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Preambulo

Le felicitamos por elegir un producto disefiado y fabricado con
tecnologia de punta.

Antes de la entrega al cliente, el horno se revisa y prueba en los
talleres del Fabricante.

La "hoja de verificacion del proceso de produccion” que se ad-
junta, garantiza que cada paso del proceso de produccion, del
ensamblaje al embalaje, ha sido controlado, desde el punto de
vista de la funcionalidad y de la seguridad.

Antes de su uso, lea atentamente el contenido de este ma-
nual: contiene informacién importante sobre el uso del pro-
ducto y las normas de seguridad.

Fundacion

Nuestra empresa fue fundada en 1963 por voluntad de los
hermanos Lorenzo, Luigi y Paolo Cuppone. Inmediatamente
se especializd en la produccion de hornos y equipos para la
preparacion y coccion de la pizza.

La continua investigacion y experimentacion de nuevos equi-
pos, que siguen siendo el punto fuerte de nuestra empresa,
nos ha llevado a inventar y patentar las maquinas y hornos que
han revolucionado la forma de hacer la pizza.

Asistencia técnica

El Distribuidor puede resolver cualquier problema técnico rela-
cionado con el uso y el mantenimiento.
No dude en contactarlo si tiene dudas.

CUPPONE since 1963

CUPPONE SR.L.

Via Sile, 36

31057 Silea (TV) - ITALY

T+390422 361143

F +39 0422 360993

info@cuppone.com - www.cuppone.com

Ed. 1022 - 70702532 REV02  Donatello Uso y mantenimiento CP

Indice

€) ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD..........4
Advertencias de seguridad 5
Simbolos utilizados en el manual y en las etiquetas
aplicadas a la méaquina 6
€ NOCIONES PRELIMINARES ... 6
Conocer el horno 6
Preparar el horno para su uso 6
Algunos consejos indicativos.. 7
Resultados de cocina insatisfactorios 7
Tablas de coccién 8
© uso 10
Uso de modelos CD 10
Conocer el panel de mandos 10
Asistente de usuario 11
Uso de los modelos D 14
Conocer el panel de mandos 14
Asistente de usuario 15
Creacion - modificacion de programas de coccion

en modo permanente 17
@) VANTENIMIENTO Y LIMPIEZA............ 20
Limpieza del horno 20
Reemplazo de componentes 22
Inutilizacién del horno durante largos periodos de tiempo....24
Eliminacion al final de la vida til 24
Eliminacion de cenizas y residuos de alimentos.................. 24
© cAranTiA 25
@ ~LcoNOFuNCIONA 26



1 Advertencias de seguridad

Antes de utilizary mantener el equi-
po, lea atentamente este manual y
guardelo en un lugar accesible para
futuras consultas por parte de los distintos ope-
radores.

Ademas, el manual debe acompanar siempre al
producto durante toda su vida Util, incluso si se
vende.

Antes de llevar a cabo cualquier operaciéon de
mantenimiento, desconecte el equipo del sumi-
nistro eléctrico.

Las intervenciones, cambios o modificaciones
no expresamente autorizados que no respeten
las indicaciones de este manual pueden provo-
car danos, lesiones o accidentes mortales y anu-
lan la garantia.

Un uso o un mantenimiento distintos de los in-
dicados en el manual pueden ocasionar danos,
lesiones o accidentes mortales.

La placa del nimero de serie proporciona infor-
macion técnica importante. Son indispensables
en caso de que se solicite el mantenimiento o la
reparacion del equipo, por lo que se recomien-
da no retirarla, dafarla ni modificarla.

Algunas partes del equipo pueden alcanzar al-
tas temperaturas. Es aconsejable tener cuidado
de no presionar las superficies y no acercarse a
materiales que puedan ser inflamables o sensi-
bles al calor.

No coloque ningun objeto, especialmente obje-
tos hechos de material sensible al calor, encima
del horno.

Estos equipos estan destinados a su uso en apli-
caciones comerciales, por ejemplo, en cocinas
de restaurantes, comedores, hospitales y em-
presas comerciales como panaderias, carnice-
rias, etc.,, pero no para la produccion continua y

en masa de alimentos. Un uso diferente del indi-
cado se considera inapropiado, potencialmente
peligroso para personas y animales y podria da-
Aar irreparablemente el equipo. El uso incorrec-
to del equipo anulara la garantia.
El equipo podra ser utilizado por nifios de 8
anos o Mas y por personas cuyas capacidades
fisicas, sensoriales o mentales se hallen dismi-
nuidas o que carezcan de la experiencia o los
conocimientos necesarios, siempre que estén
bajo supervision o se les haya instruido sobre
el uso seguro del equipo y sobre los peligros
que conlleva. Los nifos no deben jugar con el
equipo. Las tareas de limpieza y mantenimiento
corresponden al usuario y no deberan ser reali-
zadas por ninos sin supervision.

