamente toque los botones con su
dedo.

En este apartado le presentamos las paginas de la pantalla tactil y le explicamos los botones y las
funciones disponibles en cada una de ellas.

Contenido

Este capitulo contiene los siguientes temas:

Pagina
Paginas de trabajo 33
Libro de recetas 44
Ajustes 54
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

4.1 Paginas de trabajo

Funciones para cocer, regenerar y limpiar en la pantalla tactil

En este apartado le presentamos las paginas de la pantalla tactil que necesitara para su trabajo diario,
es decir, para cocer, regenerar y limpiar, y le explicamos las funciones disponibles en cada una de
ellas.

Contenido

Este apartado contiene los siguientes temas:

Pagina
Estructura de las paginas de trabajo 34
Pagina de inicio 36
Pagina "Cocer" 37
Pagina Press&Go 40
Pagina "Regenerar" 41
Pagina 'Limpiar' 43
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

P Estructura de las paginas de trabajo

Estructura de las paginas de la pantalla tactil para el trabajo diario

La siguiente figura muestra, a titulo representativo para todas las paginas para el trabajo diario, la
estructura de la pagina 'Cocer'. En las areas de las paginas encontrara las siguientes funciones:

NO
1

Botones globales para todas las paginas y su funcion

Denominacién

Zona de encabe-
zado

Seleccion basica

Entrada de datos
Programa
Administracion

Area de navega-
cion

Funcion

Siempre:

= Indicacion de la pagina en la que se encuentra.
Mientras se ejecuta el programa de coccion:
= Indicaciéon del tiempo de coccidn o de regeneracién

restante.

Seleccion del programa de coccién basico o del programa

de regeneracién basico

Entrada de temperatura, hora, etc.

Arranque/parada del programa

Diferentes funciones

= Funciones globales para todas las paginas

= Diferentes funciones

Los botones individuales se explican por separado para cada pagina.

En el area de navegacion hay botones con un significado global para todas las paginas:

Boton

Significado

Funcioén

Area de navegacion

Salir de la pagina

En las paginas principales: Regresa a la pagina de inicio.

Cancelar

En las paginas de entrada: Cancela la entrada.

Ayuda

Llama la ayuda.
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

Indicadores de pagina y su significado

Los indicadores de pagina son las representaciones invertidas de los botones con los que se llaman

las paginas en cuestion. En la siguiente tabla, estos indicadores estan representados a titulo de
ejemplo, pero no en su totalidad.

Los indicadores tienen el siguiente significado:

Indicador Significado Descripcion

Zona de enca-

bezado
Pé&gina 'Cocer’ La pagina 'Cocer' esta seleccionada.
Pagina 'Press&Go’ La pagina 'Press&Go' esta seleccionada.
Pagina 'Regenerar’ La pagina 'Regenerar’ esta seleccionada.
Pagina 'Limpiar' La pagina 'Limpiar' esta seleccionada.
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

P Pagina de inicio
Este es su aspecto

i}

o

K
(©]

Botones y su funcién

Los botones en la pagina de inicio tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcion
Cocer Llama la pagina 'Cocer":
= Introduccion de los datos del programa de coccidn
utilizando vapor, vapor caliente o aire caliente
Press Press&Go Llama la pagina 'Press&Go":
sGo = Acceso directo a recetas de coccién predefinidas
T@ Regeneracién Llama la pagina 'Regenerar’
= Introduccion de los datos de programa para la regenera-
cién
m Libro de recetas Llama el libro de recetas:

= Modificar recetas de coccién
= Administrar recetas de coccion
= Iniciar recetas de cocciéon

\w. Limpiar Llama la pagina 'Limpiar":
= Limpieza semiautomatica
= Limpieza completamente automatica (opcional)
3 Ajustes Llama la pagina 'Ajustes’.
Qﬂ J pag J

Manual de utilizacion minis

36



Estructura de las paginas de la pantalla tactil

P Pagina "Cocer”

jAsi accedera a la pagina 'Cocer’!

® (0
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& w0
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Botones y su funcién

Los botones en la pagina 'Cocer tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcion

Seleccién basica

@& Vapor Selecciona el programa de coccién basico "Vapor".
cm) Vapor caliente Selecciona el programa de coccién basico "Vapor caliente".
599 Aire caliente Selecciona el programa de coccién basico "Aire caliente".
Entrada de datos
a Temperatura de coccién Llama el teclado para introducir la temperatura de coccion.
@ Tiempo de coccion Llama el teclado para introducir el tiempo de coccion.
(ﬂ Temperatura corazén Llama el teclado para introducir la temperatura corazoén.
+ Funciones adicionales Llama la pagina 'Funciones especiales Cocer'.
Crisp Crisp&Tasty Llama la pagina 'Crisp&Tasty'.
sTasty
Programa
O¥ Arranque con precalentamiento  Arranca el programa de coccion con precalentamiento.
"""" inteligente
Arranque Inicia el programa de coccion con la camara de coccion
caliente.
@ Parada Detiene el programa de coccion.
Administracion
<= = Retroceder un paso de coccién = Retrocede un paso del programa de coccion.
(durante la entrada del progra-
ma)
£ = TrayTimer = Inicia la utilizacién de bandejas vacias mientras se

(mientras se ejecuta el progra-  ejecuta un programa de coccién principal.
ma de coccion)

= Avanzar paso de coccién Avanza un paso del programa de coccion.

- Insertar paso de coccion Inserta un paso adicional en el programa de coccion
después del ultimo paso de coccién disponible.
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

Boton Significado

Funcion

Administracion

= Borrar datos

W

@

de coccion)

= Aplicacién de vapor manual
(mientras se ejecuta el progra-
ma de coccion)

(antes de arrancar el programa

= Borra todos los datos del paso de coccidn actual.

= Inicia la aplicacion de vapor manual mientras se ejecuta
un programa de coccién principal.

Guardar receta de coccién

Guarda la receta de coccion en el libro de recetas.

Area de navegacion

a1 Paso de coccién actual

Durante la entrada del programa

= Muestra el nimero del paso de coccidn, cuyos datos se
visualizan actualmente.

= Llama la pagina "Vision general de pasos de coccion”
Puede cambiarse a cualquier paso de coccion.

Mientras se ejecuta el programa de coccién

= Muestra el niumero del paso de coccién que se esta
ejecutando en ese momento.

Borrar datos de todos los pasos
de coccion

Borra todos los datos de todos los pasos de coccion
introducidos.

Teclado para introducir la temperatura de coccién y la temperatura corazén

Los botones del teclado tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcién
N - Cifras Entrada de centenas, decenas y unidades
Ejemplo:
El orden de entrada 1 - 2 - 0 arroja 120 °C.
c Borrar Borra todos los datos introducidos.
- Confirmar Transfiere todos los datos introducidos al programa de
coccion.

Teclado para introducir el tiempo de coccién

Los botones del teclado tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcion
. N Cifras Introduccion de horas, minutos y segundos
N Borrar Borra todos los datos introducidos.
- Confirmar Transfiere todos los datos introducidos al programa de
coccion.

Funcionamiento permanente

Desactiva el reloj temporizador
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

Pagina 'Funciones especiales Cocer'

Los botones en la pagina 'Funciones especiales Cocer' tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcién

@ Velocidad reducida del ventilador Reduce la velocidad de circulacién en la camara de coc-
cion.

AT Coccion AT Programa de coccion en el que la temperatura de la
camara de coccién aumenta en funcion de la temperatura
corazon.

No es posible en combinacion con el programa de coccion
basico 'Vapor caliente'.

eco ecoCooking Controla por impulsos la potencia calorifica en la fase de

cocciodn final para reducir la demanda energética.

No es posible en combinacion con el programa de coccion
basico "Vapor".

Preseleccion de la hora de
arranque

Desplaza el inicio del programa de cocciéon a un momento
definido o a un final de coccién definido.

i Reductor de vahos

Reduce la salida de vapor en el tubo de desaireacion.
Incrementa la demanda de agua.

Pagina 'CrispaTasty'

Los botones de la pagina "Grado" de CrispaTasty tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcion
al D Ninguna deshumidificacion
0 D Deshumidificacion ligera Etapa de Crisp&Tasty; la humedad sobrante es eliminada
4 de la camara de coccion.
ol D Deshumidificacion media No es posible en combinacién con el programa de coccién
basico 'Cocer al vapor'.
l Deshumidificacion fuerte
ol
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

P Pagina Press&Go

jAsi accedera a la pagina 'PresssGo’!

M :
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Botones y su funcién

Los botones en la pagina 'PressaGo' tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcion
Programa
P Receta de coccidn, p. ej. "Panecil- Inicia directamente el programa de coccién.
@‘ los"
Q Receta de coccidn, p. €j. "Verdu- Inicia directamente el programa de coccién.
ras"
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

P Pagina "Regenerar”

jAsi accedera a la pagina 'Regenerar’!

Q § 120°C
- @ 00:02:00
)@*0 |::> 4 <>.,Z,|
+
0g ® ®

Botones y su funcién

w 0 1©

Los botones en la pagina 'Regenerar’ tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcion

Seleccién basica

@_ Plato Selecciona el programa de regeneracion "Plato”.
@ Gastronorm Selecciona el programa de regeneracion "Gastronorm"”.
Banquete Selecciona el programa de regeneracion "Banquete".
Entrada de datos
a Temperatura de regeneracion Llama el teclado para introducir la temperatura de rege-
neracion.
@ Tiempo de regeneracién Llama el teclado para introducir el tiempo de regenera-
cion.
& Temperatura corazon Llama el teclado para introducir la temperatura corazén.
+ Funciones adicionales Llama la pagina 'Funciones especiales Regenerar'.
Programa
Arranque Inicia el programa de regeneracion.
© Parada Detiene el programa de regeneracion.
Administracion
TrayTimer Inicia la utilizacion de bandejas vacias mientras se

(mientras se ejecuta el programa ejecuta un programa de regeneracion principal.
de regeneracion)

Guardar receta de regeneracion  Guarda la receta de regeneracion en el libro de recetas.

1

Area de navegacion

Borrar todos los datos Borra todos los datos.
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

Teclado para introducir la temperatura de regeneracion

Los botones del teclado tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcién
. . Cifras Entrada de centenas, decenas y unidades
Ejemplo:
El orden de entrada 1 - 2 - 0 arroja 120 °C.
5 Borrar Borra todos los datos introducidos.
Confirmar Transfiere todos los datos introducidos al programa de

coccion.

Teclado para introducir el tiempo de regeneracién

Los botones del teclado tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcion
. N Cifras Introduccion de horas, minutos y segundos
N Borrar Borra todos los datos introducidos.
- Confirmar Transfiere todos los datos introducidos al programa de
coccion.

Funcionamiento permanente

Desactiva el reloj temporizador

Pagina 'Funciones especiales Regenerar'

Los botones en la pagina 'Funciones especiales Regenerar' tienen los siguientes significados y fun-

ciones:
Boton Significado Funcion
(‘E Velocidad reducida del ventilador Reduce la velocidad de circulacién en la camara de coc-
cion.

Reductor de vahos

gl

Reduce la salida de vapor en el tubo de desaireacion.
Incrementa la demanda de agua.
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

» Pagina 'Limpiar’

jAsi accedera a la pagina 'Limpiar’!

u
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Botones y su funcién

Los botones en la pagina 'Limpiar' tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcion
Programa
A Limpieza semiautomatica Inicia la limpieza semiautomatica.
Programa Sistema CONVOClean Limpieza completamente automatica (opcional)
Q Limpieza rapida: Inicia la limpieza completamente automatica.
Suciedad muy leve, limpieza
intermedia
K Nivel de limpieza 1: Inicia la limpieza completamente automatica.
e Suciedad leve
1
T Nivel de limpieza 2: Inicia la limpieza completamente automatica.
NI
! '2 : Suciedad media
m Nivel de limpieza 3: Inicia la limpieza completamente automatica.
4 ; s Suciedad fuerte
n Nivel de limpieza 4: Inicia la limpieza completamente automatica.
U "‘ s Suciedad fuerte con brillo+
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

4.2 Libro de recetas

Libro de recetas

En este apartado le presentamos las paginas del libro de recetas y le explicamos las funciones dispo-
nibles en cada una de ellas.

Contenido

Este apartado contiene los siguientes temas:

Pagina
Estructura de las paginas del libro de recetas 45
Pagina 'Favoritos' 47
Pagina 'Grupos de recetas de coccioén' 49
Pagina 'Recetas de coccion' 52
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

P Estructura de las paginas del libro de recetas

Estructura de las paginas principales del libro de recetas

La siguiente figura muestra, a titulo representativo para las 3 paginas principales del libro de recetas,
la estructura de la pagina 'Grupos de recetas de coccion'. En las areas de las paginas encontrara las
siguientes funciones:

N° Denominacién Funcion Figura
1 Zona de encabe- Indicacion de la pagina en la que se encuentra. Q)
zado o g g & i
Seleccion basica  Seleccion del area del libro de recetas @ Q‘ @ @J @@
Seleccion Seleccion de la receta de coccion o del grupo de a J . .
recetas de coccién
4 Administracion = Acceso a la siguiente subpagina
= Funciones de desplazamiento
5 Area de navegaci- Funciones globales para todas las paginas
on

Estructura de las subpaginas del libro de recetas

La siguiente figura muestra, a titulo representativo para las subpaginas del libro de recetas, la estruc-
tura de la pagina 'Editar grupos de recetas de coccion'. En las areas de las paginas encontrara las
siguientes funciones:

N° Denominacién Funcion Figura
1 Zona de encabe- = Indicacion de la pagina en la que se encuentra. Q) e
zado = Campo de entrada para el nombre % | 4 EN e | ¢
= Indicacion de imagen Receta de coccién o del grupo 9 o
de recetas de coccién » ‘ﬁ o
. . o PR )
2 Campos de = Recetas de coccion @
seleccion = Grupo de recetas de coccion
3 Funciones = Acceso a las siguientes subpaginas

= Funciones de asignacion

= Funciones de clasificacion

= Funciones de eliminacion

= Funciones de desplazamiento

Botones globales para todas las paginas y su funcion

Los botones individuales se explican por separado para cada pagina.
En el area de navegacion hay botones con un significado global para todas las paginas:

Boton Significado Funcion

Area de navegacion

- Salir de la pagina En las paginas principales: Regresa a la pagina de inicio.
En las subpaginas: Cancelacion del proceso.

- Ayuda Llama la ayuda.

v Confirmar En paginas emergentes

x Cancelar En paginas emergentes
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

Indicadores de pagina y su significado

Los indicadores de pagina son las representaciones invertidas de los botones con los que se llaman
las paginas en cuestion. En la siguiente tabla, estos indicadores estan representados a titulo de

ejemplo, pero no en su totalidad.
Los indicadores tienen el siguiente significado:

Indicador Significado Descripcion
Paginas
Libro de recetas = La pagina 'Favoritos' est4 seleccionada.
= La pagina 'Grupos de recetas de coccion' esta seleccio-
nada.
= La pagina 'Recetas de coccion' esta seleccionada.
Grupo de recetas de coccion = La pagina 'Editar favoritos' esta seleccionada.
= La pagina 'Administrar grupos de recetas de coccion' esta
seleccionada.
= La pagina 'Editar grupo de recetas de coccion' esta
seleccionada.
= La pagina 'Administrar imagenes' esté seleccionada.
Pagina 'Crear grupo de recetas = La pagina 'Crear grupo de recetas de coccion' esta
de coccion' seleccionada.
Recetas de coccion = La pagina 'Administrar recetas de coccién' esta seleccio-
nada.
= La pagina 'Administrar imagenes' esté seleccionada.
Campos de
seleccion

Recetas de coccién en un grupo
de recetas de coccién

= Recetas de coccion en los favoritos
= Recetas de coccidn en un grupo de recetas de coccién

Todas las recetas de coccion

= Todas las recetas de coccion disponibles

Todos los grupos de recetas de
coccion

= Todos los grupos de recetas de coccion disponibles
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Estructura de las paginas de la pantalla tactil

P Pagina 'Favoritos'

jAsi accedera a la pagina 'Favoritos'!

Botones y su funcién

Los botones en la pagina 'Favoritos' tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcién

Seleccién basica

Favoritos Permite seleccionar todas las recetas de coccién favoritas.

Todas las recetas de coccion Llama la pagina 'Recetas de coccion'.

@ Grupos de recetas de coccién Llama la pagina 'Grupos de recetas de coccion'.

Ejemplos de seleccion

| Bretzel Seleccion Receta de coccion Bretzel

©

Administracion

’ Subir Desplazamiento hacia arriba.
‘ Bajar Desplazamiento hacia abajo.
@ Editar favoritos Llama la pagina 'Editar favoritos'.
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Pagina 'Editar favoritos'

Los botones en la pagina 'Editar favoritos' tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcion

Seleccion basica

Favoriten @ Campo de texto = Indicacion del nombre del grupo de recetas de coccion
Favoritos
= No puede modificarse.

o Desplazar hacia arriba receta de Desplaza la receta de coccion marcada hacia arriba en la
% coccion lista de favoritos.
a Desplazar hacia abajo receta de Desplaza la receta de coccion marcada hacia abajo en la
v coccién lista de favoritos.
’ Subir Desplazamiento hacia arriba.
‘ Bajar Desplazamiento hacia abajo.
*@ Eliminar Elimina la receta de coccién marcada de la lista de favori-
tos.
’@ Insertar Inserta la receta de coccion marcada en la lista de favori-
tos.
@ Borrar Borra la receta de coccion marcada del sistema.
Cambiar imagen Sin funcién en la pagina 'Editar favoritos'.
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P Pagina 'Grupos de recetas de coccion'

jAsi accedera a la pagina 'Grupos de recetas de cocciéon’!
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Botones y su funcién
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Los botones en la pagina 'Grupos de recetas de coccion' tienen los siguientes significados y funcio-

nes:

Boton Significado

Funcion

Seleccién basica

Favoritos

Llama la pagina 'Favoritos'.

Grupos de recetas de coccién

Permite seleccionar todos los grupos de recetas de coc-
cion.

Todas las recetas de coccién

(7
2
d

Llama la pagina 'Recetas de coccién'.

Ejemplos de seleccion

Productos de panaderia

&

Seleccion del grupo de recetas de coccion "Productos de
panaderia"

Administracion

Subir

*

Desplazamiento hacia arriba.

Bajar

¥

Desplazamiento hacia abajo.

Administrar grupos de recetas de
coccion

ac

Llama la pagina 'Administrar grupos de recetas de coccién'.
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Pagina 'Administrar grupos de recetas de coccion’

Los botones en la pagina 'Administrar grupos de recetas de coccién' tienen los siguientes significados

y funciones:

Boton

Significado

Funcion

Seleccién basica

Desplazar hacia arriba grupo de
recetas de coccién

Desplaza el grupo de recetas de coccion marcado hacia
arriba en la lista.

Desplazar hacia abajo grupo de
recetas de coccion

Desplaza el grupo de recetas de coccidon marcado hacia
abajo en la lista.

Subir

Desplazamiento hacia arriba.

Bajar

Desplazamiento hacia abajo.

Crear grupo de recetas de
coccion

Llama la pagina 'Crear grupo de recetas de coccion'.

Editar grupo de recetas de
coccion

Llama la pagina 'Editar grupo de recetas de coccion'.

BR O | e

Borrar

Borra el grupo de recetas de cocciéon marcado.