Para limpiar el equipo, cualquiera de sus compo-

nentes o accesorios y la subestructura NO use:

- detergentes abrasivos o en polvo, agresivos
0 corrosivos (por ejemplo, acido clorhidrico,
muriatico o sulfurico, sosa caustica, etc...);

- utensilios abrasivos o en punta (por ejemplo,
esponjas abrasivas, rascadores, cepillos de
acero, etc...);

- chorros de agua a vapor o a presion.

El personal que utiliza el equipo debe ser forma-

do profesionalmente y periddicamente en su

uso y en las normas de seguridad y prevencion
de accidentes.

Los ninos deben ser supervisados para asegu-

rarse de que no juegan con el equipo o partes

del mismo.

Siempre use herramientas resistentes al calor

(por ejemplo, de acero). Los utensilios de cocina

en plastico o similares no pueden soportar altas

temperaturas en el horno.

- Controle periddicamente la eficiencia de los
conductos de evacuacion de humos. No obs-
truir el conducto por ningun motivo.
PELIGRO DE INCENDIO: deje el area alrededor del
equipo libre y limpia de combustibles. No guar-
de materiales inflamables cerca de este equipo.
ATENCION: {PELIGRO DE EXPLOSIONI Esté prohi-
bido usar el horno en atmdsferas potencialmen-
te explosivas.
- ATENCION: siempre apague el interruptor eléc-
trico principal al final del uso del equipo, espe-
cialmente durante las operaciones de limpieza
0 en caso de inactividad prolongada.
Si observa alguna anomalia (por ejemplo, un
cable de alimentacion danado, etc.), un mal
funcionamiento o averfa, no use el equipo vy
contacte un centro de servicio autorizado por
el Fabricante. Solicite repuestos originales, de lo
contrario, la garantia quedard anulada.
- Coloque los numeros de teléfono de emergen-
Cia en un lugar visible.
- ATENCION: esta prohibido introducir liquidos
solidos o inflamables, por ejemplo, alcohol, en la
camara de coccion durante el funcionamiento.
Supervise el equipo durante su funcionamiento,
ino deje alimentos en el horno sin una fundal!
El incumplimiento de estas normas puede oca-
sionar danos y lesiones que pueden llegar a ser
mortales, invalida la garantia y exime al Fabri-
cante de toda responsabilidad
- Se recomienda llevar el equipo a un Centro de
Asistencia Autorizado para su control, al menos
una vez al aho.



- Niveles de ruido inferiores a 70 dB.

maquina (partes funcionales, sistemas de control
y dispositivos de seguridad).

La empresa declina cualquier responsabilidad por cualquier
error de impresion o transcripcion, y se reserva el derecho de
aportar cualquier modificacion que considere conveniente sin
aviso previo.

Se prohibe la reproduccion parcial sin el consentimiento del
Fabricante. Las medidas especificadas son indicativas y no vin-
culantes.

El idioma de redaccion original es el italiano: el Fabricante de-
clina cualquier responsabilidad por posibles errores de traduc-
cion o interpretacion o de impresion.
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Simbolos utilizados en el manual y en
» No desmonte, modifique o inutilice partes de la  |as etiquetas aplicadas a la maquina

>

00k > P

B

Indica que se requiere precaucion al realizar una ope-
racion descrita en un parrafo que lleva este simbolo.
El simbolo también indica que se requiere la maxima
conciencia del operador para evitar consecuencias
no deseadas o peligrosas.

Indica que las superficies marcadas con este simbolo
pueden estar calientes y, por lo tanto, deben tocarse
con cuidado

Tension peligrosa

Riesgo de explosion

Referencia a otro capitulo en el que el tema se trata
con mas detalle.

Consejo del Fabricante

Advertencia del Fabricante

Indica que el péarrafo marcado con este simbolo
debe leerse cuidadosamente antes de instalar, usar
y realizar el mantenimiento del equipo




2 Nociones preliminares

Conocer el horno

P Fig. 1

Su horno sélo se puede utilizar para hornear pizzas o productos
similares, como pan o focaccia, y para asar verduras.

Sus partes principales son:

1 Chimenea para la ventilacién de humos de cocina

Cémara de coccion de acero inoxidable

Fachada de acero inoxidable

Vélvula de ventilacion de vapores de la camara.

Plano de coccion de ladrillo refractario

Pantalla de control

Entrada del cable de alimentacién

Ranuras de ventilacion en el compartimiento eléctrico: man-
téngalas siempre libres y limpias.

La temperatura en la cdmara es controlada por tarjetas que en-
cienden y apagan las resistencias para mantener constante el
valor de temperatura ajustado.

El horno puede manejar las potencias por separado:

. dela solera (parte inferior de la cdmara del horno);

« del techo (parte superior de la cdmara del horno).