Pagina 'Crear grupo de recetas de coccion’

Los botones en la pagina 'Crear grupo de recetas de coccion' tienen los siguientes significados y

funciones:
Boton Significado Funcién
Seleccion basica
[0]o]a]z] Teclado Entrada del nombre del grupo de recetas de coccién a

través del teclado.

Cambiar imagen

Abre la pagina 'Administrar imagenes'.

v

Confirmar

Guarda los datos introducidos y cierra la pagina.
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Pagina 'Editar grupo de recetas de coccién’

Los botones en la pagina 'Editar grupo de recetas de coccion' tienen los siguientes significados y

funciones:
Boton Significado Funcién
Seleccion basica
bakery @ Editar texto Llama el teclado para introducir texto.
A Desplazar hacia arriba grupo  Desplaza el grupo de recetas de coccion marcado hacia
m de recetas de coccién arriba en la lista.
a Desplazar hacia abajo grupo  Desplaza el grupo de recetas de coccién marcado hacia
de recetas de coccién abajo en la lista.
‘@ Eliminar Elimina la receta de cocciéon marcada de la lista de favori-
tos.
Insertar Inserta la receta de cocciéon marcada en la lista de favori-

42

tos.

’ Subir

Desplazamiento hacia arriba.

‘ Bajar

Desplazamiento hacia abajo.

Administrar imagenes

Llama la pagina 'Administrar imagenes'.

Borrar

@

Borra la receta de coccién marcada.

Pagina 'Administrar imagenes'

Los botones en la pagina 'Administrar imagenes' tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado

Funcion

Seleccién basica

’ Subir

Desplazamiento hacia arriba.

‘ Bajar Desplazamiento hacia abajo.
. Carpeta Selecciona la carpeta como origen de la imagen.
[Use USB Selecciona la conexion USB como origen de la imagen
(s6lo activo si esta conectado un dispositivo USB).
v Confirmar Guarda los datos introducidos y cierra la pagina.
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P Pagina 'Recetas de coccion'

jAsi accedera a la pagina 'Recetas de coccién'!
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Botones y su funcién
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Los botones en la pagina 'Recetas de coccidn' tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado

Funcion

Seleccién basica

Favoritos

(7

Llama la pagina 'Favoritos'.

Grupos de recetas de coccién

2

Llama la pagina 'Grupos de recetas de coccién'.

Todas las recetas de cocciéon

2

Permite seleccionar todas las recetas de coccion.

Ejemplos de seleccion

Panecillos

9

Seleccion de la receta de coccién "Panecillos"

Administracion

’ Subir

Desplazamiento hacia arriba.

‘ Bajar

Desplazamiento hacia abajo.

Administrar recetas de coccién

AL

Llama la pagina 'Administrar recetas de coccion'.

Pagina 'Administrar recetas de coccion’

Los botones en la pagina 'Administrar recetas de coccion' tienen los siguientes significados y funcio-

nes:
Boton Significado Funcién
Seleccion basica
bread roll 2 Editar texto Llama el teclado para introducir texto
Bajar Desplazamiento hacia arriba
Bajar Desplazamiento hacia abajo

Administrar imagenes

Llama la pagina 'Administrar imagenes'

Borrar

& - »

Borra la receta de coccidon marcada del sistema
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Pagina 'Administrar imagenes’

Los botones en la pagina 'Administrar imagenes' tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcién

Seleccién basica

’ Subir Desplazamiento hacia arriba.
‘ Bajar Desplazamiento hacia abajo.
. Carpeta Selecciona la carpeta como origen de la imagen.
[ Use Y USB Selecciona la conexién USB como origen de la imagen
(sélo activo si esta conectado un dispositivo USB).
v Confirmar Guarda los datos introducidos y cierra la pagina.
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4.3 Ajustes

Ajustes

En este apartado le presentamos las paginas de la pantalla tactil en las que puede realizar los ajustes,
y le explicamos las funciones disponibles en cada una de ellas.

Contenido

Este apartado contiene los siguientes temas:

Pagina
Pagina Ajustes 55
Pagina 'Generalidades' 56
Pagina Importacion/Exportacion 57
Pagina easySystem 58
Pagina 'Backup/Restaurar' 59
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P Pagina Ajustes

jAsi accedera a la pagina 'Ajustes'!
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Botones y su funcién

Los botones en la pagina 'Ajustes’ tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado

Funcion

Seleccién basica

Generalidades

Llama el menu 'Generalidades":
= Ajustes generales del sistema

Idiomas

Llama el menu 'ldiomas":
= Cambiar el idioma de la interfaz de usuario
= Seleccién del libro de recetas en el idioma deseado

Transmision

Llama el menu "Transmision':

= Configuracién de la transferencia de datos desde el
aparato a un servidor

= Sdlo posible en el caso de una configuracion especifica
para el cliente

Servicio

Llama el menu 'Servicio":

= Protegido por contrasefia, solo accesible para el servicio
técnico

Libro de registro

Llama el mendu 'Libro de registro”:
= Mostrar libro de registro
= Borrar entradas del libro de registro

LV 2L\ B e®

Fecha/hora Llama el menu 'Fecha/hora':
( = Ajustar la fecha y la hora
Tonos Llama el menu "Tonos":
= Seleccionar tonos de sefial
= Ajustar volumen de tono
Contrasefa Llama el menu 'Contrasena’:
= Seleccionar contrasefia nueva.
(: Importacién/exportacion Llama la pagina 'Importacion/Exportacion':
£ = Importacion/Exportacion de datos
*? Backup / Restaurar Llama la pagina 'Backup/Restaurar":
= Backup del libro de recetas y de datos easyTOUCH en la

tarjeta SD.
= Restauracion de los datos easyTOUCH de la tarjeta SD.

“ easySystem

Activa easySystem, protegido por contrasenia.
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P Pagina 'Generalidades®

jAsi accedera a la pagina 'Generalidades'!
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Ficha 'Generalidades’

La ficha 'Generalidades' contiene las siguientes funciones:

Tipo de menu  Significado

Funcion

L v

Libro de recetas

Seleccion del libro de recetas

ELE

Ndmero de niveles

Seleccion del niumero de niveles utilizables

O

Unidad de temperatura

Seleccion de °C o °F como unidad de temperatura

Ficha 'Control de alimentos'

La ficha 'Control de alimentos' contiene las siguientes funciones:

Tipo de menu  Significado Funcion
==+ Tiempo de precalentamiento (s)  Entrada del tiempo de precalentamiento:
= Tiempo de mantenimiento tras alcanzar la temperatura de
precalentamiento
=) Tolerancia de precalentamiento ( Entrada de la tolerancia de la temperatura de precalenta-
°C) miento:
= La temperatura de precalentamiento se considera alcan-
zada a, p. €j., 20 °C o0 menos
=)+ Intervalo de temp HACCP (s) Entrada del intervalo de transmisién de datos HACCP:
= p. €j. transmision de datos cada 120 s
=)+ Tiempo max. de fallo (s) Entrada del tiempo maximo del apagon, antes de que se

avise que el producto esta estropeado

Ficha 'Limpieza’

La ficha 'Limpieza’ contiene las siguientes funciones:

Tipo de ment  Significado Funcion
@ = Nivel 1 - Seleccion del (de los) nivel (niveles( de limpieza que
Suciedad ligera deba(n) estar disponible(s) en la pagina 'Limpiar'
= Nivel 2 -
Suciedad media
= Nivel 3 -
Suciedad fuerte
= Nivel 4 -
Suciedad muy fuerte
C o) Temperatura AutoClean Entrada de la temperatura de la limpieza completamente
(60°C - 100°C) automatica en caso de utilizar productos de limpieza
distintos a los originales
(. ) Dosificacion Productos de limpie- Entrada de la dosificacion de los productos de limpieza en

za
(1-10)

caso de utilizar productos de limpieza distintos a los origi-
nales
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P Pagina Importacion/Exportacion

jAsi accedera a la pagina 'Importaciéon/Exportacion’!
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Botones y su funcién

Los botones en la pagina 'Importacién/Exportacién’ tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcion
=T Importacién Seleccion de la ficha 'Importacion':
= = Transmision de datos del stick USB al aparato
- Exportacién Seleccion de la ficha 'Exportacion':
Export

= Transmision del aparato al stick USB

Ficha 'Importacién’

La ficha 'Importacion' contiene las siguientes funciones:

Boton Significado Funcién
Dj Libro de recetas El libro de recetas se importa.
D@ Logo inicial El logo especifico del cliente para la pagina de inicio se
| importa.
‘ I Actualizacion Se carga la actualizacién.

Ficha 'Exportacion’

La ficha 'Exportacion’ contiene las siguientes funciones:

Boton Significado Funcion
e HACCP Se exportan los datos HACCP.
HACCP
@ Registro Se exporta el registro.
gs) Ajustes Se exportan los ajustes para poder importarlos en otros
aparatos.
gb Controles Se exportan los ajustes del aparato (ajustes de los parame-
tros de regulacion).
m Libro de recetas Se exporta el libro de recetas para poder importarlo en
otros aparatos.
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P Pagina easySystem

jAsi accedera a la pagina 'easySystem’!

Q [ed1l2 3T s TeT7 oTaTo]-[-Te
[CAP[a]s
Press Hﬂ-—ﬂ
Pres 5 ; , WAL S e—
o © ! E> : S S
D@ A

Botones y su funcién

Los botones en la pagina 'easySystem' tienen los siguientes significados y funciones:

Botén Significado Funcién / Continta aqui ...
[o]a]z] Contrasefia Introduccion de la contrasefia:

= Ajuste de fabrica 'Shift A’

Para mas informacion, consulte las instrucciones de
manejo easySystem.
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P Pagina 'Backup/Restaurar’

jAsi accedera a la pagina 'Backup/Restaurar’!
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Botones y su funcién
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Los botones en la pagina 'Importacion/Exportacion’ tienen los siguientes significados y funciones:

Boton Significado Funcion
Backup Seleccion de la ficha 'Backup':
A = transferir datos del aparato a la tarjeta SD
Restaurar Seleccion de la ficha 'Restaurar':
= = transferir datos de la tarjeta SD al aparato

Ficha 'Backup’

La ficha 'Backup' contiene las siguientes funciones:

Boton Significado Funcion

E Libro de recetas El libro de recetas se salva.

\ easyTOUCH Los datos easyTOUCH se salvan (backup del sistema).
“Rucu

Ficha 'Restaurar’

La ficha 'Restaurar' contiene las siguientes funciones:

Boton Significado Funcion
\ easyTOUCH Los datos easyTOUCH se restauran.
“Rutu
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5 jAsi se trabaja con la pantalla tactil!

Manejo basico de la pantalla tactil

En este capitulo encontrara las instrucciones paso a paso para las principales actividades con la
pantalla tactil.

Contenido

Este capitulo contiene los siguientes temas:

Pagina
Primeros pasos del manejo 61
Cocer 65
Regeneracién 74
Asi se trabaja en el modo de emergencia 81
Trabajar con el libro de recetas 83
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5.1 Primeros pasos del manejo

Primeros pasos del manejo

En este apartado le ensefiamos como conectar y desconectar el horno mixto y cémo elaborar sencil-
lamente sus primeros productos cocidos.

Contenido

Este apartado contiene los siguientes temas:

Pagina
Conectar / desconectar el horno mixto 62
Coccion con Press&Go 63
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P Conectar / desconectar el horno mixto

Conectar el horno mixto de conveccién/vapor

Proceda de la siguiente manera para conectar el horno mixto de conveccién/vapor:

Paso Procedimiento

1 Conecte el horno mixto.
Resultado:

= Se ejecuta el autodiagndstico.
= Se enciende la iluminacién de la camara de coccion.
= Se visualiza la pagina de inicio.

2 Seleccione su programa de coccion. Press
aGo
3 Inicie el programa de coccién. p
£
Resultado: ”’g

El programa de coccion seleccionado se ejecuta en el acto.

Desconectar el horno mixto de conveccion/vapor al finalizar el trabajo

Proceda de la siguiente manera para desconectar el horno mixto de conveccién/vapor al finalizar el

trabajo:
Paso Procedimiento Boton
1 Realice los trabajos de limpieza necesarios siguiendo el plan de
limpieza y de mantenimiento.
2 Desconecte el horno mixto de conveccion/vapor.

Desconectar el horno mixto de conveccidon/vapor antes de pausas de funcionamiento prolongadas

Antes de unas pausas de funcionamiento prolongadas, corte el suministro de agua y de corriente
eléctrica del propietario.

Continua aqui ...

Temas relacionados

[ Secuencia de trabajo DASICA PAra COCET ..........c.ccuiiviiieieieieieeee ettt 66
[ Secuencia de trabajo bASICa PAra rEGENEIAT .............coueeueeeeeeteeeeeeee e ee e eete e eee e eaeste e ete e eereeaeens 75
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P Coccion con Press&Go

Vapor / vaho caliente

|[AAADVERTENCIA|

Peligro de escaldadura por vapor y vaho calientes

El escape de vapor y vaho calientes puede causar escaldaduras en la cara, las manos, los pies y las
piernas.

» Abra la puerta del aparato siguiendo las instrucciones y no introduzca la cabeza bajo ningin con-
cepto en la camara de coccion.

Condiciones previas

Controle si se cumplen las siguientes condiciones:

= El horno mixto de conveccion/vapor se ha limpiado correctamente.

= La chapa de aspiracion esta correctamente bloqueada.

= Los porta-bandejas estan bloqueados.

= Las bandejas de conduccién de aire se encuentran en su sitio (en mini 6.10 y mini 10.10)

» La cubierta USB esta colocada.

» Usted ya se ha familiarizado con la ejecucion de los trabajos indicados en las instrucciones bajo
"iAsi lo hara correctamente!".

jAsi accedera a la pagina 'PresssGo’!
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Coccion

Proceda de la siguiente manera para la coccién:

Paso Procedimiento Boton

1 Seleccione la receta de coccién deseada, p. e]. "Panecillos". p
Resultado: i’g
= Su horno mixto de conveccion/vapor se precalienta.

2 Cargue la camara de coccion en cuanto haya finalizado el preca-
lentamiento y el sistema se lo pida.

3 Cierre la puerta del aparato.
Resultado:

= Su programa de coccidén esta en curso.

= En cuanto haya finalizado el programa de coccién suena una
sefal.

4 Abra la puerta del aparato y extraiga los alimentos.

Cancelacion anticipada de secuencias del programa

Con podra cancelar en todo momento el precalentamiento o el programa de coccion.
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Continua aqui ...

jAsi lo hara correctamente!

[ Abrir de forma segura la puerta del @parato ...............cc.ecueverieieiiiceee e 135
[] Desmontar y montar l0s bastidores Colgantes..............coerverieieieieieieie e 138
[ Fijar la bandeja de conduccion de aire en el porta-bandejas (mini 6.10 y mini 10.10).................... 139
[ Cargar / extraer [0S @liMENTOS .........c.couiiiiiiiiiieee ettt seeseeeeneeneas 140
[ Desmontar y montar la chapa de aspiraCion..............ccceceeeuiieeieiireiiecie ettt 143
U Retirary colocar Ia cubierta USB............c.ccioiiiiiiiieiiiiieee ettt 145
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5.2 Cocer

Detalles de la coccion

En este apartado le ensefiamos como proceder para la coccidon y como aprovechar todas las funcio-
nes de la pantalla tactil para la coccion.

Contenido

Este apartado contiene los siguientes temas:

Pagina
Secuencia de trabajo basica para cocer 66
Introducir el programa de coccion 67
Introducir el programa de coccién Delta-T 69
Cocer 70
Aplicacion de vapor manual durante la coccién 72
Utilizar niveles libres para cocer 72
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P Secuencia de trabajo basica para cocer

Asi se hace

Con su horno mixto de conveccién/vapor el proceso de cocciéon es muy sencillo y sélo consta de estos

5 pasos:
Paso Procedimiento Asi se hace:
1 Conecte el horno mixto. Conectar / desconectar el horno mixto en la
pagina 62
2 Seleccione su programa de coccion o introduzcalo. Llamar una receta de coccion del libro de recetas
en la pagina 84
Introducir el programa de coccién en la pagina 67
Introducir el programa de coccién Delta-T en la
pagina 69
3 Inicie el programa de coccion y cargue el horno Cocer en la pagina 70
mixto después del precalentamiento.
4 Mientras esta funcionando el programa de coccion Cocer con aplicacién de vapor manual en la
pueden utilizarse diferentes funciones especiales. pagina 72
Utilizar niveles libres durante la coccion en la
pagina 72
5 Extraiga el producto terminado.
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P Introducir el programa de coccién

jAsi accedera a la pagina 'Cocer’!
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Introducir el programa de coccion

Proceda de la siguiente manera para introducir su programa de coccion:

Paso Procedimiento Boton

1 Seleccione un programa de coccion basico.

2 Introduzca la temperatura de coccion.

3 Predetermine los criterios de desconexion:
= Tiempo de coccién o
= Temperatura corazén

4 Seleccione la pagina 'Funciones especiales Cocer'.

funciones adicionales:

= Velocidad reducida del ventilador

= Reductor de vahos

= Preseleccion de la hora de arranque
= ecoCooking

D
J
+
5 Segun los requerimientos, seleccione una de las siguientes @

Para la coccion AT, siga las instrucciones "Introducir el programa o
de coccién Delta-T".

6 Seleccione el grado de Crisp&Tasty. Crisp
Resultado:
Ahora su programa de coccién esta completamente introducido si

s6lo debe constar de un paso o si éste era el ultimo paso de
coccion.

7 Si desea agregar otro paso a este programa de coccion, continde
con el paso 8.

8 Agregue un paso de coccion. -

9 Repita los pasos 1 hasta 7.
Podra abrir la pagina "Visién general de pasos de coccién" con: o1
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Continua aqui ...

Asi se hace
0 Introducir el programa de coccion Delta-T

Siguientes pasos
0 Cocer
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P Introducir el programa de coccién Delta-T

jAsi accedera a la pagina 'Cocer’!
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Condiciones previas
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Han de cumplirse las siguientes condiciones:
= Su horno mixto de conveccién/vapor esta equipado con una sonda de temperatura corazoén.

Procedimiento

Proceda de la siguiente manera para introducir un programa de coccién con coccién AT:

Paso Procedimiento Botén
1 Seleccione uno de los programas de coccion basicos "Vapor" o @& 599
"Aire caliente". | | | |
o
2 Seleccione la pagina 'Funciones especiales Cocer'. +
3 Seleccione la coccion AT. AT
Resultado:
Ahora se encuentra en el modo AT, indicado por: < A SSS A
UJ o] L—J
4 Introduzca la temperatura A. i A
5 Introduzca la temperatura corazén final. &
Resultado:
Ahora su programa de coccién esta completamente introducido si
s6lo debe constar de un paso o si éste era el ultimo paso de
coccion.
6 Si desea agregar otro paso a este programa de coccion, continde
con el paso 7.
7 Agregue un paso de coccion. -
8 Repita los pasos 1 hasta 6.
Podra abrir la pagina "Visién general de pasos de coccién" con: (1) 2

Continua aqui ...

Siguientes pasos
0 Cocer
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» Cocer

Vapor / vaho caliente

|[AAADVERTENCIA|

Peligro de escaldadura por vapor y vaho calientes

El escape de vapor y vaho calientes puede causar escaldaduras en la cara, las manos, los pies y las
piernas.