0 NOY U1 N W N

Preparar el horno para su uso

Limpie a fondo el horno y los accesorios, tanto externa como
internamente, siguiendo escrupulosamente las instrucciones
en el capitulo dedicado.

Mantenimiento y limpieza - pdgina 20.

En el primer uso, se recomienda ajustar la temperatura a un
valor de 150 °C - 302 °F, para el modelo “D" porcentaje en el
techo 80% solera 20%, para el modelo “CD" ajustar MAX en el
techoy MIN en la solera, durante al menos, 8 horas, sin intro-
ducir alimentos en su interior. Durante todo este tiempo,
se recomienda mantener abierta la valvula de ventilacion. Si
la campana estd presente, recomendamos mantenerla encen-
dida. En esta primera fase, el horno, debido a la evaporacion
de la humedad de los materiales aislantes, producird humos y
olores desagradables que desapareceran gradualmente en los
siguientes ciclos operativos.

Para encender el horno y configurar sus pardmetros, consulte:

Uso de MODELOS CD - pdgina 10
Uso de MODELOS D - pdgina 14

Fig. 1
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El primer dia de uso se considera como "rodaje" del horno: durante todo este tiempo, las superficies refracta-
rias y el aislamiento siguen liberando humedad hasta el secado completo.

Algunas partes del equipo pueden alcanzar altas temperaturas. Se debe tener cuidado de no tocar superficies
ni materiales que puedan ser inflamables o sensibles al calor.

No coloque ningtin objeto, especialmente objetos hechos de material sensible al calor, encima del horno.
Tenga cuidado y use equipo de proteccion personal (por ejemplo, guantes) durante la introduccién y extrac-
cion de alimentos en la cAmara de coccion.



Algunos consejos indicativos...

« Antes de comenzar a cocinar, siempre precaliente el horno,
es esencial para el éxito de los productos. El precalentamien-
to del horno debe durar al menos una hora, por lo que
siempre es preferible utilizar la funcion de encendido pro-
gramado para que, cuando se abra el sitio, el horno ya esté
caliente y listo para cocinar el alimento deseado.

% Encendido programado mod. CD: pagina 11
Encendido programado mod. P: pagina 15

- Durante el trabajo, mantenga limpias las superficies refracta-
rias con un cepillo de cerdas duras.

« Al cambiar de un tipo de pizza a otro, espere el tiempo nece-
sario para que el horno se estabilice.

- Considere un avance en el ajuste de los pardmetros de coccion
de acuerdo al aumento y/o disminucion de la carga de trabajo.

+ Un exceso de harina introducido en la camara de coccion pue-
de generar humo, olor y dar a la pizza un sabor desagradable.

« Limpie el horno al final del servicio.

- Parala pizza en bandejay la pizza en pala, serd necesario alter-
nar, en la fase de precoccion y coccion, la seleccion de MIN/
MAX (especialmente en el techo) para obtener un resultado
optimo y una rapida recuperacion de calor en la habitacion.

¢QUE ES PIZZAFORM?

Pizzaform es una patente del fabri-

cante. Es una prensa especial, produ-

cida en cinco modelos, para formar

discos de masa de pizza de hasta @52

cm-[22047in.].

Sus caracteristicas principales son:

- produccion horaria de hasta 400
pizzas por hora sin necesidad de
mano de obra especializada;

- perfecta uniformidad de forma y
grosor del disco de masa sin renun-
ciar al borde tradicional, obtenido
gracias a la forma especial de las
placas cromadas;

- posibilidad de variar fdcilmente el
grosor de los discos de masa.
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« Para el pan, se recomienda vaporizar agua sobre la superficie
del producto e introducir una sartén de agua en el horno,
para obtener vapor en la cdmara.

D Fig. 2

En los hornos, los productos se cocinan gracias a la accion com-
binada de:

- irradiacion: el calor y los rayos infrarrojos producidos por las
resistencias superiores hacen que los productos sean crujien-
tes y dorados

P este pardmetro esta controlado por el porcentaje (mod. D)
/ ajuste (mod. CD) del TECHO.

conveccion: el aire caliente que circula en la cdmara cocina
el producto de manera uniforme

} este pardmetro es controlado por el ajuste de temperatura
en la camara

conduccion: las resistencias inferiores calientan las superfi-
cies refractarias sobre las que se colocan los productos

} este pardmetro estad controlado por el porcentaje (mod. D)
/ ajuste (mod. CD) de la SOLERA.