» Abra la puerta del aparato siguiendo las instrucciones y no introduzca la cabeza bajo ningun con-
cepto en la camara de coccion.

Interrupcién de la cadena de frio

|AADVERTENCIA]

Peligro por contaminacién microbiolégica de alimentos

En el caso de una carga anticipada de la camara de coccién, p. €j. al preseleccionar la hora de ar-
ranque del programa de coccién, puede interrumpirse la cadena de frio de alimentos refrigerados.

» Para la planificacion del tiempo de carga, siempre cuide de mantener la cadena de frio.

Condiciones previas

Controle si se cumplen las siguientes condiciones:

= El horno mixto de conveccion/vapor se ha limpiado correctamente.

= La chapa de aspiracion esta correctamente bloqueada.

= Los porta-bandejas estan bloqueados.

= Las bandejas de conduccién de aire se encuentran en su sitio (en mini 6.10 y mini 10.10)

» La cubierta USB esta colocada.

» Usted ya se ha familiarizado con la ejecucion de los trabajos indicados en las instrucciones bajo
"iAsi lo hara correctamente!".

Cocer con precalentamiento

Si el horno mixto de conveccién/vapor aun esté frio, proceda de la siguiente manera para cocer:

Paso Procedimiento Boton

1 Introduzca el programa de coccién deseado o llamelo del libro de
recetas.

Resultado: m

Un programa de coccion esta disponible en la pagina 'Cocer'.

2 Inicie el programa de coccion. ‘ O

Resultado:
Su horno mixto de conveccion/vapor se precalienta.

3 Cargue la camara de coccion en cuanto haya finalizado el preca-
lentamiento y el sistema se lo pida.

4 Cierre la puerta del aparato.
Resultado:

= Su programa de coccién se ejecuta, el tiempo de coccion res-
tante es visualizado en la parte superior de la pagina.

= En cuanto haya finalizado el programa de coccién suena una
sefial.

5 Abra la puerta del aparato y extraiga los alimentos.
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Hervir con la camara de coccion caliente

Si el horno mixto ya tiene la temperatura requerida, proceda de la siguiente manera para hervir:

Paso Procedimiento Boton

1 Si anteriormente ya se utilizé el mismo programa de coccion,
podra omitir este paso. De lo contrario:

Introduzca el programa de coccién deseado o lldmelo del libro de o m
recetas.

Resultado:
Un programa de coccion esta disponible en la pagina 'Cocer'.

2 Inicie el programa de coccion. O '

3 Cargue la camara de coccion en cuanto el sistema se lo pida.

Cierre la puerta del aparato.
Resultado:
= Su programa de coccion se ejecuta, el tiempo de coccion res-

tante es visualizado en la parte superior de la pagina.

= En cuanto haya finalizado el programa de coccién suena una
sefial.

5 Abra la puerta del aparato y extraiga los alimentos.

Cancelacion anticipada de secuencias del programa

Con podra cancelar en todo momento el precalentamiento o el programa de coccién.

Continua aqui ...

Asi se hace

U Introducir el programa d& COCTION...........ceeieuieiieieieesieite ettt sttt seese s sesaeene e
U Introducir el programa de COCCION DEIA-T .......c.coiiuiiiiieieieieeeeee et
U Llamar una receta de coccidn del libro de reCetas ...........cccecueeeveeeeieiecicee et

Siguientes pasos

[ Aplicacién de vapor manual durante 1a COCCION...............cceeiiiiuieiiieiicie ettt
0 Utilizar niveles lIDres PAra COCE ..........cuiiiiiuiiieiecieeieieieeeee ettt eseeae e aeeae e

jAsi lo hara correctamente!

0 Abrir de forma segura la puerta del @Parato ..............coeouieeeoueeeeee e eee e
[J Desmontar y montar l0s bastidores CoIgantes.............ccooerieierieieieiiice e
[ Fijar la bandeja de conduccion de aire en el porta-bandejas (mini 6.10 y mini 10.10)..................
[ Cargar/ extraer 10S @liMENtOS ............cciiieiiiiiiie ettt ettt ettt sbe et e be e ne b b
[0 Desmontar y montar la chapa de aspiraCiOn..............c.ccceueeuerierieiieieeieere et enea
[ Retirary colocar 1a cubierta USB ..............ccoiuiiieiiiiiiee ettt re e
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P Aplicacién de vapor manual durante la coccion

Objetivo

Usted quiere aplicar vapor adicional a los alimentos mientras ya estan en funcionamiento los progra-
mas de coccién "Vapor caliente" o "Aire caliente".

Condiciones previas

Han de cumplirse las siguientes condiciones:
= Usted ha seleccionado uno de los programas de coccion "Vapor caliente" o "Aire caliente".
= Uno de estos programas de coccion esta en marcha.

Procedimiento

Proceda de la siguiente manera para aplicar vapor a los alimentos durante la coccién:

Paso Procedimiento Boton
1 Seleccione la funcion "Aplicacion de vapor manual” en la pagina &7’/
‘Cocer'.
Resultado:

Se aplica vapor a los alimentos.

P Utilizar niveles libres para cocer

Vapor / vaho caliente

|AADVERTENCIA]

Peligro de escaldadura por vapor y vaho calientes

El escape de vapor y vaho calientes puede causar escaldaduras en la cara, las manos, los pies y las
piernas.

» Abra la puerta del aparato siguiendo las instrucciones y no introduzca la cabeza bajo ningun con-
cepto en la camara de coccion.

Objetivo

Usted desea utilizar niveles libres para otros alimentos mientras ya esta en marcha el programa de
coccion.

Condiciones previas

Han de cumplirse las siguientes condiciones:

= Ademas del tiempo de coccion, los alimentos adicionales requieren las mismas condiciones que los
alimentos del programa que esta en marcha en ese momento.

= El programa de coccion correspondiente se esta ejecutando.
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Procedimiento

Proceda de la siguiente manera para utilizar los niveles libres durante el proceso de coccion:

Paso Procedimiento Botén

1 Seleccione la funcién TrayTimer en la pagina 'Cocer'. éL)
Resultado:
= La pagina 'TrayTimer' se abre.

2 Seleccione un nivel libre. l il
Resultado: o -
Se abre el teclado para introducir el tiempo de coccion para este
nivel.

3 Introduzca el tiempo de coccién deseado. r 1'
Resultado: - -
= El tiempo de coccidn para este nivel se ejecuta.

4 Cargue la camara de coccion y cierre la puerta del aparato.

Resultado:

= En cuanto haya transcurrido el tiempo de coccién para este nivel
suena una sefial y aparecera una indicacion sefalando de qué
nivel pueden extraerse los alimentos.

5 Abra la puerta del aparato y extraiga los alimentos de este nivel.

Cancelacion anticipada de secuencias del programa

Con & podra cancelar en todo momento el programa de coccion para el nivel en cuestion.

Optimizacién del proceso de trabajo ajustando el funcionamiento permanente

Si desea cocer durante un tiempo prolongado por niveles, recomendamos ajustar el funcionamiento
permanente.

Encontrara el funcionamiento permanente seleccionando los siguientes botones, partiendo de la
pagina de inicio:

Q»@»
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5.3 Regeneracién

Detalles de la regeneracion

En este apartado le ensefiamos como proceder para la regeneracion y cdmo aprovechar todas las
funciones de la pantalla tactil para la regeneracion.

Contenido

Este apartado contiene los siguientes temas:

Pagina
Secuencia de trabajo basica para regenerar 75
Introducir el programa de regeneracion 76
Regeneracién 77
Utilizar niveles libres para regenerar 79
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P Secuencia de trabajo basica para regenerar

Asi se hace

Con su horno mixto de conveccién/vapor el proceso de regeneracion es muy sencillo y sélo consta de
estos 5 pasos:

Paso

Procedimiento

Asi se hace:

1

Conecte el horno mixto.

Conectar / desconectar el horno mixto en la
pagina 62

Seleccione su programa de regeneracion o intro-
duzcalo.

Llamar una receta de coccién del libro de recetas
en la pagina 84

Introducir el programa de regeneracion en la
pagina 76

Inicie el programa de coccion y cargue el horno
mixto después del precalentamiento.

Regeneracion en la pagina 77

Mientras esta funcionando el programa de regene-
racion pueden utilizarse diferentes funciones
especiales.

Utilizar niveles libres durante la regeneracion en
la pagina 79

Extraiga el producto terminado.
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P Introducir el programa de regeneracion

jAsi accedera a la pagina 'Regenerar’!

Q § 120°C
- @ 00:02:00
y@*" |::> 2 @ Lo
*

Introducir el programa de regeneraciéon

(@]

Proceda de la siguiente manera para introducir su programa de regeneracion:

Paso Procedimiento Boton

1 Seleccione un programa de regeneracion basico.

2 Introduzca la temperatura de regeneracion.

3 Predetermine los criterios de desconexion:
= Tiempo de regeneracion o
= Temperatura corazon

5 Segun los requerimientos, seleccione la funcién especial:
= Velocidad reducida del ventilador
= Reductor de vahos

4 Seleccione la pagina 'Funciones especiales Regeneracion'. +

Resultado:
Ahora su programa de regeneracion esta listo.

Continta aqui ...

Siguientes pasos
ST 1= =T = oo OO
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P Regeneracion

Vapor / vaho caliente

|[AAADVERTENCIA|

Peligro de escaldadura por vapor y vaho calientes

El escape de vapor y vaho calientes puede causar escaldaduras en la cara, las manos, los pies y las
piernas.

» Abra la puerta del aparato siguiendo las instrucciones y no introduzca la cabeza bajo ningun con-
cepto en la camara de coccion.

Condiciones previas

Controle si se cumplen las siguientes condiciones:

= El horno mixto de conveccion/vapor se ha limpiado correctamente.

= La chapa de aspiracion esta correctamente bloqueada.

= Los porta-bandejas estan bloqueados.

= Las bandejas de conduccién de aire se encuentran en su sitio (en mini 6.10 y mini 10.10)

» La cubierta USB esta colocada.

» Usted ya se ha familiarizado con la ejecucion de los trabajos indicados en las instrucciones bajo
"iAsi lo hara correctamente!".

Regeneracién con precalentamiento

Si el horno mixto de conveccién/vapor aun esta frio, proceda de la siguiente manera para regenerar:

Paso Procedimiento Boton

1 Introduzca el programa de regeneracion deseado o llamelo del
libro de recetas. o EIJ

Resultado:

Un programa de regeneracion esta disponible en la pagina 'Rege-
nerar'.

nnnnn

2 Inicie el programa de regeneracion. ‘ O

Resultado:
Su horno mixto de conveccion/vapor se precalienta.

3 Cargue la camara de coccion en cuanto haya finalizado el preca-
lentamiento y el sistema se lo pida.

4 Cierre la puerta del aparato.
Resultado:

= Su programa de regeneracion se ejecuta, el tiempo de regenera-
cion restante es visualizado en la parte superior de la pagina.

= En cuanto haya finalizado el programa de regeneracion suena
una sefal.

5 Abra la puerta del aparato y extraiga los alimentos regenerados.
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Regenerar con la camara de coccidn caliente

Si el horno mixto ya tiene la temperatura requerida, proceda de la siguiente manera para regenerar:

Paso Procedimiento Boton
1 Si anteriormente ya se utilizd el mismo programa de regeneracion,
podra omitir este paso. De lo contrario: o D:J

Introduzca el programa de regeneracion deseado o llamelo del
libro de recetas.
Resultado:

Un programa de regeneracion esta disponible en la pagina 'Rege-
nerar'.

2 Inicie el programa de regeneracion. O '

3 Cargue la camara de coccion en cuanto el sistema se lo pida.

4 Cierre la puerta del aparato.
Resultado:
= Su programa de regeneracion se ejecuta, el tiempo de regenera-
cion restante es visualizado en la parte superior de la pagina.

= En cuanto haya finalizado el programa de regeneracion suena
una sefal.

5 Abra la puerta del aparato y extraiga los alimentos regenerados.

Cancelacion anticipada de secuencias del programa

Con podra cancelar en todo momento el precalentamiento o el programa de regeneracion.

Continua aqui ...

Asi se hace

U Introducir el programa de regeNEraCiON.............cc.eiveiereeriereereeteseestesieseeeeseesessesseesessessessessesseneeseens
[ Llamar una receta de coccion del libro de reCetas ............ccooveiveiereiiesieieieeee e

Siguientes pasos

0 Utilizar niveles libres para rEgENEIA...........cccciiieierieieieie ettt sre e sse e neeseanes

jAsi lo hara correctamente!

U Abrir de forma segura la puerta del @aparato ..............ccceceeiiiirieiieiie e
[0 Desmontar y montar l0s bastidores Colgantes.............c.ccuevieeuiiriiieeesiicieieieeee e
[ Fijar la bandeja de conduccion de aire en el porta-bandejas (mini 6.10 y mini 10.10)...................
[ Cargar / extraer [0S @liMENTOS ...........ccociiiiiiiiiee ettt se s sseebesnesteseeseenes
U Guardar la sonda de temperatura COrazON .............ccueouieeeiueeuieeie et ettt re s
[ Desmontar y montar la chapa de aspiraCion...............ccccceieiieiiiieecie et
[ Retirary colocar 1a cubierta USB ............cccoiiuiiiiiieieieieeee et ene e
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P Utilizar niveles libres para regenerar

Vapor / vaho caliente

|[AAADVERTENCIA|

Peligro de escaldadura por vapor y vaho calientes

El escape de vapor y vaho calientes puede causar escaldaduras en la cara, las manos, los pies y las
piernas.

» Abra la puerta del aparato siguiendo las instrucciones y no introduzca la cabeza bajo ningin con-
cepto en la camara de coccion.

Objetivo

Usted desea utilizar niveles libres para otros alimentos a regenerar mientras ya esta en marcha el
programa de regeneracion.

Condiciones previas

Han de cumplirse las siguientes condiciones:

= Ademas del tiempo de regeneracion, los alimentos a regenerar adicionales requieren las mismas
condiciones que los alimentos a regenerar del programa que esta en marcha en ese momento.

= El programa de regeneracion correspondiente se esta ejecutando.

Procedimiento

Proceda de la siguiente manera para utilizar los niveles libres durante el proceso de regeneracion:

Paso Procedimiento Boton

1 Seleccione la funcién TrayTimer en la pagina 'Regeneracion’. é}
Resultado:
= La pagina 'TrayTimer' se abre.

2 Seleccione un nivel libre. ! !I
Resultado: o -
Se abre el teclado para introducir el tiempo de regeneracion para
este nivel.

3 Introduzca el tiempo de regeneracion deseado. r 1
Resultado: - -
= El tiempo de regeneracion para este nivel se ejecuta.

4 Cargue la camara de coccion y cierre la puerta del aparato.

Resultado:

= En cuanto haya transcurrido el tiempo de regeneracion para este
nivel suena una sefial y aparecera una indicacion sefalando de
qué nivel pueden extraerse los alimentos regenerados.

5 Abra la puerta del aparato y extraiga los alimentos regenerados.

Cancelacién anticipada de secuencias del programa

Con & podra cancelar en todo momento el programa de regeneracion para el nivel en cuestion.
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Optimizacién del proceso de trabajo ajustando el funcionamiento permanente

Si desea cocer durante un tiempo prolongado por niveles, recomendamos ajustar el funcionamiento
permanente.

Encontrara el funcionamiento permanente seleccionando los siguientes botones, partiendo de la
pagina de inicio:

Lo~
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5.4 Asi se trabaja en el modo de emergencia

Manejo del horno mixto en el modo de emergencia

Para que pueda trabajar con su horno mixto a pesar de un error que no pueda eliminarse a corto
plazo, el horno dispone de un modo de emergencia.

Este modo le permite operar de forma restringida el aparato a pesar de un defecto. Informe en cual-
quier caso a su servicio técnico.

En este apartado le ensefiamos el manejo del horno mixto en el modo de emergencia.

Contenido

Este apartado contiene los siguientes apartados:
Pagina
Secuencia de trabajo basica en el modo de emergencia 82
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P Secuencia de trabajo basica en el modo de emergencia

Restricciones

Deberan observarse las siguientes restricciones:

= Los tiempos de coccion pueden sufrir una alteracion importante. Por este motivo, preste especial
atencion al proceso de coccién y al estado de coccién de su producto.

= El consumo de agua puede aumentar considerablemente.
= Solo pueden seleccionarse funciones posibles.

Asi se hace

Con su horno mixto el hervido en el modo de emergencia es muy sencillo y sélo consta de estos 5

pasos:

Paso

Procedimiento

Asi se hace:

1

El aparato se encuentra en modo de error.

Resultado:
Suena una sefial y el cédigo de error se visuali-
za en el display.

Eliminacién de errores en la pagina 131
Contactar con el servicio técnico

Confirme el error.

Resultado:
Sdlo estan disponibles los programas de coc-
cion no afectados por el error.

v

Cargue el horno mixto e inicie el programa de
coccion o el programa de regeneracion disponi-
ble.

Cocer en la pagina 70
Regeneracién en la pagina 77

Mientras esta funcionando el programa de
coccion o el programa de regeneracion pueden
utilizarse diferentes funciones adicionales.

Extraiga el producto terminado.
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5.5 Trabajar con el libro de recetas

Libro de recetas del horno mixto de conveccién/vapor

En este apartado le ensefiaremos a crear, modificar y administrar recetas de coccion en el libro de
recetas.

Contenido

Este apartado contiene los siguientes temas:

Pagina
Llamar una receta de coccién del libro de recetas 84
Crear receta de coccion 86
Modificar el nombre y la imagen de una receta de coccién 87
Borrar una receta de coccion del libro de recetas 88
Guardar / eliminar una receta de coccion en Favoritos 88
Crear un grupo de recetas de coccion nuevo 90
Modificar el nombre y la imagen de un grupo de recetas de coccion 91
Guardar / eliminar una receta de coccion en un grupo de
recetas de coccion 92
Borrar un grupo de recetas de coccion 94
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P Llamar una receta de coccion del libro de recetas

jAsi accedera a la pagina 'Favoritos'!

. - .

= '

Llamar una receta de coccion desde los favoritos

Proceda de la siguiente manera para llamar una receta de coccion desde los favoritos:

Paso Pagina Procedimiento Boton

1 Seleccione la receta de coccidn deseada, p. €j. "Panecillos".
Resultado: é

= Se visualizan los datos de la receta de coccion.
= La receta de coccidn puede iniciarse.

2 Si es preciso, al seleccionar la receta de coccion puede ‘ ’
desplazarse hacia arriba o abajo.

jAsi accedera a la pagina 'Grupos de recetas de coccion’!
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Llamar una receta de cocciéon desde un grupo de recetas de coccion

Proceda de la siguiente manera para llamar una receta de coccion desde un grupo de recetas de

coccion:

Paso Pagina Procedimiento Boton

1 Seleccione grupo de recetas de coccion deseado, p. €j. p—
"Panecillos". :

2 - Seleccione la receta de coccién deseada, p. €j. "Panecillos”.
r- : ’
Resultado: g

= Se visualizan los datos de la receta de coccion.
= La receta de coccidn puede iniciarse.