RESULTADOS DE COCINA INSATISFACTORIOS

Si los resultados de coccidon no cumplen con las expectativas,
intente verificar estas causas:
- parametros incorrectos del horno:

- temperatura en la cdmara demasiado alta o demasiado baja

- porcentajes/ajustes de la SOLERA o del TECHO demasiado
altas o demasiado bajas

- precalentamiento incorrecto:

- el precalentamiento es esencial para obtener resultados
Optimos desde la primera pizza

- en precalentamiento, el porcentaje (mod. D) / ajuste (mod.
CD) de la SOLERA se ha puesto demasiado alto: las superficies
refractarias, sin la presencia de los productos, se han calenta-
do demasiado, quemando las primeras pizzas cocidas.

- uso incorrecto de la valvula de ventilacién de vapor:

- en la parte posterior de la cdmara de coccion hay ranuras
de salida de vapor que se pueden abrir/cerrar a través de
la valvula "A" segun el tipo de producto a cocer: por ejem-
plo, si la vélvula de ventilacion de humo permanece cerra-
da, podria generarse demasiada humedad en la cdmara,
evitando que los rayos infrarrojos de las resistencias supe-
riores doren la superficie de los productos.

7




Nociones preliminares

TABLAS DE COCCION

Los pardmetros que se muestran en las tablas se deben considerar indicativos, ya que pueden variar seqin la temperatura de los locales donde se instale el horno y el tipo de masa que se va a cocinar
(por ejemplo, tipo de harina, hidratacion, etc.).

CONTROL > ;2 a o
D Preparacion a mano Preparacion con Pizzaform
Precalentamiento para ambos tipos
(preparacién a mano o con Pizzaform)
e COCCION COCCION
TIEMPO TEMP. % TECHO | % SOLERA TIEMPO TEMP. % TECHO | % SOLERA
CLASICA 3min | 22033070 1 gy 5% Smin 290°C-554°F  85% 0% | tiempo: 1 hora
608-626 °F . )
(puede variar de acuerdo con el % establecido)
temperatura / %:
) X R ) - Pizza clésica: precalentamiento a 320/330 °C, techo 90%
SARTEN Smin 1 270°C-518°F 60% 30% 3-4min / / / solera 5%, para aumentar segun el volumen de trabajo,
chimenea cerrada en fase de calentamiento, abierta en
fase de trabajo y stand by;
NAPOLITANA 90 seg 360-370 0C 90% 506 1-2min / / / - Pizza napolitana: precalentam|entola 360/370 °C, techo
680-698 °F 90% solera 5% , para aumentar seguin el volumen de tra-

bajo, chimenea cerrada en fase de calentamiento, abierta

en fase de trabajo y stand by).

BANDEJA DIRECTA 5-10min  |270°C-518°F 50% 60% - Pizza en pala a la romana: precalentamiento a 280 °C, te-

cho 70/80% solera 20%, para aumentar segun el volumen

de trabajo, chimenea cerrada en precalentamiento y en

fase de precoccion (si se realiza), chimenea abierta en fase

BANDEJA 5 min 280°C-536°F 60% 40% 7-8min / / / de acabadoy en stand by;

« Pizzas en bandeja: precalentamiento a 280 °C, techo 60%
solera 40%, para aumentar segun el volumen de trabajo.

PRECOCCION 5 min 280°C - 536 °F 70% 20% 5 min / / / Chim.(/enea. cerradg en prgcalentam!ento y en fase de pre-
coccién (si se realiza), chimenea abierta en fase de acaba-
doy en stand by.

- Pan: precalentamiento a 230 °C, techo 50% solera 30%, a

ACABADO 5min  |270°C-518°F  60% 20% 3 min / / / bajar en fase de coccidn (coccidn por caida).

CUCHARA




Nociones preliminares

CONTROL > .z .. .
D Preparacion a mano Preparacién con Pizzaform
7 Precalentamiento para ambos tipos
(preparacion a mano o con Pizzaform)
e COCCION COCCION
TIEMPO TEMP. TECHO SOLERA TIEMPO TEMP. TECHO SOLERA
tiempo: 1 hora
i 320-330 °C i (puede variar de acuerdo con el % establecido)
CLASICA 3 min 608-626 °F MAX OFF 3 min 290°C-554°F 85% 0% temperatura | seleccion:
- Pizza clésica: precalentamiento a 320-330 °C, MAX techo
OFF solera, para aumentar segun el volumen de trabajo
(por ejemplo: pasar inmediatamente a MIN cuando se em-
. . o capo o pieza a trabajar de forma continua), chimenea cerrada si es
SARTEN UL LU 550 MAX Al S Il / / / posible durante el calentamiento, abierta posteriormente.
- Pizza napolitana: precalentamiento a 360/370 °C, MAX
techo, OFF solera, para aumentar segun el volumen de
trabajo (por ejemplo: pasar inmediatamente a MIN cuan-
NAPOLITANA 90 seq zggzég ZE MAX OFF 1-2min / / / do se empieza a trabajar de forma continua), chimenea
: cerrada si es posible durante el calentamiento, abierta

posteriormente.
- Pizza en pala a la romana: precalentamiento a 280 °C,
MAX techo, MIN solera, para aumentar segun el volumen
BANDEJA 7-8min |280°C-536°F MAX MIN 7-8min / / / de trabajo (por ejemplo: pasar inmediatamente a MAX
cuando se empieza a trabajar de forma continua), chime-
nea cerrada si es posible en fase de calentamiento, cerra-
da con precoccion, abierta en fase de acabado.