3 o Si es preciso, al seleccionar el grupo de recetas de coccion y ‘ ’
g la receta de coccién puede desplazarse hacia arriba o abajo.
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jAsi accedera a la pagina 'Recetas de coccion'!
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Llamar una receta de coccidn de las recetas de cocciéon guardadas

Proceda de la siguiente manera para llamar una receta de coccion de las recetas de cocciéon guarda-
das en el libro de recetas:

Paso Pagina Procedimiento Boton

1 Seleccione la receta de coccion deseada, p. €j. "Panecillos".
f!
Resultado:

= Se visualizan los datos de la receta de coccion.
= La receta de coccidn puede iniciarse.

2 Si es preciso, al seleccionar la receta de coccion puede ‘ ’
desplazarse hacia arriba o abajo.

¢No ha encontrado su receta de cocciéon?

Si no ha encontrado la receta de coccion deseada en el libro de recetas, esto puede deberse a que
aun no se haya importado el libro de recetas correcto. Importe el libro de recetas o hable con su ad-
ministrador del sistema.

Continta aqui ...

Siguientes pasos
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P Crear receta de coccion

Crear receta de coccion

Proceda de la siguiente manera para crear una receta de coccién:

Paso Pagina Procedimiento Boton
1 Introduzca un programa de coccion. Utilice a tal efecto la
pagina 'Cocer".
2 Guarde el programa como receta de coccion. Q@
3 Dé un nombre a la receta de coccion. D
4 Asigne una imagen a la receta de coccion.
5 Confirme el nombre y la imagen. v

Crear una receta de regeneracion

Proceda de la siguiente manera para crear una receta de regeneracion:

Paso Pagina Procedimiento Boton
1 Introduzca un programa de regeneracion. Utilice a tal efecto
la pagina 'Regenerar'.
2 Guarde el programa como receta de regeneracion. D@
3 Dé un nombre a la receta de regeneracion. D
4 Asigne una imagen a la receta de regeneracion.
5 Confirme el nombre y la imagen. v

Continua aqui ...

Siguientes pasos

0 Guardar / eliminar una receta de coccidn €n FavoritoS .............cc.coveieieiiieeciecece e 88
[ Guardar / eliminar una receta de coccidn en un grupo de recetas de COCCiON.............ccceveeevrevennenn. 92
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P Modificar el nombre y la imagen de una receta de coccién

jAsi accedera a la pagina 'Recetas de coccién'!

i
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Modificar el nombre y la imagen
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de una receta de coccién

Proceda de la siguiente manera para modificar el nombre y la imagen de una receta de coccion:

Paso Pagina Procedimiento Boton

1 Llame la pagina 'Administrar recetas de coccion'. ﬁ

2 Seleccione la receta de coccion, cuyo nombre e imagen
desee modificar. @

3 Llame el teclado. @
Introduzca el nombre a través del teclado. [0]o]a]z]
Confirme el valor introducido.
Con Esc puede desactivarse el teclado.

6 Llame la pagina 'Administrar imagenes'.

7 Seleccione la fuente de la imagen: Carpeta o dispositivo USB . o E

8 Seleccione una imagen.

9 Confirme la seleccion.
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jAsi se trabaja con la pantalla tactil!

P Borrar una receta de coccion del libro de recetas

jAsi accedera a la pagina 'Recetas de coccién'!
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Borrar una receta de coccion del libro de recetas

Proceda de la siguiente manera para borrar una receta de coccién del libro de recetas:

Paso Pagina Procedimiento Boton
1 Llame la pagina 'Administrar recetas de coccion'. ﬁ
2 Seleccione la receta de coccion que desee borrar del libro de

recetas. @
3 Borre la receta de coccion del libro de recetas. @
4 Confirme la eliminacion. v

P Guardar / eliminar una receta de coccion en Favoritos

jAsi accedera a la pagina 'Favoritos’!
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Guardar una receta de coccion en los favoritos

Proceda de la siguiente manera para guardar una receta de coccion en los favoritos:

Paso Pagina Campo Procedimiento Boton
1 Llame la pagina 'Administrar favoritos'. w
2 4 ‘H Seleccione la receta de coccién que desee agregar a los favori-
H tos. @
3 Agregue la receta de coccidn a los favoritos. ’@
4 ;T Dado el caso, modifique el orden dentro de los favoritos. % @
ol
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Eliminar una receta de coccion de los favoritos

Proceda de la siguiente manera para eliminar una receta de coccion de los favoritos:

Paso Pagina Campo Procedimiento Boton
1 Llame la pagina 'Administrar favoritos'. ﬁ
2 = Seleccione la receta de coccion que desee eliminar de los

= favoritos. @
3 Elimine la receta de coccién de los favoritos. ‘@

Borrar una receta de coccion del libro de recetas

También puede borrarse una receta de coccion del libro de recetas desde la pagina 'Administrar favo-
ritos'. A tal efecto, proceda de la siguiente manera:

Paso Pagina Campo Procedimiento Boton
1 Llame la pagina 'Administrar favoritos'. w
2 | M Seleccione la receta de coccion que desee borrar del libro de

H ‘ recetas. @
3 Borre la receta de cocciodn del libro de recetas. @
4 Confirme la eliminacion. v
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jAsi se trabaja con la pantalla tactil!

P> Crear un grupo de recetas de coccién nuevo

jAsi accedera a la pagina 'Grupos de recetas de cocciéon’!
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Crear un grupo de recetas de cocciéon nuevo

Proceda de la siguiente manera para crear un grupo de recetas de coccién nuevo:

Paso Pagina Procedimiento Boton

1 Llame la pagina 'Administrar grupo de recetas de coccion'. ﬁ

2 Llame la pagina 'Crear grupo de recetas de coccion'. m

3 Dé un nombre al grupo de recetas de coccion. D
4 Asigne una imagen al grupo de recetas de coccion.

5 Confirme el nombre y la imagen. v

Continua aqui ...

Siguientes pasos
[ Guardar / eliminar una receta de coccion en un grupo de recetas de coccion
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jAsi se trabaja con la pantalla tactil!

P Modificar el nombre y la imagen de un grupo de recetas de coccién

jAsi accedera a la pagina 'Grupos de recetas de cocciéon’!
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Modificar el nombre y la imagen de un grupo de recetas de cocciéon

Proceda de la siguiente manera para modificar el nombre y la imagen de un grupo de recetas de
coccion:

Paso Pagina Campo Procedimiento Boton

1 Llame la pagina 'Administrar grupo de recetas de coccion'.

imagen desee modificar.

3 Llame la pagina 'Editar grupo de recetas de coccion'.

4 Llame el teclado.

2 H ’\'u“\ Seleccione el grupo de recetas de coccion, cuyo nombre e |
X '\ .

Introduzca el nombre a través del teclado. [0]9]a]z]
Confirme el valor introducido.
Con Esc puede desactivarse el teclado.
7 Llame la pagina 'Administrar imagenes'.
8 Seleccione la fuente de la imagen: Carpeta o dispositivo USB . o T
9 Seleccione una imagen. . I
10 Confirme la seleccion. v
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P Guardar / eliminar una receta de coccién en un grupo de
recetas de coccion

jAsi accedera a la pagina 'Grupos de recetas de coccion’!
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Guardar una receta de coccién en un grupo de recetas de coccién

Proceda de la siguiente manera para guardar una receta de coccién en un grupo de recetas de coc-
cion:

Paso Pagina Campo Procedimiento Boton

1 Llame la pagina 'Administrar grupo de recetas de coccion'.

agregar una receta de coccion.

2 H ““h‘ Seleccione el grupo de recetas de coccion al que desee o |

3 Llame la pagina 'Editar grupo de recetas de coccion'.

4 71 Seleccione la receta de coccion que desee agregar al grupo
‘;: de recetas de coccion. @

5 Agregue la receta de coccién al grupo de recetas de coccion. ’@
6 :*‘ Dado el caso, modifique el orden dentro del grupo de recetas i @
E| de coccion. % o W
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jAsi se trabaja con la pantalla tactil!

Eliminar una receta de coccion del grupo de recetas de coccion

Proceda de la siguiente manera para eliminar una receta de coccion de un grupo de recetas de coc-
cion:

Paso Pagina Campo Procedimiento Boton

1 Llame la pagina 'Administrar grupo de recetas de coccion'.

eliminar una receta de coccion.

3 Llame la pagina 'Editar grupo de recetas de coccion'.

2 H ’\w Seleccione el grupo de recetas de coccion del que desee |

4 = Seleccione la receta de coccidn que desee borrar del grupo
= de recetas de coccion. é

5 Elimine la receta de coccién del grupo de recetas de coccion. ‘@

Borrar una receta de coccion del libro de recetas

También puede borrarse una receta de coccion del libro de recetas desde la pagina 'Administrar grupo
de recetas de coccion'. A tal efecto, proceda de la siguiente manera:

Paso Pagina Campo Procedimiento Boton
1 Llame la pagina 'Administrar grupo de recetas de coccion'. @
2 ;‘_:H Seleccione la receta de coccién que desee borrar del libro de

‘E recetas. '@
3 Borre la receta de coccion del libro de recetas. @
4 Confirme la eliminacion. v
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jAsi se trabaja con la pantalla tactil!

P Borrar un grupo de recetas de coccion

jAsi accedera a la pagina 'Grupos de recetas de cocciéon’!
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Borrar un grupo de recetas de coccién

Proceda de la siguiente manera para borrar un grupo de recetas de coccion:

Paso Pagina Campo Procedimiento Boton

1 Llame la pagina 'Administrar grupo de recetas de coccion'. w

2 H ’\'”\ Seleccione el grupo de recetas de coccion que desee elimi- y
| nar.

3 Elimine el grupo de recetas de coccion. @

4 Confirme la eliminacion. v
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6 Trabajar con el mini 2in1

La pantalla tactil mini 2in1 y sus botones

En este apartado le explicamos las particularidades del manejo del horno mixto mini 2in1 y le presen-
tamos la estructura béasica de las paginas de la pantalla tactil mini 2in1.

Casi todas las paginas descritas en el capitulo Estructura de las paginas de la pantalla tactil en la
pagina 32 son idénticas a las del mini 2in1 en cuanto a sus funciones; sélo se distinguen por las
funciones adicionales descritas en mini 2in1 easyTOUCH: Estructura de las paginas de la pantalla
tactil mini 2in1 en la pagina 98.

Sélo en las paginas 'Ajustes - Generalidades' hay funciones adicionales en el mini 2in1. Por este
motivo describimos detalladamente la pagina 'Ajustes - Generalidades' para el mini 2in1.

Contenido

Este capitulo contiene los siguientes temas:

Pagina
Trabajar con el mini 2in1 96
Estructura de las paginas de la pantalla tactil mini 2in1 98
Pagina 'Ajustes - Generalidades' para el mini 2in1 100
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» Trabajar con el mini 2in1

Funciones del mini 2in1

Su horno mixto mini 2in1 dispone de dos camaras de coccion, que pueden operarse de forma inde-
pendiente entre si. Esto significa que las dos camaras de coccién pueden funcionar al mismo tiempo
en diferentes programas de coccion o incluso en el modo easyTOUCH y en el modo easySystem. Las
dos cdmaras de coccion se manejan a través de la misma pantalla tactil.

Las secuencias de trabajo basicas para el hervido, la regeneracion y en el modo easySystem son
idénticas a las secuencias de trabajo en un aparato de sobremesa mini. Su mini 2in1 funciona como si
dispusiera de dos aparatos de sobremesa mini uno al lado del otro.

Sin embargo, no podra al mismo tiempo cocer en una camara de coccién y limpiar la otra camara
porque habria peligro de contaminacién de los alimentos.

Otras particularidades en el manejo resultan del hecho de que sélo se dispone de una pantalla tactil
para ambas camaras de coccion. Por lo tanto, es necesario conmutar de una camara de coccion a
otra.

Seiializaciéon de las camaras de coccion

Las camaras de coccion estan sefalizadas en color rojo y azul. La siguiente tabla muestra las sefiali-
zaciones en el aparato y en la pantalla tactil:

Camara de Senalizacion en el aparato Senalizacion en la pantalla tactil  Figura
coccion
1 Cifra roja (1) Marco rojo alrededor de la indicacion

2 Cifra azul (2) Marco azul alrededor de la indicacion

OES 6.06 mini 2in1

Asi se conmuta la pantalla tactil de la camara de coccién 1 a la camara de coccién 2
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Comportamiento de la pantalla tactil durante la conmutaciéon

La pantalla tactil se comporta de la siguiente manera durante la conmutacion:

= Tras la conmutacién a otra camara de coccidn, la pantalla tactil siempre visualiza la Ultima pagina
que se mostraba en relacion con dicha camara de coccion.
Ejemplo: Usted se encontraba en la camara de coccién 1 en la pagina 'Hervir' y ha iniciado un pro-
grama de coccién en la misma. Seguidamente ha conmutado a la camara de coccion 2, donde ha
llamado la pagina 'Regeneracién’. Al volver a conmutar a la camara de coccién 1 de nuevo accede-
ra directamente a la pagina 'Hervir'.

= Si conmuta de la camara de coccion 1 a la camara de coccidn 2 mientras se ejecuta un programa
de coccion en la camara de coccién 1, se mostraran los datos de estado de dicho programa de
coccion en el botén 'Camara de coccion 1' (véase Estructura de las paginas de trabajo mini 2in1 en
la pagina 98).

= En el caso de determinados eventos, la pantalla tactil conmuta automaticamente a la otra camara
de coccién. Usted puede preajustar con qué eventos debera ocurrir esto (véase Pagina 'Generali-
dades' para mini 2in1 en la pagina 100, ficha 'Navegacion').

= Desde la pagina 'Ajustes' y desde todas sus subpaginas no puede conmutarse a la otra camara de
coccion.

Configuracion de los ajustes en el mini 2in1

Para la configuracion de los ajustes hay las siguientes particularidades en el mini 2in1:

» Los ajustes siempre se configuran para ambas camaras de coccion.

» Para poder ajustar todas las funciones de la pagina 'Ajustes’, la pantalla tactil debe haber mostrado
Su pagina de inicio en relacién con la otra camara de coccion antes de la conmutacion. En caso
contrario no estaran disponibles todas las funciones en la pagina 'Ajustes’'.

= Desde la pagina 'Ajustes' y desde todas sus subpaginas no puede conmutarse a la otra camara de
coccion.
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P Estructura de las paginas de la pantalla tactil mini 2in1

Estructura de las paginas de la pantalla tactil mini 2in1 para el trabajo diario

La siguiente figura muestra, a titulo representativo para todas las paginas para el trabajo diario, la
estructura de la pagina 'Cocer'. En las areas de las paginas encontrara las siguientes funciones:

NO
1

Denominacion  Funcion Figura
Zona de encabe- Siempre: @:2
zado = Indica qué camara de coccion se muestra actualmente S| 8 to°ci s
mini 2in1 en la pantalla tactil, sefializada adicionalmente con un @ 00:25:00
marco rojo (camara de coccion 1) o un marco azul @ a @ @ @
(camara de coccion 2) alrededor de la indicacion. o, ps @ g@l

= Botdn para la seleccion de la cdmara de coccion que
deba visualizarse en la pantalla tactil.

Mientras se ejecuta el programa de coccién en la camara
de coccion que no se visualiza actualmente:

= En el botdn "Indicacién del estado del programa de
coccioén de la camara de coccidn no activa/visualizada".
Zona de encabe- Siempre:
zado = Indicacion de la pagina en la que se encuentra.

Mientras se ejecuta el programa de coccién en la camara
de coccion que se visualiza actualmente:

= indicacioén del tiempo de cocciodn restante, del tiempo de
regeneracion restante o de la temperatura corazon.

Seleccion basica Seleccion del programa de coccion basico o del programa
de regeneracion basico

Entrada de datos Entrada de temperatura, hora, etc.
Programa Arranque/parada del programa
Administracion Diferentes funciones

Area de navega- = Funciones globales para todas las paginas
cién = Diferentes funciones

Botones globales para todas las paginas, para seleccionar la camara de coccién

En la zona de encabezado del mini 2in1 hay unos botones, que estan disponibles en cada pagina,
para conmutar la pantalla tactil a la otra camara de coccion:

Boton

Significado Funcion

Zona de enca-

bezado

mini

2in1
1

Seleccionar la camara de coccion Conmuta la pantalla tactil a la camara de coccion 1.
1

Seleccionar la camara de coccion Conmuta la pantalla tactil a la cdmara de coccion 2.
2
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Botones globales para todas las paginas y su funcion

Los botones individuales se explican por separado para cada pagina.
En el area de navegacion hay botones con un significado global para todas las paginas:

Boton Significado Funcién

Area de navegacion

- Salir de la pagina En las paginas principales: Regresa a la pagina de inicio.
- Cancelar En las paginas de entrada: Cancela la entrada.

- Ayuda Llama la ayuda.

Indicadores del estado del programa de coccion de la camara de coccidon no visualizada actualmente

Una serie de indicadores se utilizan en el mini 2in1 para indicar el estado del programa de coccién de
la camara de coccién no visualizada actualmente en la pantalla tactil. Estos indicadores se describen
en la siguiente tabla a titulo de ejemplo para el caso en el que la cdmara de coccidén 1 no se visualice
actualmente en la pantalla tactil. Lo mismo rige analogamente para el caso contrario.

Los indicadores tienen el siguiente significado:

Indicador Significado Descripcion
Zona de enca-
bezado mini
2in1
‘T Estado de la camara de coccion 1 Dependiendo del programa de coccion y del estado actual
! en la camara de coccion 1, indicacién de:

= Estado del precalentamiento en forma de un termémetro

= Criterios de desconexion, es decir, tiempo de coccion,
tiempo de regeneracion o temperatura corazon ajustados

= Tiempo de coccidn restante o tiempo de regeneracion
restante

= Temperatura corazon actual, temperatura de coccién
ajustada

Final del programa de coccién en El programa de coccion en la cdmara de coccién 1 ha
la camara de coccion 1 finalizado.

Camara de coccion 1 no seleccio- La pantalla tactil no puede conmutarse a la camara de
nable coccion 1.

Parpadeo Accion requerida En la camara de coccion no visualizada actualmente se

requiere una accion, ha terminado una receta, ha termina-
do la limpieza o se ha producido un error.
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Indicadores de pagina y su significado

Los indicadores de pagina son las representaciones invertidas de los botones con los que se llaman
las paginas en cuestion. En la siguiente tabla, estos indicadores estan representados a titulo de
ejemplo, pero no en su totalidad.

Los indicadores tienen el siguiente significado:

Indicador Significado Descripcion

Zona de enca-

bezado
Pé&gina 'Cocer’ La pagina 'Cocer' esta seleccionada.
Pagina 'Press&Go’ La pagina 'Press&Go' esta seleccionada.
Pagina 'Regenerar’ La pagina 'Regenerar’ esta seleccionada.
Pagina 'Limpiar' La pagina 'Limpiar' esta seleccionada.

Estructura de las paginas del libro de recetas mini 2in1

Las paginas del libro de recetas se distinguen de las paginas del libro de recetas de los aparatos de

sobremesa mini (véase Libro de recetas en la pagina 44) por los botones para seleccionar la cAmara
de coccion y los indicadores del estado del programa de coccién de la cdmara de coccion no visuali-
zada actualmente. Todas las demas funciones son idénticas.

P> Pagina 'Ajustes - Generalidades' para el mini 2in1

jAsi accedera a la pagina 'Ajustes - Generalidades'!