. , . . ) _ - Pizzas en bandeja: precalentamiento a 280 °C, MAX techo
PRECOCCION | Smin  |280°C-536°F  MAX MIN > min / / / MIN solera, invirtiendo los factores 5/10 minutos antes de

comenzar a hornear las bandejas; chimenea cerrada si es

posible en precalentamiento y en fase de precoccion (si se

realiza), chimenea abierta en fase de acabado y en stand by;
) - Pan: precalentamiento a 230 °C, MAX techo, MIN sole-
ACABADO 3min  280°C-536°F MAX MIN 3min / / / ra, bajando inmediatamente a MIN apenas alcanzada
la temperatura programada, a bajar en fase de coccion
(coccién por caida).

CUCHARA
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3 USO DE MODELOS CD

indice de los modelos CD

Conocer el panel de mandos 10
Asistente de usuario 11
A - Encender el horno 11

Encendido manual 11

Encendido programado 11
B - Ajustar el precalentamiento 10
C - Activar una sefal de fin de coccién (zumbador).....12
D - Iniciar la coccién 13
E - Encender la luz (opcional) 13
F - Apertura y cierre de la valvula de ventilacion

de vapor de la cdmara 13
G - Apagar el horno 13

Conocer el panel de mandos ) Fig. 4

1 Pantalla principal

Ver alternativamente:

- latemperatura actual de la cdmara

- latemperatura establecida

- el tiempo de intervencion de la sefal acustica al final de la
coccion

- el tiempo de cuenta atras (tiempo restante hasta que se en-
ciende el horno en caso de que se utilice el encendido pro-
gramado)

2 Teclas+y-

Permiten aumentar o disminuir:

« los valores de temperatura en la cdmara,

- el tiempo de intervencion de la sefal acustica al final de la
coccion

- el tiempo de cuenta atrés (tiempo restante hasta que se en-
ciende el horno en caso de que se utilice el encendido pro-
gramado)

3 LED resistencia: con el horno encendido, si el led estd encen-
dido indica que las resistencias estan calentando; con el horno
apagado, si el led parpadea indica una cuenta atras (encendido
programado activo)

4  Control de la potencia del techo
Permite controlar la potencia de las resistencias del techo al ofre-
cer tres ajustes:

+ apagado (OFF)
« minimo (MIN = 33%)
- méximo (MAX = 100%)
4A LED techo: destacan la seleccién realizada

5 Con control de la potencia de la solera
Permite controlar la potencia de las resistencias de la solera al
ofrecer tres ajustes:
- apagado (OFF),
« minimo (MIN = 33%)
- méximo (MAX = 100%)
5A LED solera: muestran la seleccién realizada

6 Interruptor ON/OFF
Enciende y apaga la pantalla

7 Teclaluz
Enciende y apaga la luz dentro de la cdmara de coccion

8 Teclareloj
Cuando el horno esté encendido: activa una sefal acustica al fi-
nal de la coccion
Cuando el horno esté apagado: ajusta el encendido programado

MODELO €D

El panel de mandos debe usarse solo con los de-
dos secos y limpios.

La presion continua y prolongada de las teclas @ +0-hace
aumentar o disminuir el valor méas rdpidamente.

Fig. 4




Uso de modelos CD

Asistente de usuario

El horno se puede encender de forma:

- manual: encendiendo el horno cuando si usa  es necesario
esperar al menos una hora para que el horno se precaliente
para obtener la temperatura de uso correcta.

M Consulte P el cap. “Encendido manual” en la pagina
Z) 1)) Fia.s

- programada: ajustando las horas faltantes para el futuro en-
cendido J el horno se encendera autométicamente.

Consulte P el cap. “Encendido programado” en la

pagina 11y P Fig. 6

« automatica : por medio de un reloj o SMS (con médulos ex-
ternos no suministrados por el fabricante).

@) ENCENDER EL HORNO

ENCENDIDO MANUAL

D Fig.5

Al presionar la tecla ON/OFF la pantalla se enciende y muestra
la temperatura actual de la cdmara de coccion (por ejemplo,
25°C-77°F).

ENCENDIDO PROGRAMADO

La funcién de encendido programada es muy til porque
cuando se abre el local, el horno ya estd caliente y listo
para cocinar los alimentos deseados.

) Fig.6
@ Con el horno apagado, presione la tecla RELOJ;
@ la pantalla mostrard el tiempo que falta para el encen-

dido: si se desea cambiar este tiempo, utilice las teclas“+" o
“-"hasta que la pantalla muestre el tiempo deseado (limite

maximo 99.5 es decir, 99 horas y 50 minutos).

Después del ajuste, comienza la cuenta regresiva, al final del
cual el horno se encendera automaticamente con los pardme-
tros de temperatura y potencia utilizados en la tltima opera-
cién de coccién.
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Fig.5

Fig. 6

Si se desea cambiarlos:

- salga del encendido programado presionando la tecla RELOJ;
- encienda el horno con la tecla ON/OFF,
« ajustar una coccién con los pardmetros deseados:
() Fig. 7 - Fig. 8)
- apague el horno con la tecla ON/OFF,
- ajuste el encendido programado como se explicd anteriormente.

Para salir de la funcion y eliminar el encendido programado,
presione de nuevo la tecla RELOJ.

@ AJUSTAR EL PRECALENTAMIENTO

El precalentamiento debe tener los mismos pardmetros de
coccion que la receta que se utilizara (consulte la tabla en la
pagina 8, indicaciones de precalentamiento). Debe llevarse
a cabo sin productos en la cdmara de coccién y el horno tarda
aproximadamente una hora en estar listo para cocer.

) Fig. 7
Ajuste la temperatura de precalentamiento mediante las
teclas“+"0"-"hasta mostrar en la pantalla el valor deseado.

D Fig. 8

Establezca la potencia del techo y el de la solera presionan-
do las teclas que se muestran en la figura.

Después de configurar estos tres parametros, el horno comien-
za a calentarse inmediatamente.

Después de aproximadamente una hora, el LED RESISTENCIAS
se apagara: esto significa que el horno ha alcanzado la tempe-
ratura de precalentamiento y esta listo para cocinar.



Uso de modelos CD

ACTIVAR UNA SENAL DE FIN DE COCCION
(ZUMBADOR)

D Fig.9

Si lo desea, es posible activar una sefal acustica que sonara

cuando expire el tiempo programado.
Para activarlo:

@ con el horno encendido, presione la tecla RELOJ;

@ la pantalla mostrard después de cuanto tiempo sonara
la seial acustica (en el ejemplo 3.3, es decir, tres minu-
tos y treinta sequndos): si desea cambiar este tiempo, use
las teclas "+" 0 "-" hasta que la pantalla muestre el tiempo
deseado (por ejemplo, 5.2, es decir, cinco minutos y veinte
segundos).

Fig.7

Después del ajuste comienza la cuenta regresiva, al final de la
cuales una sefal acUstica sonara para indicar el final de la coccion.
Para detener la sefal acustica, presione la tecla RELOJ.

jAtencion, el calentamiento del horno no se inte-
rrumpe cuando suena la seial acustica!

led resistencias

potencia en la solera potencia en el techo

Fig. 8

Fig.9




Uso de modelos CD

@ INICIAR LA cOCCION

D Fig. 10
Terminado el precalentamiento, se puede iniciar la coccion y

hornear los productos a cocer utilizando dispositivos de pro-
teccion personal (por ejemplo, guantes) y utensilios adecuados
para el contacto con alimentos y hechos de un material resis-
tente a altas temperaturas (por ejemplo, acero).

Para obtener los mejores resultados, respete siempre la capa-
cidad del horno declarada por el Fabricante y coloque los
productos a cocer uniformemente en la cdmara de coccion.

Durante la coccién, siempre es posible cambiar cualquier valor
actuando como de costumbre.

Durante la coccidn, el led resistencias podria volverse a en-
cender; esto significa que las resistencias se reactivan para
mantener la temperatura ajustada constante.

@ ENCENDER LA LUZ (OPCIONAL)

D Fig. 11
Si'es necesario, tanto con el horno apagado como encendido,

es posible encender la luz presionando la tecla LUZ.
Presione la misma tecla para apagarla.

APERTURAY CIERRE DE LA VALVU’LA DE
VENTILACION DE VAPOR DE LA CAMARA

En la parte delantera izquierda del horno hay una valvula que abre
y cierra la ventilacién de vapor: esto sirve para mantener el nivel
de humedad mas adecuado para el tipo de producto a cocer.