Food contrl Cleaning Navigation]| <[
ooty e

14 X
Ficha 'Generalidades’
La ficha 'Generalidades' contiene las siguientes funciones:
Tipo de menu  Significado Funcion
( «) Libro de recetas Seleccion del libro de recetas
=)=+ Numero de niveles Seleccion del nimero de niveles utilizables
@ Unidad de temperatura Seleccion de °C o °F como unidad de temperatura
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Ficha 'Control de alimentos'

La ficha 'Control de alimentos' contiene las siguientes funciones:

Tipo de menu  Significado

Funcion

L

Tiempo de precalentamiento (s)

Entrada del tiempo de precalentamiento:

= Tiempo de mantenimiento tras alcanzar la temperatura de
precalentamiento

L

Tolerancia de precalentamiento (
OC)

Entrada de la tolerancia de la temperatura de precalenta-

miento:

= La temperatura de precalentamiento se considera alcan-
zada a, p. €j., 20 °C o menos

=)=+ Intervalo de temp HACCP (s) Entrada del intervalo de transmisién de datos HACCP:
= p. €j. transmision de datos cada 120 s
==+ Tiempo max. de fallo (s) Entrada del tiempo maximo del apagén, antes de que se

avise que el producto esta estropeado

Ficha 'Limpieza’

La ficha 'Limpieza' contiene las siguientes funciones:

Tipo de menu  Significado

Funcioén

= Nivel 1 -
Suciedad ligera
= Nivel 2 -
Suciedad media
= Nivel 3 -
Suciedad fuerte
= Nivel 4 -
Suciedad muy fuerte

%

Seleccion del (de los) nivel (niveles( de limpieza que
deba(n) estar disponible(s) en la pagina 'Limpiar'

Temperatura AutoClean
(60°C - 100°C)

Entrada de la temperatura de la limpieza completamente
automatica en caso de utilizar productos de limpieza
distintos a los originales

e ]
C e ) Dosificacién Productos de limpie-

Za
(1-10)

Entrada de la dosificacion de los productos de limpieza en
caso de utilizar productos de limpieza distintos a los origi-
nales

Ficha 'Navegacion'

La ficha 'Navegacion' contiene las siguientes funciones:

Tipo de menu  Significado

Funcion

v

Receta / nivel finalizada

Seleccion de la funcién de conmutacion:

= Cuando una receta esta terminada, la pantalla tactil
conmuta automaticamente a la camara de coccion cor-
respondiente

Esta funcion esta preajustada de fabrica.

Error ocurrido

Seleccion de la funcion de conmutacion:
= Si se produce un error, la pantalla tactil conmuta automa-
ticamente a la camara de coccion correspondiente

Limpieza finalizada

Seleccion de la funcion de conmutacion:
= Una vez finalizada la limpieza, la pantalla tactil conmuta
automaticamente a la camara de coccidn correspondiente
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7 Programas de coccion de su horno mixto de conveccién/vapor

Programas de coccién

Su horno mixto de conveccidn/vapor le ofrece los siguientes programas de coccién basicos preajusta-
dos:

= Cocer al vapor

= Vapor caliente

= Aire caliente

= Regeneracion

Sobre la base de estos programas de coccion basicos pueden cocerse todos los tipos de alimentos
con una alta calidad y un ahorro de tiempo.

Ademas de los programas de coccion basicos, su horno mixto ofrece una serie de programas de

coccion especiales, basados en los tipos de coccién basicos:

= Coccidn a baja temperatura, adecuada para la coccién biolégica con poco oxigeno y la coccion
nocturna

= Coccion Delta-T

= Cook & Hold

= La coccion nocturna

= ecoCooking

En combinacién con todos los programas de coccion béasicos y especiales, puede utilizarse la funcion
de la medicion de la temperatura corazon; en algunos programas de coccién especiales, p. €j. la
coccion al vacio, es obligatorio usarla.

Ventajas generales de su horno mixto de conveccién/vapor

En todos los tipos de coccidn usted se beneficiara de las siguientes ventajas:

= Usted siempre obtiene un clima 6ptimo en la camara de coccion.

= Los aromas no se transmiten, incluso si cuece diferentes alimentos en una sola carga.
» No es necesario introducir manualmente los valores de humedad.

Desarrollo de recetas de coccién propias

Usted puede combinar los programas de coccidn basicos y especiales, dado el caso en combinacién
con la medicién de la temperatura corazén, en unas recetas de coccion propias de uno o varios nive-
les, guardarlos en el libro de recetas y bajo PressaGo, y volver a llamarlos.

En este apartado, le ofrecemos pautas genéricas para aplicar los programas de coccion a los reque-
rimientos especiales de sus productos. Naturalmente, la configuracién de sus propias recetas de
coccién depende de usted y de sus clientes.

Contenido

Este capitulo contiene los siguientes temas:

Pagina
Cocer al vapor 103
Vapor caliente 105
Aire caliente 106
Regeneracién 107
Medicién de la temperatura corazén 108
Coccion Delta-T 110
ecoCooking 112
La coccion nocturna 113
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P Cocer al vapor

Rango de temperatura

Con el programa de coccién "Cocer al vapor" se trabaja en el rango de temperatura de 30 °C a 120
°C.

Dependiendo de la temperatura se distingue entre:

Vapor bio (30 - 99°C)
Vapor (100°C)
Vapor rapido (101 - 120°C)

Aplicacion

El programa "Cocer al vapor" es adecuado para los siguientes tipos de coccion:

Cocer

Cocer al vapor
Blanquear
Escalfar
Conservar

Programas especiales en los que se emplea la "coccion al vapor" son:

La cocciodn biolégica con poco oxigeno
La coccion a baja temperatura
La coccion nocturna

Ventajas de cocer al vapor a 100 °C

Usted se beneficia de las siguientes ventajas:

La cocciodn al vapor protege especialmente las vitaminas, los minerales y las sustancias vegetales
secundarias, tales como colorantes y materia fibrosa.
El trabajo es rapido porque el vapor siempre esta a su disposicion.

Ejemplos de aplicaciéon para cocer al vapor a 100 °C

El programa de coccién es adecuado, por ejemplo para:

Verduras

Arroz

Pasta de sémola de trigo duro
Albondigas

Albondiguillas

Nockerl (albéndigas tipicas de Austria)
Patatas

Ventajas de la coccién al vapor bio entre 30 °C y 99 °C

Usted se beneficia de las siguientes ventajas:

La preparacion de los alimentos es especialmente cuidadosa.

Se evita la rotura de pieles y tripas al hervir o calentar salchichas.

Se obtiene una calidad éptima en alimentos sensibles, tales como tarrinas, galantinas, flanes,
albéndigas rellenas y en alimentos dietéticos.

Gracias a una coccion a la temperatura precisa, la albumina se coagula 6ptimamente (p. €j. en el
caso de pescado).
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Ejemplos de aplicacion para la coccion al vapor bio entre 30 °C y 99 °C

El programa de coccién es adecuado, por ejemplo para:
Filete de pescado

Tarrinas

Galantinas

Flanes

Rellenos

Albondiguillas

Créme Caramel

Ventajas de la coccién al vapor rapida entre 101 °C y 120 °C

Usted se beneficia de las siguientes ventajas:
= Se gana tiempo

Ejemplos de aplicacion para la coccién al vapor rapida entre 101 °C y 120 °C

El programa de coccién es adecuado para alimentos insensibles, tales como:
= Patatas hervidas con piel

= Remolacha

= Colinabo

= Legumbres

= Col

Ademas, el programa de coccién es especialmente adecuado para alimentos para los que se desea
una coccion al vapor con un ligero dorado, p. e;.

= Filetes de ternera rellenos

= Rollitos de repollo

» Gulasch de ternera
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P Vapor caliente

Rango de temperatura

Con el programa de coccién "Vapor caliente" se trabaja en el rango de temperatura de 100 °C a 250
°C.

Aplicacién

El programa de coccion "Vapor caliente" es adecuado para todos los alimentos en los que se agrega
manualmente humedad o vapor en el método de coccién tradicional, como p. €j.

= en el asado de cerdo vertiendo agua por encima

= en pasteles de hojaldre para que suban bien

Ventajas

Usted se beneficia de las siguientes ventajas:

= Los alimentos no se secan

= Los productos de panaderia, tales como la masa con levadura, el hojaldre y la masa de pan suben
Optimamente al hornear

» Si es necesario podra deshumidificar la camara de coccion (funcion CrispaTasty) y asi obtendra un
producto jugoso y crujiente con un dorado 6ptimo y regular

= Transmisiéon de energia muy rapida

Manejo 6ptimo del programa de coccion

Preste atencion a lo siguiente:
= En general, frente a los métodos de coccidn tradicionales, reduzca la temperatura de la cdmara de
coccion al menos en un 10 % hasta un 20 % para evitar importantes pérdidas de coccion.

Ejemplos de aplicacion

El programa de coccion es adecuado para:

Trozos de carne bien cocidos

Aves (pato, ganso)

Platos al gratén y suflés

Productos de panaderia como hojaldre, barras baguete, etc.
Tarta de queso

Estrudel de manzana
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P Aire caliente

Rango de temperatura

Con el programa de coccién "Aire caliente" se trabaja en el rango de temperatura de 30 °C a 250 °C.

Aplicacién

El programa de coccién "Aire caliente" siempre es adecuado cuando no se necesita humedad, como
. €]. para:

Asar

Asar (huesos)

Hornear

Asar a la parrilla

Gratinar

[ BN T T B B o}

Ventajas

Usted se beneficia de las siguientes ventajas:

» Si es necesario podra deshumidificar la camara de coccion y obtendra un producto crujiente con un
dorado regular.

= En productos de panaderia, gracias a la deshumidificacion (funcion CrispaTasty) obtendra una
costra fina.

Manejo 6ptimo del programa de coccion

Preste atencion a lo siguiente:
= En general, frente a los métodos de coccidn tradicionales, reduzca la temperatura de la cdmara de
coccion al menos en un 10 % hasta un 20 % para evitar importantes pérdidas de coccion.

Ejemplos de aplicacién

El programa de coccion es adecuado para:

= Carne de coccion corta, p. €j. bistecs y medallones

Snacks sin grasa para comer con los dedos

Preparacion de platos al gratén

Fritura alternativa de productos a base de patata (patatas fritas sin grasa), etc.
Tarta de fruta
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P Regeneracion

Aplicacion

El programa de coccién "Regeneracion" es adecuado para la regeneracion de alimentos que ya estan
preparados en platos, fuentes o en recipientes GN.

Rango de temperatura y tiempo de regeneracion

El tiempo y la temperatura de regeneracion dependen del producto, del grosor de capa y de la canti-
dad de platos o recipientes GN que deban regenerarse (ver los valores orientativos mas adelante en
este apartado).

Ventajas

Usted se beneficia de las siguientes ventajas:

= Concepto Cook & Chill: los alimentos se preparan con calma cuando hay poco trabajo y se dispo-
nen en frio sobre platos o fuentes.

= Puede regenerarse una cantidad discrecional de platos bajo demanda.

= Los platos preparados no se secan durante la regeneracion.

» En los platos no se forman agua condensada ni bordes secos.

= Una regeneracion mixta de plato y recipiente GN es posible.

Manejo 6ptimo del programa de coccion

Preste atencion a lo siguiente:

= Componentes de alimentos compactos, tales como albéndigas/albondiguillas, filetes rellenos o
suflés requieren un tiempo de regeneracion mas largo que, por ejemplo, lonchas de carne asada,
guarniciones de verdura, arroz o patatas en cuartos o torneadas.

= Evite que los componentes se solapen mucho y que se dispongan a diferentes alturas.

= Coloque la carne y el pescado sobre una base de arroz o algo similar para que se regenere unifor-
memente y no se adhiera al plato.

» Cueza previamente sus alimentos en un 80 %, es decir, ase previamente p. €j. la carne 'poco he-
cha' si desea que esté cocida 'en su punto' después de la regeneracion.

= Elimine la grasa de las verduras, el arroz y la pasta antes de la regeneracion.

= Agregue las salsas a los platos después de la regeneracion.

Ejemplos de aplicacion

El programa de regeneracién es adecuado para:
= casi todo tipo de platos

Valores orientativos para la regeneracién

Observe las siguientes reglas para la regeneracion:

= Precaliente siempre el horno mixto de conveccién/vapor.

= Después de cada proceso de regeneracion, vuelva a calentarlo a la temperatura de precalenta-
miento. Una vez alcanzada la temperatura de precalentamiento podra volver a regenerar inmedia-
tamente.
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P Medicion de la temperatura corazén

Principio

En la medicién de la temperatura corazén, la duracién del proceso de coccién se controla a través de
la temperatura corazén del alimento y no a través del tiempo.

La medicién de la temperatura corazén puede utilizarse en combinacién con todos los programas de
coccién basicos.

Aplicacion

La medicién de la temperatura corazén es especialmente aconsejable para la coccidon de asados de
larga elaboracion y para la coccion en su punto justo (en su punto, poco hecho, etc.)

Ventajas

Usted se beneficia de las siguientes ventajas:

» Independientemente del tamafio y del peso del asado, el punto de coccidn es exacto. De esta
forma siempre esta garantizada la méaxima calidad.

= No hay que invertir energia ni tiempo en supervisar y comprobar el grado de coccion.

» La sonda multipunto mide en varios puntos a lo largo de la punta de la sonda y detecta automati-
camente la temperatura corazén medida mas fria como centro de la pieza de carne. La sonda mul-
tipunto reduce pinchazos erréneos y simplifica el manejo.

= En combinacién con los programas de coccion obtendra una ganancia de coccién de hasta un
50 %.

Manejo 6ptimo del tipo de coccién

Preste atencion a lo siguiente:

= Al seleccionar la temperatura corazoén final, tenga en cuenta que los asados de larga elaboracion
siguen cociéndose en el centro después de extraerlos del horno mixto de conveccién/vapor.

» Una vez finalizada la coccion, el asado de larga elaboracién debera extraerse inmediatamente del
horno mixto y enfriarse bruscamente. Asi se evita una coccion excesiva.
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Valores orientativos para la temperatura corazén

Observe los siguientes valores orientativos:

Alimento Coccién Temperatura corazéon

Carne de ternera

Solomillo de ternera, rosbif En su punto 50 -54 (]
Estofado de ternera Bien cocido 82-90 [J
Filetes rellenos, buey cocido con verduras Bien cocido 82-95°C

Carne de ternera blanca

Lomo de ternera blanca En su punto 54 -58 °C
Pecho, espaldilla de ternera blanca Bien cocido 75-80°C
Pierna de ternera blanca Bien cocido 76 -78 °C

Carne de cerdo

Lomo de cerdo En su punto 68-72°C
Cuello de cerdo En su punto 68-72°C
Panceta de cerdo, codillo Bien cocido 72-78 °C
Chuleta de Sajonia En su punto 65-68 °C
Cordero

Pierna de cordero En su punto 54 -64 °C
Lomo de cordero En su punto 52-56°C
Aves

Pollo entero Bien cocido 75-82°C
Pechuga de pollo Bien cocido 75-77°C
Muslo de pollo Bien cocido 75-82°C
Pescado

Rodajas de salmon En su punto 63 -65°C
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P Coccion Delta-T

Principio

La coccion AT es un programa de coccion en el que la temperatura de la camara de coccién aumenta
en funcién de la temperatura corazén. Siempre hay que trabajar con la sonda de temperatura cora-
zon.

Programa de coccién Delta-T

Los datos del programa se introducen a través de la pagina 'Cocer'. Han de introducirse los siguientes

valores:
Boton Significado Funcion
i A Temperatura A Determina la temperatura de la cdmara de coccion en funcién de la
temperatura corazoén.
& Temperatura cora- Al alcanzarse este valor finaliza el programa de coccion.

zon

Proceso de coccion

La siguiente figura muestra el proceso de coccion:

S5 & & o 0O

N° Significado Descripcion

Temperaturaenla Desarrollo de la temperatura en la camara de
camara de coccién coccion

Temperatura Valor introducido de la temperatura corazén
corazoén
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N° Significado Descripcion Temperatura en la camara de

coccién @

0 Inicio Fase 1 Inicio del programa: La temperatura corazén y la Fase de calentamiento
temperatura de la camara de coccién aumentan.

1 Final Fase 1 La temperatura de la camara de coccién equivale a i A &
la suma de la temperatura A y la temperatura + actual
corazon actual.

2 Fase 2 La temperatura de la camara de coccioén sigue i A &
aumentando, de acuerdo con la temperatura cora- + actual
z6n actual, hasta que ésta haya alcanzado el valor
preestablecido.

3 Final Fase 2 Final del programa: i A &

Se ha alcanzado la temperatura corazon ®. +
Aplicacién

La coccion AT es especialmente adecuada para elaborar cuidadosamente jamon cocido, pescado

entero, galantinas y huevo cuajado.

Ventajas

Usted se beneficia de las siguientes ventajas:
» La carne queda jugosa y tierna, y merma menos.

= Si utiliza la preseleccién del tiempo de arranque, con la coccidon AT podra aprovechar horarios de

poco funcionamiento (por ejemplo las horas nocturnas).

Manejo 6ptimo del tipo de cocciéon

Preste atencién a lo siguiente:

= Cuanto mas alta la temperatura A, mayor la pérdida de peso y mas intenso el dorado del alimento.
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» ecoCooking

Principio

ecoCooking es un programa de coccién que consiste de una fase de precoccion y una fase de coc-
cion final.
En recetas de coccidn de un paso, la fase de precoccion dura hasta alcanzarse un tiempo de coccion
0 una temperatura corazén determinados. En recetas de coccion de varios pasos, la fase de precoc-
cion se situa como paso independiente o en varios pasos antes de la fase de coccién final. En el
ecoCooking, gracias a una inteligente técnica de impulsos se reduce la demanda energética en un
25 % con la misma duracién de coccion.
En recetas de coccidon de un paso se predeterminan:
= un programa de coccion: aire caliente o vapor caliente
= |a funcién especial ecoCooking
= un tiempo de coccién o una temperatura corazén nominal
En recetas de coccién de varios pasos se predeterminan:
» una fase de precoccion en uno o varios pasos, cada uno con:

o un programa de coccion: aire caliente, vapor caliente o coccién al vapor

o dado el caso, funciones especiales (excepto ecoCooking)

o un tiempo de coccién o una temperatura corazén nominal
= una fase de coccion final en uno o varios pasos, cada uno con:

o un programa de coccién: aire caliente o vapor caliente

o la funciéon especial ecoCooking

o un tiempo de coccidn o una temperatura corazén nominal
= dado el caso, pasos de coccién adicionales

Aplicacion

El ecoCooking puede utilizarse razonablemente para los siguientes trabajos:
» Productos con un tiempo de coccién total superior a 30 minutos
= Asados grandes con medicién de la temperatura corazén

Ventajas en programas de coccién de un paso

Usted se beneficia de las siguientes ventajas:
= En la fase de precoccidn, la coccion se realiza con métodos estandar para transmitir el calor rapi-
damente al producto.

» En la fase de coccion final, en gran medida se aprovecha el calor existente de la camara de coc-
cion y del producto para terminar de cocer el producto exactamente en su punto.

Esto significa:

o Usted obtiene un potencial de ahorro energético de hasta el 25 %
o Usted no alarga el tiempo de coccion

o El alimento rinde mas (poca pérdida de masa)
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P La cocciéon nocturna

Principio

La coccion nocturna es un programa de larga duracion que consta de varios pasos de coccion y de
una fase de mantenimiento final para madurar el producto.