D Fig. 12
Para abrir la ventilacion y extraer los vapores de la cdmara, tire

hacia el exterior “1” la vélvula. Para cerrarlo nuevamente, sim-
plemente empuje la vélvula a la posicion inicial “2"

@ APAGAREL HORNO
D Fig. 13

Para apagar el horno, presione durante aproximadamente 2
segundos la tecla ON/OFF.
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3 USO DE MODELOS D

indice de los modelos D

Conocer el panel de mandos 14
Asistente de usuario 15
A - Encender el horno 15
Encendido manual 15
Encendido programado 15
B - Ajustar el precalentamiento 16
Ajuste manual de |05 Pardmetros ... 16

Utilizacién de un programa ya guardado

C - Inicio del precalentamiento o la coccién
Creacion - modificacién de programas de coccién

en modo permanente 17
D - Activar una senal acustica de final de coccién

(zumbador) 18
E - Iniciar la coccién 19
F - Encender la luz (opcional) 19
G - Apertura/Cierre de la véalvula de ventilacion

de vapor de la cdmara .19
H - Apagar el horno 19

Conocer el panel de mandos p Fig. 14

1 Settecho
Permite entrar y salir del estado de ajuste de porcentaje de resis-
tencias superiores.
2 Setcamara
Con la primera presion se entra en el estado de ajuste de la temperatu-
ra de la cdmara; con la segunda presion, si se realiza dentro de los dos
segundos siguientes a la primera, se entra en el estado de seleccién de
programas.
3 Setsolera
permite entrar y salir del estado de ajuste de porcentaje de resis-
tencias inferiores.
4  Teclaarriba
Permite aumentar los valores de la temperatura de la cdmara, el
porcentaje de resistencias superiores, el porcentaje de resistencias
inferiores, el tiempo de countdown y el nimero de programa.
5 Tecla abajo
Permite disminuir los valores de la temperatura de la cdmara, el
porcentaje de resistencias superiores, el porcentaje de resistencias
inferiores, el tiempo de countdown y el nimero de programa.
6 Teclareloj
Permite activar el "zumbador" y la funcién de "countdown".
7 Teclaluz
Enciende y apaga la luz dentro de la cdmara de coccion
8 Tecla encendido/apagado
activa y desactiva el horno.
10 Led 1
Siestd encendido, indica que el usuario estéd en el estado de ajuste
de la temperatura de la cdmara.
11 Led 2
Si estd encendido, indica que el usuario esté en el estado de selec-
cion de programa.
12 Led 3
Si estd encendido, indica que las resistencias se estan calentando
13 Led 4
Si parpadea, indica que se ha activado el countdown.
14 Display 1
Muestra el valor del porcentaje de funcionamiento de las resisten-
cias superiores.
15 Dlsplay 2 muestra:
la temperatura de la cdmara;
la temperatura ajustada,
- el ndmero del programa seleccionado
- el tiempo de intervencién del avisador de final de coccion
(zumbador),
el tiempo de countdown.
16 Dlsplay3
Muestra el valor del porcentaje de funcionamiento de las resisten-
cias inferiores.
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El panel de mandos debe usarse solo con los de-
dos secos y limpios.
La presién continua y prolongada de las teclas “+"y

- “-"aumenta o disminuye el valor mas rapido.
ig.




Uso de los modelos D

Asistente de usuario

El horno se puede encender de forma:

manual: encendiendo el horno cuando si usa > es necesario
esperar al menos una hora para que el horno se precaliente
para obtener la temperatura de uso correcta.

Consulte } el cap."Encendido manual”en la pagina

15y Fig. 15

programada: ajustando las horas faltantes para el futuro en-
cendido > el horno se encendera automaticamente.

Consulte P el cap. “Encendido programado” en la

pagina 15y Fig. 16

automatica : por medio de un reloj o SMS (con modulos ex-
ternos no suministrados por el fabricante).

Se puede iniciar el precalentamiento o la coccién:

- manualmente | el usuario ajusta manualmente los pardme-
tros de temperatura de la cdmara, potencia del techo vy la po-
tencia de la solera. Los valores ingresados no se almacenan y
deben restablecerse cada vez que se enciende la alimentacion.

Consulte P el cap. “Ajuste manual de los parame-

tros”en la pagina 16 y P Fig. 17

- utilizando programas almacenados previamente p el
usuario debe elegir la receta mas adecuada seguin el producto
a cocer. Si durante el precalentamiento o la coccién, los para-
metros de la receta elegida cambian (por ejemplo, la tempera-
tura aumenta), los cambios realizados tendran efecto solo en
la coccién en curso y no modificaran la receta original (efecto
temporal).

Consulte P el cap. “Utilizacién de un programa ya

guardado’en la pagina 17 y ) Fig. 18

Ed. 1022 - 70702532 REV02  Donatello Uso y mantenimiento CP

@) ENCENDER EL HORNO

ENCENDIDO MANUAL

D Fig. 15

Presionar la tecla ON/OFF: el horno se enciende mostrando los
pardmetros del Ultimo programa utilizado antes de apagarse.

- |la pantalla @ muestra el porcentaje de las resistencias su-
periores (potencia del techo) previstas por el programa que
se estd utilizando;

la pantalla muestra la temperatura actual en la cdma-
ra de coccion (ej. 25 °C - 77 °F); para mostrar la temperatura
prevista por el programa (ej. 320 °C - 608 °F) presionar una
vez la tecla (si encenderd el led temperatura @ § );
para conocer el nombre del programa que se estd utilizando,
presionar rapidamente otra vez la misma tecla botén
(se encenderé el led de programa @ Pl );

la pantalla @ muestra el porcentaje de las resistencias infe-
riores (potencia de la solera) previstas por el programa que se
esta utilizando.