Se predeterminan
= un programa de coccién: coccidén nocturna EN SU PUNTO, coccién nocturna BIEN HECHO o
coccion nocturna HERVIR

El proceso de coccién "Coccion nocturna EN SU PUNTO" y "Coccién nocturna BIEN HECHO"

La siguiente figura muestra el proceso de coccion:

gA

LA 2 A
O & ©® ® ®
N° Significado Descripcion

Temperaturaenla Desarrollo de la temperatura en la camara de
camara de coccién coccion

Temperatura Evolucién de la temperatura corazén en el producto
corazoén real
© Temperatura de Temperatura corazoén final
mantenimiento
N° Significado Descripcion Temperatura de la camara
de coccién @
BIEN HECHO EN SU
PUNTO
1 Precalentar La camara de coccion se precalienta. La temperatu- 1500 1500
ra de la camara de cocciéon aumenta. Tiempo de
mantenimiento de 2 minutos.
2 Carga Cargar la camara de cocciéon. También es posible
una carga mixta.
3 Fase de dorado El producto se dora previamente durante 10 minu- 1300 13000
previo tos.
4 Reduccién de La temperatura de la camara de coccién se reduce.
temperatura El intervalo de tiempo depende del producto.
5 Fase de maduraci- Fase de maduracién del producto hasta alcanzarse 780 650
o6n la temperatura corazén final.
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6

Tiempo de mante-
nimiento

Fase de mantenimiento durante max. 15 horas

El proceso de coccién "Coccién nocturna HERVIR"

La siguiente figura muestra el proceso de coccion:

gA

®\

Temperatura de la camara
de coccion @

720

520

\

NO

OO © ®

Significado

Temperatura en la
camara de coccién

Temperatura
corazon real

Temperatura de
mantenimiento

Significado

Precalentar

Carga
Fase de prehervido

Reduccion de
temperatura

Fase de maduraci-
o6n

Tiempo de mante-
nimiento

Descripcion

Desarrollo de |la temperatura en la camara de
coccion
Evolucion de la temperatura corazén en el producto

Temperatura corazon final

Descripcion

La camara de coccion se precalienta. La temperatu-

ra de la camara de cocciéon aumenta. Tiempo de
mantenimiento de 2 minutos.

Cargar la camara de coccion. También es posible
una carga mixta.

El producto se hierve previamente durante 10
minutos.

La temperatura de la camara de coccioén se reduce.
El intervalo de tiempo depende del producto.

Fase de maduracién del producto hasta alcanzarse
la temperatura corazon final.

Fase de mantenimiento durante max. 15 horas

Temperatura de la camara de
coccion @

1001

1000

800

720
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Aplicacion

Mucho antes de que necesite el alimento terminado, podra aprovechar horarios de poco funciona-
miento y preparar alimentos de forma muy cuidadosa, por ejemplo de noche.

La coccion nocturna puede utilizarse para los siguientes productos:

= Coccién nocturna EN SU PUNTO: especialmente adecuada para rosbif

= Coccién nocturna BIEN HECHO: especialmente adecuada para asados de cerdo y filetes rellenos
= Coccién nocturna HERVIR: especialmente adecuada para buey cocido

Ventajas

Usted se beneficia de las siguientes ventajas:
= Usted obtiene un producto jugoso con poca pérdida de peso frente a una preparacion convencional
» Usted obtiene un producto cocido muy uniformemente gracias a la lenta maduracion

Manejo 6ptimo del tipo de coccién

Preste atencion a lo siguiente:

» La fase de mantenimiento debe ser de 15 horas, como maximo

= En el caso de una carga mixta o en el caso de piezas de carne de distintos tamafios, pinche la
pieza de carne mas pequefia con la sonda de temperatura corazén
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8 Aplicacion de los programas de coccidn

Recetas de coccion probadas como sugerencias para usted

En este apartado obtendra algunas recetas de coccion probadas como sugerencia para desarrollar
sus propias recetas de coccion.

Contenido

Este capitulo contiene los siguientes temas:

Pagina
Guarniciones 117
Pescado 118
Carne, aves, caza 119
Panaderia y reposteria 121
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P Guarniciones

Recetas de guarniciones

Recetas tipicas de guarniciones:

Alimento Q % @ di Obsérvese

°C min. °C
Huevos S 100 8-16 - = No es necesario pinchar
= Blandos al cabo de aprox. 10 min.
= Duros al cabo de aprox. 15 min.
. Q R _
Huevo cuajado J 85 20-25
Verdura fresca S 100 5-15 - = Cortada, troceada
Verdura congelada S 100 8-15
Patatas (en mitades) S 100 25-35 - = Antes de la coccion, dejar 15 min. en
agua salada o espolvorear con sal fina
Albéndigas/albondiguillas a 100 25-30 = Colocar en bandejas engrasadas.
de patata Cubrir directamente después de la
coccioén
Pasta (sémola de trigo S 120 10-15 - = Utilizar recipientes sin perforar. No es
duro) necesario remover
= 1 parte de pasta, min. 5 partes de
agua fria
. [ete) - -
Tortilla congelada J 85 15-20
Patatas hervidas con piel S 110 30-35 -
Patatas fritas &J 200 8-12 = Utilizar la cesta freidora
= en caso de grandes cantidades de
carga, activar Crisp&Tasty (nivel 2)
Arroz S 100 25-30 - = Poner a remojo 20 min.
= Utilizar recipientes sin perforar
= 1 parte de arroz
1,5 a 2 partes de agua fria o fondo
Huevos revueltos frescos &J 160 5-10 - = activar la velocidad reducida del
ventilador
Huevos revueltos congela- S 85 15-20 -
dos
Gajos Lﬂj 210 10-12 = Utilizar la cesta freidora

= Carga parcial
= en caso de grandes cantidades de
carga, activar Crisp&Tasty (nivel 2)
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» Pescado

Recetas de pescado

Recetas tipicas de pescado

Alimento Q 2 @
°C min.
Pescado envuelto en col S 89 -
rizada
Filete de pescado reboza- &J 200 10-13
do
Albéndigas de pescado S 78 5-12
Tarrina de pescado S 78 -
Trucha asada ng 220 8-12
Gambas asadas Lﬂj 200 4-8
Gambas rehogadas Elb 80 4-8
Filete de salmén asado Lﬂj 220 6-12
Filete de salmé6n rehogado S 78 5-10
Acedia asada & 225 7-10
Lenguado asado &J 225 10-12

°C
69

65

Obsérvese

= Carga parcial
= Utilizar bandeja antiadherente
= Activar Crisp&Tasty (nivel 2)

= Carga parcial
= Activar Crisp&Tasty (nivel 2)

= Carga parcial

= Carga parcial

= Activar Crisp&Tasty (nivel 2)
= Activar Crisp&Tasty (nivel 2)
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P Carne, aves, caza

Recetas de carne, aves y caza

Recetas tipicas de carne, aves y caza

Alimento Q 2 @ di Obsérvese

°C min. °C

Salchichas & 210 7-12 -

Cordon Bleu lﬁj 200 10-13 - = Activar Crisp&Tasty (nivel 2)

Pato @ 150 - 85 = Dado el caso, rellenar con manza-
nas y cebollas

Pechuga de pato @ 225 - 50

Filete de solomillo de lﬁj 220 - 47

200g

Pincho de carne - barba- @ 210 8-12 -

coa

Hamburguesas @ 180 - 78 » Engrasar bandejas

Ganso @ 135 - 90 » Regar entremedias

Picadillo @ 135 - 85 = formar un bloque o introducir en un
molde rectangular

Pierna de liebre @ 135 - 72 = Dado el caso, mechar o estofar en
un fondo

Asado de ciervo @ 135 - 68 = Colocar el asado en un recipiente
hondo y rellenarlo poco a poco con
el fondo

Pierna de ternera blanca @ 135 - 78 = cocer previamente al vapor durante
10 min., seguidamente practicar
cortes en la corteza

Redondo de ternera @ 135 - 78

Filete de ternera blanca ﬁj 225 - 47

180g

Chuleta de Sajonia @ 180 10-12 - = Engrasar bandejas

Jamon cocido S 78 - 65 = El tiempo de coccién depende del
peso

Rollitos de col @ 135 - 82

Chuleta rebozada §%9 200 10-12 - = Activar Crisp&Tasty (nivel 2)

J

Asado de cordero @ 130 - 78

Carré de cordero en su ﬁj 200 - 48

punto

Pierna de cordero en su @ 125 - 50

punto

Pastel de higado, masa @ 125 - 68

fresca

Escalope de higado & 210 4-6 - = no enharinar

Pimientos rellenos @ 130 - 82
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Alimento Q % @ Obsérvese

°C min. °C
Pavo @ 125 - 72 = Dado el caso, rellenar con relleno y
hierbas
Pechuga de pavo asada @ 180 - 72 = Dado el caso, rellenar con relleno y
hierbas
Pechuga de pavo rehoga- S 89 - 72
da
Escalope de pavo ﬁ] 200 9-13 - = Activar Crisp&Tasty (nivel 2)
Pierna de venado, des- @ 135 - 72 = Dado el caso, mechar o adobar
huesada
Pastel de venado ﬁ] 150 - 72 = Es absolutamente necesario colocar
chimeneas
Solomillo de ternera en su ﬁl 125 - 50
punto
Solomillo de ternera @ 150 - 48 = Pintar el hojaldre ligeramente con
Wellington huevo, dorar previamente el solomil-
lo
Estofado de ternera @ 130 - 82
i 599 -
Rosbif en su punto L) 125 50
Filete de cadera de 200 g ﬁl 200 - 48
Escalope ﬁl 200 8-11 - = Activar Crisp&Tasty (nivel 2)
Qo -
Asado de cerdo 155 130 78
Solomillo de cerdo entero ﬁl 200 - 53
Medallén de solomillo de ﬁ] 200 - 48
cerdo
Qo -
Cuello de cerdo 155 135 78
Lomo de cerdo entero @ 135 - 72
Codillo @ 135 - 72 = cocer previamente al vapor durante
10 min., seguidamente practicar
cortes en la corteza
. Q _ _
Salchicha blanca 0 65 10-20
Salchicha de Viena / de S 75 10-20 -
Francfort
. . ’ (-"5 _
Pierna de jabali 155 135 72
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P Panaderia y reposteria

Panaderia y reposteria

Recetas tipicas de panaderia y reposteria

Alimento Q % @ Obsérvese

°C min. °C

Estrudel de manzana &J 175 12-20 - = Carga parcial
= Cantidad por bandeja segun el tama-
fio
= No colocar demasiado juntos

Baguete congelada @ 165 6-15 - = Cantidad por bandeja segun el tama-
fio
= No colocar demasiado juntos

Base de bizcocho &J 150 15-20 - = activar la velocidad reducida del
ventilador

Tartas &J 165 25-35 - = Carga parcial

Bretzel &J 155 12-15 - = Cantidad por bandeja segun el tama-
fio
= No colocar demasiado juntos
Panecillos congelados ‘@5 165 10-12 - = Cantidad por bandeja segun el tama-
fio
= No colocar demasiado juntos

80 10-15 - = activar la velocidad reducida del
ventilador

Creme Brilée

feoo)
J
Créme Caramel S 80 15-25 - = activar la velocidad reducida del
ventilador
)
lﬁl

Cruasanes congelados 165 15-22 - = Cantidad por bandeja segun el tama-
fio
= No colocar demasiado juntos
Tarta de queso Lﬂj 145  30-40 - » Carga parcial
= activar la velocidad reducida del
ventilador

Pasteleria de pastaflora &J 165 10-15 - = Cantidad por bandeja segun el tama-
fio
= No colocar demasiado juntos
= activar la velocidad reducida del
ventilador

Tarta de fruta 19 165 25-35 - = Carga parcial

Pasteleria de levadura ] 165 14-20 - = Cantidad por bandeja segun el tama-
congelada fio

= No colocar demasiado juntos
Sablé 59 165 20-35 - » Carga parcial

Galletas de mantequilla &J 165 8-13 - = Cantidad por bandeja segun el tama-
fio
= No colocar demasiado juntos
= activar la velocidad reducida del
ventilador
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9 Limpieza y mantenimiento

Limpieza y mantenimiento del horno mixto

En este capitulo le familiarizaremos con el plan de limpieza y mantenimiento y le explicaremos como
debe limpiar su horno mixto de conveccién/vapor.

Contenido

Este capitulo contiene los siguientes temas:

Pagina
Plan de limpieza y mantenimiento 123
Limpiar la camara de coccion de forma semiautomatica 126
Limpiar la camara de coccién de forma completamente automatica
(sistema CONVOCIean opcional) 128
Productos de limpieza 130
Eliminacién de errores 131
Eliminacién de errores - Irregularidades durante el funcionamiento 133
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P Plan de limpieza y mantenimiento

Vapor caliente

|[AAADVERTENCIA|

Peligro de escaldadura por vapor caliente

Si se proyecta agua dentro de la camara de coccion caliente (p. ej. con una ducha de mano), el vapor
generado en la camara de coccién puede causar escaldaduras.

» Solo limpie cuando la camara de coccion se haya enfriado a menos de 60 °C.

Contacto con productos de limpieza

|[AAADVERTENCIA|

Peligro de irritacion de la piel y los ojos o de causticaciones

Los productos de limpieza CONVOCIlean new y CONVOCare irritan la piel y los ojos en caso de
contacto directo. CONVOCIean forte causa causticaciones en caso de contacto directo.

» No inhale la neblina de pulverizacién.

» No permita que los productos de limpieza entren en contacto con los ojos ni la piel.

» No abra bajo ningun concepto la puerta del aparato durante la limpieza completamente automatica.
» Lleve guantes y gafas de proteccion conforme a la hoja de datos de seguridad.

Condiciones previas

Antes de realizar una limpieza o un mantenimiento, controle si se cumplen las siguientes condiciones

previas:

» Usted ya se ha familiarizado con la ejecucion de los trabajos indicados en las instrucciones bajo
"iAsi lo hara correctamente!".

» El aparato se deja sin tensién antes de limpiar los diferentes elementos exteriores e interiores.

Trabajos de limpieza diarios

La siguiente tabla ofrece un resumen de los trabajos de limpieza que usted debe realizar diariamente:

¢Qué debe limpiarse? Procedimiento Productos de limpieza

Céamara de coccion Limpiar la camara de coccién de CONVOCIean new para una camara
forma semiautomatica en la pagina de coccion ligeramente sucia
126 o

CONVOCilean forte para una sucie-
dad normal hasta fuerte

Limpiar la camara de coccién de CONVOClean forte
forma completamente automatica  y
(sistema CONVOClean opcional) en CONVOCare

la pagina 128
Compartimento del ventilador detras Limpiar la camara de coccién de CONVOCIlean new para una camara
de la chapa de aspiracion forma semiautomatica en la pagina de coccion ligeramente sucia
126 o
CONVOCilean forte para una sucie-
dad normal hasta fuerte
Limpiar la camara de coccién de CONVOClean forte

forma completamente automatica  y
(sistema CONVOCIlean opcional) en CONVOCare
la pagina 128
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¢ Qué debe limpiarse?

Junta de higiene también alrededor
de la puerta del aparato

Carcasa exterior del aparato

Céamara de coccion, si se ven una

Procedimiento

Limpiar la junta de higiene en la
pagina 148

Limpiar manualmente con un pafio
suave

Dado el caso,

Productos de limpieza

con un lavavajillas usual

Limpiador usual para acero inoxi-
dable

CONVOCare

capa blanca o manchas oscuras = rociar estando fria

= Dejar actuar 10 min.

= Frotar con una esponja suave, no
abrasiva

= Aclarar

Trabajos de limpieza semanales

La siguiente tabla ofrece un resumen de los trabajos de limpieza que usted debe realizar semanal-
mente:
¢Qué debe limpiarse?

Procedimiento Productos de limpieza

Puerta de doble cristal, interior Limpiar la puerta de doble cristal en Limpiacristales usual

la pagina 146
Cubeta de la puerta y cubeta reco-  Limpiar manualmente CONVOClean new
gedora del aparato 0
CONVOClean forte

Trabajos de limpieza mensuales

La siguiente tabla ofrece un resumen de los trabajos de limpieza que usted debe realizar mensual-
mente:

¢ Qué debe limpiarse? Procedimiento Productos de limpieza

Subestructura (opcional) Limpiar manualmente con un pafio

suave

Limpiador usual para acero inoxi-
dable

Ejecucion de trabajos de mantenimiento

Unos pocos trabajos de mantenimiento tienen que ser ejecutados periédicamente por el usuario.
Cualquier otro trabajo de mantenimiento solo debe ser realizado por el servicio posventa.
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Trabajos de mantenimiento diarios que debera realizar usted mismo

La siguiente tabla ofrece un resumen de los trabajos de mantenimiento que usted debe realizar dia-

riamente:

¢ Qué debe cuidarse? Procedimiento Medio de mantenimiento / herra-
mienta

Si se ve una capa blanca en la Llamar al servicio técnico -

camara de coccion, el tratamiento
del agua debera ajustarse correcta-
mente

Trabajos de mantenimiento que debe realizar el servicio técnico

La siguiente tabla ofrece un resumen de los intervalos de los trabajos de mantenimiento que debe
realizar el servicio técnico autorizado:

¢Con qué frecuencia? ¢ Qué debe cuidarse?

Anualmente Mantenimiento general

Continua aqui ...

jAsi lo hara correctamente!

0 Limpiar la puerta de doble CriStal .............cccuiiiiiiiieiicie e 146
O Limpiar 1a jJunta de NIGIENE ..........cc.cuiiueiiieeeiceeeeeeetee ettt es e neeaes 148
3o T =Y o] (o) OO 149
U Llenar el cajon del producto de limpieza de CONVOCIean forte.............ccceeveeeeieeecieceeecveeee. 150
Temas relacionados
0 Productos de lIMPIEZA..........c.eeveueeeeeeeeeeeeee ettt ea et eae et ae et easese e seseesennanes 130
U Limpiar la cdmara de coccidn de forma semiautomatica..............c.cceevveiuieiieiecciece e 126
0 Limpiar la camara de coccion de forma completamente automatica

(sistema CONVOCIEaN OPCIONAI) .....eeiiiiiiiieiieiee ettt e s e e aanee s 128
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P Limpiar la camara de coccién de forma semiautomatica

Contacto con productos de limpieza

|[AAADVERTENCIA|

Peligro de irritacion de la piel y los ojos o de causticaciones

Los productos de limpieza CONVOCIean new y CONVOCare irritan la piel y los ojos en caso de
contacto directo. CONVOClean forte causa causticaciones en caso de contacto directo.

» No inhale la neblina de pulverizacion.
» No permita que los productos de limpieza entren en contacto con los ojos ni la piel.

» No abra bajo ningun concepto la puerta del aparato durante la limpieza completamente automatica.
» Lleve guantes y gafas de proteccion conforme a la hoja de datos de seguridad.

Condiciones previas

Controle si se cumplen las siguientes condiciones:

» Usted ya se ha familiarizado con la ejecucion de los trabajos indicados en las instrucciones bajo
"iAsi lo hara correctamente!”.

Medios auxiliares requeridos

Se requieren los siguientes medios auxiliares:
» Producto de limpieza CONVOCIean new / forte en botella pulverizadora

Manejo de la botella pulverizadora

Observe lo siguiente al manipular la botella pulverizadora:

= Nunca deje la botella pulverizadora bajo presion sin utilizarla durante mucho tiempo. Abra lenta-
mente el cabezal de la bomba para que pueda escapar el aire comprimido.
= Lave semanalmente la botella pulverizadora.

= Lave la boquilla, el prolongador de la boquilla y la tubuladura después de cada uso.

Limpiar la cdmara de coccién de forma semiautomatica

Proceda de la siguiente manera para la limpieza semiautomatica de la camara de coccion:

Paso Procedimiento

Figura
1 Elimine los residuos de asado y de coccién mas grandes de la
camara de coccion.
2 Llame la pagina "Limpieza" e inicie el programa de limpieza m
semiautomatico.
==

3 En cuanto suene una sefal, desmonte los bastidores colgan-
tes y la chapa de aspiracion.
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Paso Procedimiento

4 Rocie mediante la botella pulverizadora (1) la camara de
coccion, también detras de la chapa de aspiracion, y el verte-
dor con CONVOClean new o CONVOClean forte.

5 Vuelva a montar la chapa de aspiracion y los bastidores
colgantes.

6 Cierre la puerta del aparato.
Resultado:
El programa se sigue ejecutando automaticamente.

7 Elimine el producto de limpieza detras de la chapa de aspira-
cion en cuanto suene la siguiente sefial.
Precaucion:
Peligro de quemaduras en superficies calientes.

8 En cuanto suene la siguiente sefial, desconecte el horno mixto
y deje que se enfrie.

9 Limpie a fondo la camara de coccién, los accesorios y la zona
detras de la chapa de aspiracion a fondo con un pafo suave
).
Si el horno esta muy sucio podra repetir el proceso de limpie-
za.

10 No cierre la puerta del aparato, sino sélo apdyela.

Continua aqui ...

jAsi lo hara correctamente!

[0 Desmontar y montar l0s bastidores CoIgantes.............c.ccevuerueieieieeeiciece e 138
[ Fijar la bandeja de conduccion de aire en el porta-bandejas (mini 6.10 y mini 10.10).................... 139
[ Desmontar y montar la chapa de aspiraCion..............cceeeeeueeeeoeeeeeeeeee et eve e enas 143
[ Retirary colocar 1a cubierta USB............cccoiiiiiiiieieeieeeee et snene e 145
Temas relacionados

U Plan de limpieza y MantenimieNnto .............ccocieiuiiieiiiiieeie ettt erenis 123
[ Productos d@ lIMPIEZA..........ceeveueieeeeeeeeeeeeeeeeeee et e et e e en e aeeaeae e e eeens 130
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P Limpiar la camara de coccién de forma completamente automatica
(sistema CONVOCIean opcional)

Condiciones previas

Controle si se cumplen las siguientes condiciones:

= Se han retirado todos los alimentos de la camara de coccion.

= Los dos cajones se han llenado correctamente.

» El nivel de los cajones es suficiente.

» Usted ya se ha familiarizado con la ejecucién de los trabajos indicados en las instrucciones bajo
"iAsi lo hara correctamente!”.

Medios auxiliares requeridos

Se requieren los siguientes medios auxiliares:

» Producto de limpieza CONVOClIean forte en bidon con etiqueta roja

= Limpiador de boquillas CONVOCare en bidén con etiqueta verde

= Producto de limpieza CONVOCIlean new o CONVOCIlean forte en botella pulverizadora para el
tratamiento posterior

= Limpiador de boquillas CONVOCare en botella pulverizadora para el tratamiento posterior

Limpiar la camara de coccién de forma completamente automatica

Proceda de la siguiente manera para la limpieza completamente automatica de la camara de coccion:

Paso Procedimiento Boton
1 Gire una vez la boquilla del rotor en el techo de la camara de
coccion para comprobar si marcha sin dificultad.
2 Elimine los residuos de asado y de coccién mas grandes de la
camara de coccion.
3 Cierre la puerta.
4 Llame la pagina "Limpieza". ®
Resultado: m

El horno mixto de conveccion/vapor le pide que compruebe si esta
vacia la camara de coccion.

5 Inicie el programa de limpieza completamente automatico selec- T
cionando el nivel de limpieza. [ Q e i

6 Después de que lo haya solicitado el sistema, abra la puerta del
aparato, compruebe el contenido y cierre la puerta.
Resultado:
El horno mixto inicia la limpieza completamente automatica.
Atencion:
No interrumpa bajo ningun concepto este proceso. No abra la
puerta.

Tratamiento posterior de la camara de coccion

Si la suciedad es muy fuerte, es aconsejable afiadir una limpieza semiautomatica para tratar de forma
especifica los residuos de suciedad.
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Posibles eventos de error

La siguiente tabla muestra los posibles eventos de error y las reacciones adecuadas:

Evento de error Reaccién
Se indica "Falta de agua" Compruebe la conexion de agua.
Se indica "Falta presion de limpiador" Compruebe qué bidon de producto de limpieza no esta

suficientemente lleno y rellénelo. En caso necesario
incluso con agua.

Apagon Si ya se habia cargado producto de limpieza, por

Usted ha interrumpido la limpieza completamente motivos de seguridad el horno mixto de convec-

automatica. cion/vapor ejecuta un lavado forzado de la camara de
coccion y solo podra volver a operarse después de este
lavado.

Continta aqui ...

jAsi lo hara correctamente!

[ Desmontar y montar la chapa de aspiraCion...............ccoceeeuiiieeiiriiie ettt 143
[0 Desmontar y montar l0s bastidores CoIgantes...............ccevuerueieieieecicecie e 138
[ Fijar la bandeja de conduccion de aire en el porta-bandejas (mini 6.10 y mini 10.10).................... 139

Temas relacionados

0 Plan de limpieza y mantenimiENt ..............ccoiiiieiiireieieieieiee et eese e eaessessesseneas 123
0 Productos d@ lIMPIEZA..........cueeveueeeeeeeeeeeeee ettt e et eas e as et enneae e e seseeeennanes 130
U Limpiar la camara de coccidn de forma semiautomatica..............c.cceevveiviecieieeieieeeeee e 126
Yo =T =Y o] o OO 149
U Llenar el cajon del producto de limpieza de CONVOCIean forte............cccceeveeevieeciieieeiecreeee. 150
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P Productos de limpieza

Productos de limpieza

Utilice inicamente productos de limpieza originales para limpiar la cdmara de coccion.
Nota:

En el caso de dafios que tengan su origen en una limpieza incorrecta y en una utilizacién inadecuada
de productos de limpieza se perdera cualquier derecho de garantia.

La siguiente tabla muestra los productos de limpieza originales disponibles, su utilizaciéon y su forma

de aplicacion:
Producto

CONVOClean new
Producto de limpieza respetuoso
con el medioambiente para una

suciedad ligera (no para la limpieza

completamente automatica de la
camara de coccion)

CONVOClean forte

Producto de limpieza respetuoso
con el medioambiente para una
suciedad normal hasta fuerte

CONVOCare
Limpiador de boquillas

Espray para el cuidado de acero

Utilizacion
Limpieza de la camara de coccion

= Manual
= Semiautomatica

Limpieza de la camara de coccion

= Manual
= Semiautomatica

Limpieza de la camara de coccion
= Completamente automatica

Limpieza de la camara de coccion
= Completamente automatica

Tratamiento posterior manual de la
camara de coccion

Cuidado de las paredes exteriores

Forma de aplicacion

Botella pulverizadora

Botella pulverizadora

Bidones conectados al sistema de
limpieza o cajén del producto de
limpieza debajo del horno mixto

Bidones conectados al sistema de
limpieza o cajén del producto de
limpieza debajo del horno mixto

Botella pulverizadora

inoxidable del horno mixto de conveccion/vapor

Limpiador para acero inoxidable Cuidado de las paredes exteriores -

del horno mixto de conveccion/vapor

Manejo de los productos de limpieza

En el caso de utilizar los productos de limpieza debera llevarse un equipo de proteccion de acuerdo
con Equipo de proteccion personal en la pagina 31.

Deberan observarse las hojas de datos de seguridad CE.
El personal debe ser instruido periédicamente por el propietario del horno mixto de conveccién/vapor.
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» Eliminacion de errores

Estructura del mensaje de error

La siguiente figura muestra la estructura de un mensaje de error a titulo de ejemplo para todos los

mensajes de error:

ID: 6 18/03/2009 <24 PM

CTC1 broken.

####### ERROR 2 #anid#y
ID: 7 18/03/2009 1:24 PM
CTC2 broken

#H###H#HH ERROR 3 #HHH#HHH
1D: 8 18/03/2009 1:24 PM
CTC3 broken

###44## ERROR 1%&@

####4## ERROR 4 #H#H###H#H
ID: 9 18/03/2009 1:24 PM
CTC4 broken

I»

JEe
):00

=
Call: +49 8847 631

v

Componentes de los mensajes de error y su funcién

Los componentes de los mensajes de error tienen la siguiente funcién:

NO

4

Errores y reacciones requeridas

Denominacién
Numero de error

ID del error

Fecha

Hora

Descripcion del error

Nudmero de servicio

Funcién

Cantidad numerada correlativamente de los errores registrados
Numero ID para la identificacion del error

Fecha de la aparicion del error

Hora de la aparicion del error

Descripcion breve del error con cédigo de error

Numero de teléfono de servicio

La siguiente tabla explica los codigos de error visualizados en el display:

Cédigo ID del Descripcion del error

de error error

Reaccion requerida

E01.0 33 Falta de agua: 5 seg. después de conmutar la 1. Abrir la alimentacién de agua
valvula, la presion de agua es inferior a 0,5 2. Contactar con el servicio técnico
bares
E02.0 24 Sobretemperatura en el espacio de conexion 1. Limpiar la rejilla de pelusas en la parte
eléctrico posterior del aparato
A una temperatura > 45°C se conecta el ventila- 2. Contactar con el servicio técnico
dor adicional. Umbral de error a 80°C.
E03.0 29 Fallo del ventilador / TP Motor (interruptor de 1. Comprobar el fusible
35 proteccion térmica) se ha disparado o error en el 2. Contactar con el servicio técnico
convertidor de frecuencia
72
E04.0 36 Fallo del ventilador auxiliar en el espacio eléctri- 1. Limpiar la rejilla de pelusas en la parte
co posterior del aparato
2. Contactar con el servicio técnico
E11.0 23 La sonda de la camara de coccion (B6) detecta Contactar con el servicio técnico

una sobretemperatura
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Codigo ID del Descripcion del error Reaccion requerida
de error error
E12.1 25 La sonda de temperatura corazén (KTM) detecta Corregir la posicion de la sonda
E12.2 26 una sobretemperatura
E12.3 27
E12.4 28
E15.0 21 La sonda del condensador (B3) detecta una Contactar con el servicio técnico
sobretemperatura
E16.0 38 Fallo de la valvula de deshumidificacion: la 1. Rearrancar el aparato
valvula de deshumidificaciéon no puede iniciali- 2. Contactar con el servicio técnico
zarse
E21.0 5 La sonda de la camara de coccién (B6) esta Contactar con el servicio técnico
interrumpida
E21.1 14 La sonda de la camara de coccién (B6) tiene un Contactar con el servicio técnico
contacto a masa
E22.1 6 La sonda de temperatura corazén (KTM) esta Contactar con el servicio técnico
E22.2 7 interrumpida
E22.3 8
E22.4 9
E25.0 3 La sonda del condensador (B3) esta interrumpi- Contactar con el servicio técnico
da
E25.1 12 La sonda del condensador (B3) tiene un contac- Contactar con el servicio técnico
to a masa
E29.1 15 La sonda de temperatura corazén (KTM) tiene  Contactar con el servicio técnico
E29.2 16 contacto con la carcasa del aparato
E29.3 17
E29.4 18
E83.0 47 No se reconoce el programa de coccion 1. Volver a escribir el programa de coc-
cion
2. Contactar con el servicio técnico
E89.1 48 Los datos en el médulo de identificacion (IDM) 1. Desconectar el aparato durante aprox.
no son validos 10 segundos de la red y rearrancarlo
2. Contactar con el servicio técnico
E96.0 30 Fallo de comunicacién entre SM y BM 1. Desconectar el aparato durante aprox.
10 segundos de la red y rearrancarlo
2. Contactar con el servicio técnico
E99.9 32 Error de inicializacién general Desconectar el aparato durante aprox. 10

segundos de la red y rearrancarlo
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P Eliminacion de errores - Irregularidades durante el funcionamiento

Errores y reacciones requeridas

La siguiente tabla explica las posibles irregularidades durante el funcionamiento y su eliminacion:

Irregularidad

Posible causa

Reaccion requerida

Dorado irregular

La chapa de aspiracion no esta

correctamente cerrada

Desmontar y montar la chapa de aspira-
cién en la pagina 143

La bandeja de conduccién de aire no
esta correctamente instalada o falta

Fijar la bandeja de conduccion de aire en
el porta-bandejas en la pagina 139

La camara de coccion no esta preca-

lentada

Precalentar la camara de coccion

La temperatura en la camara de
coccion es demasiado alta

Seleccionar una temperatura de coccion
mas baja y prolongar el tiempo de
coccion

El aparato no reacciona a la
entrada de datos

El software esta bloqueado

Pulse durante 5 segundos el boton de
ON/OFF o desconecte el aparato durante
5 segundos del suministro eléctrico

No es posible conectar o
desconectar el aparato

ON/OFF esta bloqueado durante 3

segundos

Vuelva a intentarlo pasados 3 segundos.

Al cerrar la puerta sale agua
por la parte inferior del aparato

En todas las causas

Precaucion, peligro de contaminacién:

Los alimentos que entren en contacto
con esta agua deberan destruirse.

= Obstruccion o estrechamiento del
tubo de agua residual

= Conexidn de agua residual fija en
aparatos con sistema CONVOClean

Comprobar el sistema de desagtie (por
parte del propietario) y, dado el caso,
limpiarlo

Dado el caso, utilizar una conexion fija

Tubo de desaireaciéon obstruido o

tapado

Retirar objeto

Vertedor del aparato obstruido

Limpiar el vertedor

Agua estancada en la camara
de coccion

Vertedor del aparato obstruido

Lavar el vertedor

Manchas blancas en la cama-
ra de coccion

La superficie de la camara de
coccion tiene cal

Dureza del agua demasiado alta

Ajustar la dureza del agua, véase Datos
técnicos en la pagina 17

Manchas negras en la camara
de coccion

Producto de limpieza erréneo

Utilizar CONVOCilean forte para la
limpieza automatica

Utilizar CONVOCIean forte o CONVOC-
lean new para la limpieza semiautomati-
ca

Mal resultado de limpieza

Presién de agua insuficiente

Comprobar la presion de agua

Dado el caso, el propietario debera
aumentar la presion

Grado de suciedad incorrecto ajusta-

do

Seleccionar un nivel de limpieza mas alto

Se ha utilizado un producto de

limpieza erréneo

Utilizar CONVOClean forte para la
limpieza automatica

Utilizar CONVOCIean forte o CONVOC-
lean new para la limpieza semiautomati-
ca
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10 jAsi lo hara correctamente!

Importantes maniobras en el horno mixto de conveccién/vapor

En este capitulo le ensefiaremos algunas maniobras importantes en el horno mixto de convec-
cion/vapor que necesitara con frecuencia para el manejo.

Contenido

Este capitulo contiene los siguientes temas:

Pagina
Abrir de forma segura la puerta del aparato 135
Abrir y cerrar de forma segura la puerta del aparato
(opcién version barco) 136
Desmontar y montar los bastidores colgantes 138
Fijar la bandeja de conduccién de aire en el porta-bandejas
(mini 6.10 y mini 10.10) 139
Cargar / extraer los alimentos 140
Guardar la sonda de temperatura corazén 142
Desmontar y montar la chapa de aspiracion 143
Retirar y colocar la cubierta USB 145
Limpiar la puerta de doble cristal 146
Limpiar la junta de higiene 148
Limpiar el rotor 149
Llenar el cajon del producto de limpieza de CONVOCIean forte 150
Llenar el cajén del producto de aclarado de CONVOCare 151
Extraer los cajones de los productos de limpieza 152
Operar CONVOVent mini 153
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P Abrir de forma segura la puerta del aparato

Superficies calientes

|AATENCION |

Peligro de quemaduras por altas temperaturas en la camara de coccion y en el lado interior de
la puerta del aparato

El contacto con todos los elementos interiores de la camara de coccion, con el lado interior de la

puerta del aparato y con todas las piezas que se encuentran en la camara durante el proceso de
coccion puede causar quemaduras.

» Lleve el equipo de proteccion personal de acuerdo con las normas de seguridad.

Vapor / vaho caliente

|AADVERTENCIA]

Peligro de escaldadura por vapor y vaho calientes

El escape de vapor y vaho calientes puede causar escaldaduras en la cara, las manos, los pies y las
piernas.

» Abra la puerta del aparato siguiendo las instrucciones y no introduzca la cabeza bajo ningun con-
cepto en la camara de coccion.

Abrir de forma segura la puerta del aparato (version estandar)

Proceda de la siguiente manera para abrir la puerta del aparato:

Paso Procedimiento Figura

1 Gire la manilla de la puerta a la derecha hacia arriba (1).

2 Abra lentamente la puerta (2).
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Abrir de forma segura la puerta del aparato (opcion cierre de seguridad)

Proceda de la siguiente manera para abrir la puerta del aparato:

Paso Procedimiento Figura
1 Gire la manilla de la puerta a la derecha hacia arriba (1) y
espere brevemente para que pueda salir el vapor.
2 Gire la manilla de la puerta nuevamente a la derecha hacia
arriba (1).
3 Abra lentamente la puerta (2).

P> Abrir y cerrar de forma segura la puerta del aparato (opcién version
barco)

Superficies calientes

|AATENCION |

Peligro de quemaduras por altas temperaturas en la camara de coccién y en el lado interior de
la puerta del aparato

El contacto con todos los elementos interiores de la camara de coccion, con el lado interior de la

puerta del aparato y con todas las piezas que se encuentran en la cdmara durante el proceso de
coccion puede causar quemaduras.

» Lleve el equipo de proteccion personal de acuerdo con las normas de seguridad.

Vapor / vaho caliente

|AADVERTENCIA]

Peligro de escaldadura por vapor y vaho calientes

El escape de vapor y vaho calientes puede causar escaldaduras en la cara, las manos, los pies y las
piernas.

» Abra la puerta del aparato siguiendo las instrucciones y no introduzca la cabeza bajo ningun con-
cepto en la camara de coccion.
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Corte de los dedos

|AATENCION |

Peligro por corte de los dedos

Antes de cerrar la puerta del aparato debe levantarse la bisagra de la puerta. Durante el proceso de
cierre puede producirse el corte de los dedos.
» Proceder con precaucién durante esta actividad.

» Lleve el equipo de proteccion personal de acuerdo con las normas de seguridad.

Abrir de forma segura la puerta del aparato (opcion version barco)

Proceda de la siguiente manera para abrir la puerta del aparato:

Paso Procedimiento
1

Figura

Gire la manilla de la puerta a la derecha hacia arriba (1).

2 Abra la puerta lentamente (2) hasta que encaje la bisagra

superior de la puerta.

Cerrar de forma segura la puerta del aparato (opcion version barco)

Proceda de la siguiente manera para cerrar la puerta del aparato:

Paso Procedimiento Figura
1 Levante la bisagra de la puerta.
2 Cierre la puerta del aparato cuidadosamente.
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P Desmontar y montar los bastidores colgantes

Superficies calientes

|[AATENCION |

Peligro de quemaduras por altas temperaturas en la camara de coccion y en el lado interior de
la puerta del aparato

El contacto con todos los elementos interiores de la camara de coccién, con el lado interior de la
puerta del aparato y con todas las piezas que se encuentran en la camara durante el proceso de
coccion puede causar quemaduras.

» Lleve el equipo de proteccion personal de acuerdo con las normas de seguridad.

Desmontar los porta-bandejas

Proceda de la siguiente manera para desmontar un bastidor colgante:

Paso Procedimiento Figura

1 OES 6.06 mini y OES 6.10 mini

Gire el bastidor colgante ligeramente hacia el interior de la
camara de coccion y presionelo hacia arriba (1).

OES 10.10 mini
Presione el porta-bandejas hacia arriba.

2 Descuelgue el porta-bandejas (2).
Precaucion:
Preste atencion a que no se doblen los railes, porque de lo
contrario ya no se sujetaran con fiabilidad las parrillas, las
bandejas y los recipientes.

Montar los bastidores colgantes

Proceda en orden inverso para el montaje de un bastidor colgante. A la vez, cuide de que se bloquee
correctamente el porta-bandejas.

Continta aqui ...

jAsi lo hara correctamente!
[ Fijar la bandeja de conduccion de aire en el porta-bandejas (mini 6.10 y mini 10.10)................... 139
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P Fijar la bandeja de conduccién de aire en el porta-bandejas
(mini 6.10 y mini 10.10)

Superficies calientes

|[AATENCION |

Peligro de quemaduras por altas temperaturas en la camara de coccion y en el lado interior de
la puerta del aparato

El contacto con todos los elementos interiores de la camara de coccion, con el lado interior de la

puerta del aparato y con todas las piezas que se encuentran en la camara durante el proceso de
coccion puede causar quemaduras.

» Lleve el equipo de proteccion personal de acuerdo con las normas de seguridad.

Desmontar la bandeja de conduccién de aire

Proceda de la siguiente manera para desmontar una bandeja de conduccién de aire:

Paso Procedimiento Figura

1 Desplace la bandeja de conduccién de aire hacia arriba.

2 Gire la bandeja de conduccion de aire hacia atras y separe el
porta-bandejas de la bandeja de conduccion de aire.

Montar la bandeja de conduccion de aire

Proceda en orden inverso para el montaje de la bandeja de conduccion de aire. Preste atencién a que
durante la coccion siempre esté enganchada la bandeja de conduccién de aire, porque de lo contrario
el resultado de la coccion sera irregular.

Continua aqui ...

jAsi lo hara correctamente!
[0 Desmontar y montar l0s bastidores CoIgantes...............ccevuerveieieieeciciece et 138
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P Cargar / extraer los alimentos

Superficies calientes

|[AATENCION |

Peligro de quemaduras por altas temperaturas en la camara de coccion y en el lado interior de
la puerta del aparato

El contacto con todos los elementos interiores de la camara de coccioén, con el lado interior de la

puerta del aparato y con todas las piezas que se encuentran en la camara durante el proceso de
coccion puede causar quemaduras.

» Lleve el equipo de proteccion personal de acuerdo con las normas de seguridad.

Vapor / vaho caliente

|AADVERTENCIA]

Peligro de escaldadura por vapor y vaho calientes

El escape de vapor y vaho calientes puede causar escaldaduras en la cara, las manos, los pies y las
piernas.

» Abra la puerta del aparato siguiendo las instrucciones y no introduzca la cabeza bajo ningun con-
cepto en la camara de coccion.

Liquidos calientes

|[AAADVERTENCIA|

Peligro de escaldadura por liquidos calientes

El derrame de alimentos liquidos puede causar escaldaduras en la cara y las manos.

» Coloque recipientes con liquidos o con alimentos que se lician durante la coccion solo en niveles
que se encuentren por debajo de la altura marcada con la sefial de advertencia "Liquidos calientes”
en el aparato o en el carro de carga (1,60 m). Solamente estos niveles estan visibles para todos los
operadores.

» Durante la carga, preste atencion a que los bastidores colgantes estén correctamente bloqueados.

» Tape los recipientes con liquidos calientes durante el transporte.

Condiciones previas

Controle si se cumplen las siguientes condiciones:

» Usted ya se ha familiarizado con la ejecucioén de los trabajos indicados en las instrucciones bajo
"iAsi lo hara correctamente!".
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Carga
Proceda de la siguiente manera para la carga:
Paso Procedimiento
1 Abra la puerta del aparato (1).
2 Cargue los niveles deseados con los alimentos (2).

Para ello, comience desde abajo.

En el caso de una carga con parrillas, deje libre el nivel infe-

rior. Observe el peso de carga maximo
iADVERTENCIA!

Tenga en cuenta que los recipientes con liquidos o con alimen-
tos que se licuan durante la coccidn solo deben encontrarse

en niveles visibles.

en la pagina 17.

Extraccion de los alimentos

Proceda de la siguiente manera para extraer los alimentos:

Paso Procedimiento
1 Abra la puerta del aparato.
2 Extraiga horizontalmente los alimentos.

Continta aqui ...

jAsi lo hara correctamente!
0 Abrir de forma segura la puerta del aparato
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P Guardar la sonda de temperatura corazén

Superficies calientes

|[AATENCION |

Peligro de quemaduras por altas temperaturas en la camara de coccion y en el lado interior de
la puerta del aparato

El contacto con todos los elementos interiores de la camara de coccion, con el lado interior de la

puerta del aparato y con todas las piezas que se encuentran en la camara durante el proceso de
coccion puede causar quemaduras.

» Lleve el equipo de proteccion personal de acuerdo con las normas de seguridad.

Condiciones previas

Controle si se cumplen las siguientes condiciones:

» Usted ya se ha familiarizado con la ejecucioén de los trabajos indicados en las instrucciones bajo
"iAsi lo hara correctamente!".

Guardar

Proceda de la siguiente manera para guardar la sonda de temperatura corazon, si ésta no se necesita
para el proceso de coccion:

Paso Procedimiento Figura

1 Introduzca la sonda en el soporte. En caso contrario hay
peligro de que la sonda sufra dafios.

Continua aqui ...

jAsi lo hara correctamente!

0 Abrir de forma segura la puerta del @Parato ..............cceouieeeoeie et 135
[ Cargar/ extraer 10S @liMENTOS ..........c.coeeiueiueeeeete et eee et e et e et eeaeeteeeaeeaeeeeeteeeeeneereenes 140

Manual de utilizacion minis 142



jAsi lo hara correctamente!

P Desmontar y montar la chapa de aspiracion

Superficies calientes

|AATENCION |

Peligro de quemaduras por altas temperaturas en la camara de coccion y en el lado interior de
la puerta del aparato

El contacto con todos los elementos interiores de la camara de coccion, con el lado interior de la

puerta del aparato y con todas las piezas que se encuentran en la camara durante el proceso de
coccion puede causar quemaduras.

» Lleve el equipo de proteccion personal de acuerdo con las normas de seguridad.

Medios auxiliares requeridos

Se requieren los siguientes medios auxiliares:
» Herramientas adecuadas, p. €j. destornillador para aflojar los resortes

Desmontar la chapa de aspiracién

Proceda de la siguiente manera para desmontar la chapa de aspiracion:

Paso Procedimiento
1 Desbloquee los resortes en las zonas superior (1) e inferior (1) b
con la herramienta. .

2 Presione la chapa de aspiracion hacia arriba y desenganchela

).
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Montar la chapa de aspiracion

Proceda de la siguiente manera para montar la chapa de aspiracion:

Paso Procedimiento Figura

1 Proceda en orden inverso para el montaje de la chapa de
aspiracion.
Tenga en cuenta que la chapa de aspiracion debe engan-
charse en los pernos del fondo.

Continta aqui ...

jAsi lo hara correctamente!

[J Desmontar y montar l0s bastidores Colgantes............c.ooeivereieieieieieese e 138
U Fijar la bandeja de conduccion de aire en el porta-bandejas (mini 6.10 y mini 10.10).................... 139
U Guardar la sonda de temperatura COTazON ...............occueeueeueereeeeee et ee e ete e ete e eve e enes 142
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P Retirar y colocar la cubierta USB

Finalidad

La cubierta USB debe retirarse para cargar nuevas imagenes de los productos o un nuevo libro de
recetas a través de un stick USB.

La cubierta USB siempre debe estar colocada durante la coccion para que no pueda penetrar vapor
de agua en la electrénica de control.

Retirar la cubierta USB

Proceda de la siguiente manera para retirar la cubierta:

Paso Procedimiento Figura.

1 Extraiga la cubierta de goma para el stick USB por el lado
izquierdo.

Resultado:

La cubierta de goma para el stick USB queda fijada en el lado
derecho.

!

Colocar la cubierta USB

Proceda de la siguiente manera para colocar la cubierta:

Paso Procedimiento Figura.
1 Inserte a presién la cubierta de goma en el orificio para el stick

USB.

Preste atencion a que la cubierta selle el orificio en todo su

perimetro.
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P Limpiar la puerta de doble cristal

Limpiar con chorro de agua

|APELIGRO |

Peligro de descarga eléctrica por cortocircuito

La limpieza de la carcasa exterior con chorro de agua puede causar un cortocircuito y una descarga
eléctrica si se toca el aparato.

» No limpie la carcasa exterior del aparato con chorro de agua.
» En caso de funcionamiento al aire libre, utilice una proteccion contra la lluvia.

Cierre de la puerta del aparato

|AATENCION |

Peligro de lesiones en las manos por aplastamiento

Al limpiar la puerta del aparato y la puerta interior, hay peligro de aplastarse la mano.
» Cuide de no introducir la mano entre la puerta y el tope.

Medios auxiliares requeridos

Se requieren los siguientes medios auxiliares:
= Limpiacristales usual

Limpiar la puerta de doble cristal

Proceda de la siguiente manera para limpiar la puerta de doble cristal:

Paso Procedimiento
1
2

Figura

Gire los cierres rapidos (1) de la puerta de doble cristal.

Limpie la puerta de doble cristal con limpiacristales. Cuide de
no rayar el cristal.

Vuelva a cerrar la puerta de doble cristal con los cierres
rapidos (1).
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Continua aqui ...

Temas relacionados

0 Plan de limpieza y manteniMmiENt ..............ccceiiieiierieieicieeeeete ettt st e e e seereesesaeneas 123
[ ProduCtos A€ IMPIEZA.........cueoueeueieeeeeeeeeeeee ettt ete et e e e e e e e ene e e aeeeeeaeeeeens 130
U Limpiar la camara de coccidn de forma semiautomatica.............cc.cceeeuriueeeieieecieee e 126
0 Limpiar la camara de coccién de forma completamente automatica

(sistema CONVOCI AN OPCIONAI) ....ccoiiiiiiiiie et e e e e e e e e e e e e e e e e eanneees 128
O Limpiar 1a jJunta de NIQIENE ..........cc.cuiiueueieeeeeeeeeeceetee ettt neeaes 148
U Llenar el cajon del producto de limpieza de CONVOCIean forte............c.ccceeveeeeieeecreiiciecreeee. 150
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P Limpiar la junta de higiene

Vapor caliente

|[AAADVERTENCIA|

Peligro de escaldadura por vapor caliente

Si se proyecta agua dentro de la camara de coccion caliente (p. ej. con una ducha de mano), el vapor
generado en la camara de coccién puede causar escaldaduras.

» Solo limpie cuando la camara de coccion se haya enfriado a menos de 60 °C.

Limpiar con chorro de agua

|[APELIGRO |

Peligro de descarga eléctrica por cortocircuito

La limpieza de la carcasa exterior con chorro de agua puede causar un cortocircuito y una descarga
eléctrica si se toca el aparato.

» No limpie la carcasa exterior del aparato con chorro de agua.
» En caso de funcionamiento al aire libre, utilice una proteccién contra la lluvia.

Medios auxiliares requeridos

Se requieren los siguientes medios auxiliares:
= Lavavajillas usual, suave, inodoro

= Pafo suave

= Ninguna herramienta

Limpiar la junta insertable de higiene

Proceda de la siguiente manera para limpiar la junta de higiene:

Paso Procedimiento
1 Limpie la junta de higiene con lavavajillas.
2 Seque bien la junta de higiene.

Continta aqui ...

Temas relacionados

U Plan de limpieza y MantenimiENt ..............coiiiiieiiereieieieeeeee et nesresneseeneas 123
0 Productos d@ lIMPIEZA..........cueeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt eae e enetenneae e eaeseeeennenes 130
U Limpiar la camara de coccidn de forma semiautomatica..............c.cceevueiviecieiieiecie e 126
0 Limpiar la camara de coccion de forma completamente automatica

(sistema CONVOCIEaN OPCIONAI) ......eiiiiiiiieiieie ettt e s e e aenee s 128
U Limpiar la puerta de doble CrIStal ...............coeoueieeeeeeeeee e ene 146

U Llenar el cajon del producto de limpieza de CONVOClean forte
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» Limpiar el rotor

Superficies calientes

|[AATENCION |

Peligro de quemaduras por altas temperaturas en la camara de coccion y en el lado interior de
la puerta del aparato

El contacto con todos los elementos interiores de la camara de coccion, con el lado interior de la

puerta del aparato y con todas las piezas que se encuentran en la camara durante el proceso de
coccion puede causar quemaduras.

» Lleve el equipo de proteccion personal de acuerdo con las normas de seguridad.

Medios auxiliares requeridos

Se requieren los siguientes medios auxiliares:
= ninguno

Limpiar el rotor

Proceda de la siguiente manera para limpiar el rotor:

Paso Procedimiento Figura

1 Desatornille el tornillo moleteado (1) del rotor.

Limpie el rotor en el lavavaijilla.

2
3 Vuelva a atornillar el rotor.
4

Impulselo para comprobar si marcha suavemente.

Continua aqui ...

Temas relacionados

0 Plan de limpieza y mantenimieNt ..............ccceiiiueiierieiieicieeete ettt st se e eseereenesaeneas 123
0 Productos de lIMPIEZA..........c.eeveuieeeeeeeiieeeeeteeeete ettt ettt ettt ss et esseae s sesessene s 130
0 Limpiar la camara de coccién de forma completamente automatica

(sistema CONVOCIEAN OPCIONAI) .....eiiiiiiiiieieiiiie ettt e et e e st e e e s e e e e snnaeeesensaeeeeanneens 128
U Limpiar la puerta de doble CrIStal ...............ccueeuiiieiiiieee ettt ene 146
U Limpiar 1@ jJunta de NIGIENE ..........coveieieieiieeice ettt sttt neebe e 148
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P Llenar el cajéon del producto de limpieza de CONVOCIlean forte

Contacto con productos de limpieza

|[AAADVERTENCIA|

Peligro de causticaciones en la piel

El producto de limpieza CONVOCIean forte causa causticaciones en caso de contacto directo y al
manipular los bidones de producto de limpieza.

» No inhale la neblina de pulverizacion.
» No permita que CONVOCiIean forte entre en contacto con los ojos ni la piel.

» No abra bajo ningun concepto la puerta del aparato durante la limpieza completamente automatica.
» Lleve ropa, guantes y gafas de proteccion siguiendo las normas de seguridad.

Medios auxiliares requeridos

Se requieren los siguientes medios auxiliares:
= Biddn del producto de limpieza CONVOClean forte
= Ayuda de vertido para llenar los cajones

Llenar el cajén del producto de limpieza de CONVOCIean forte

Proceda de la siguiente manera para llenar el cajon del producto de limpieza de CONVOCiIean forte:

Paso Procedimiento Figura

1 Retire el cierre del bidon del producto de limpieza CONVO-
Clean forte.

Abra el tanque del cajon del producto de limpieza.
Llene el tanque de CONVOCiIean forte.

Continua aqui ...

Temas relacionados

0 Limpiar la camara de coccién de forma completamente automatica
(sistema CONVOCIean opcional)
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P Llenar el cajén del producto de aclarado de CONVOCare

Contacto con productos de limpieza

|[AAADVERTENCIA|

Peligro de irritacion de la piel y los ojos o de causticaciones

Los productos de limpieza CONVOCIean new y CONVOCare irritan la piel y los ojos en caso de
contacto directo. CONVOClean forte causa causticaciones en caso de contacto directo.

» No inhale la neblina de pulverizacion.
» No permita que los productos de limpieza entren en contacto con los ojos ni la piel.

» No abra bajo ningun concepto la puerta del aparato durante la limpieza completamente automatica.
» Lleve guantes y gafas de proteccion conforme a la hoja de datos de seguridad.

Medios auxiliares requeridos

Se requieren los siguientes medios auxiliares:
= Bidén vacio CONVOCare

= Concentrado CONVOCare (0,3 1)

= Cantidad suficiente de agua blanda (9,7 1)
= Ayuda de vertido para llenar los cajones

Mezcla de CONVOCare

Para evitar la formacién indeseada de espuma, proceda de la siguiente manera al mezclar el concen-
trado CONVOCare con agua:

Paso Procedimiento

1 Abra el bidén vacio y primero llénelo de 9,71 de agua blanda.
2 Agregue 0,3l de concentrado CONVOCare al agua.
3 Cierre el bidén y mezcle bien ambos componentes removiéndolos.

Llenar el cajén del producto de aclarado de CONVOCare

Proceda de la siguiente manera para sustituir los bidones de producto de limpieza con CONVOCare

K:

Paso Procedimiento Figura
1 Retire el cierre del bidon con CONVOCare.

2 Abra el tanque del cajon del producto de aclarado.

3 Llene el tanque con el producto CONVOCare mezclado.
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Continua aqui ...

Temas relacionados

0 Limpiar la camara de coccion de forma completamente automatica
(sistema CONVOCIean opcional)

P> Extraer los cajones de los productos de limpieza

Contacto con productos de limpieza

|AADVERTENCIA]

Peligro de irritacion de la piel y los ojos o de causticaciones

Los productos de limpieza CONVOCIlean new y CONVOCare irritan la piel y los ojos en caso de
contacto directo. CONVOCiIean forte causa causticaciones en caso de contacto directo.

» No inhale la neblina de pulverizacion.

» No permita que los productos de limpieza entren en contacto con los ojos ni la piel.

» No abra bajo ningun concepto la puerta del aparato durante la limpieza completamente automatica.
» Lleve guantes y gafas de proteccion conforme a la hoja de datos de seguridad.

jAsi se hace!

Proceda de la siguiente manera para extraer el cajon del producto de limpieza:

Paso Procedimiento Figura
1 Extraiga el cajon del producto de limpieza lentamente hasta el
tope.
2 Retire la manguera para el suministro del producto de limpieza.
3 Levante el cajon y extraigalo de la carcasa.
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» Operar CONVOVent mini

Panel frontal

Monte el panel frontal delante de la campana de condensacion.
El panel frontal debe extraerse periddicamente y limpiarse en el lavavavijlla. Observe las indicaciones
del fabricante.

Funcionamiento

Siempre conecte la campana de condensacion cuando el horno mixto esté en funcionamiento. En
caso contrario puede acumularse agua condensada en el aparato.

Temperatura del agua residual

La temperatura media del agua residual del horno mixto es de 68 °C. Para reducir el consumo de
agua refrigerante, la temperatura del agua residual puede ajustarse in situ a un maximo de 80 °C en
el nivel de servicio.
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