ENCENDIDO PROGRAMADO

La funcién encendido programada es muy Uutil porque
cuando se abre el local, el horno ya estd caliente y listo para
cocer los alimentos deseados. Su horno estd equipado con
una funcion de "countdown” para encendido automdtico.

) Fig. 16
@ Con el horno apagado, presione la tecla RELOJ;

@ durante el parpadeo de la pantalla , mediante las teclas
“+" 0 "-" ajustar el tiempo deseado (limite maximo 99.5, es
decir, 99 horas y 50 minutos, en el ejemplo 02.2 = 2 horas
y 20 min.).

@ Cuando la pantalla deja de parpadear (B) el valor ajustado
se guardard, se apagaran las otras dos pantallas y comenza-
rd el conteo regresivo; el parpadeo del led @ indica que la
funcion estd activa.

Al final del tiempo establecido, el horno se encenderé con los

pardmetros del ultimo programa utilizado antes de apagarse.

Si se desea interrumpir la funcién "encendido programado’,

presione la tecla RELOJ o bien la tecla ON/OFF.

15

ENCENDIDO MANUAL

CUPPONE
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La pantalla B muestra la

temperatura actual en la
cémara:

pulsando una vez la

tecla @) se muestra la

temperatura prevista por
el programa que se esta

utilizando:

presionando dos veces la

tecla ) P se muestra el

nombre del programa que
se esta utilizando:

Fig. 15




Uso de los modelos D

ENCENDIDO PROGRAMADO

Fig. 16

@ AJUSTAR EL PRECALENTAMIENTO

El precalentamiento debe tener los mismos pardmetros de
coccién que la receta que se utilizard (consulte la tabla en la
pagina 8, indicaciones de precalentamiento). Debe llevarse
a cabo sin productos en la cdmara de coccién y tarda aproxi-
madamente una hora para que el horno esté listo para la coc-
cion. Como ya se explico, el precalentamiento y la coccidn se
pueden configurar manualmente o utilizando programas guar-
dados previamente:

D cap."Ajuste manual de los parametros’en la pagina 16
} cap."Utilizacién de un programa ya guardado”en la pagina 17

AJUSTE MANUAL DE LOS PARAMETROS

P Fig.17

El usuario puede ajustar manualmente los parametros de tem-
peratura ambiente, potencia del techo, potencia de la solera.
Los valores ingresados no se almacenan y deben restablecerse
cada vez que se enciende la alimentacion.

Proceda de la siguiente manera:

« AJUSTE DE LA POTENCIA DEL TECHO

@ ingresar en el modo presionando la tecla @;
@ durante el parpadeo de la pantalla, serd posible cambiar

el valor mostrado usando las teclas "+"y "-"
Al final del parpadeo se programara el valor.

- AJUSTE DE LA TEMPERATURA DE LA CAMARA
@ ingresar en el modo presionando la tecla : elled de
temperatura se enciende m;
@ durante el parpadeo de la pantalla, serd posible cambiar

non

el valor mostrado usando las teclas "+"y "-".
Al final del parpadeo se programara el valor.

- AJUSTE DE LA POTENCIA DE LA SOLERA

@ ingresar en el modo presionando la tecla @;
@ durante el parpadeo de la pantalla, serd posible cambiar

el valor mostrado usando las teclas "+"y "-"
Al final del parpadeo se programard el valor.

16

AJUSTE
MANUAL DE LOS
PARAMETROS

ajuste de la
potencia del techo

Ajuste de la
temperatura de la cdmara

ajuste de la
potencia de la solera

Fig. 17




Uso de los modelos D

UTILIZACION DE UN PROGRAMA YA GUARDADO

) Fig. 18

@ Presione rapidamente la tecla (§) dos veces: se enciende el
led programa ® P, la pantalla(B) muestra el programa que se
esta utilizando (ej. P11) mientras que las pantallas@y@ mues-
tran el porcentaje de las resistencias previstas por el programa.

@ Si se desea conocer también la temperatura prevista por
el programa mostrado, presione la tecla (se encendera el
led de temperatura | ® § ). Para volver a mostrar el nombre del
programa presionar de nuevo la tecla .

@ Para seleccionar otro programa, cuando la pantalla
muestra el nombre el programa que se estd utilizando (gj. P11)
presionar las teclas “+"y “-" para desplazar la lista de los 99 pro-

gramas disponibles.

INICIO DEL PRECALENTAMIENTO
O LA COCCION

Después de configurar manualmente los pardmetros o mostrar
el programa deseado en la pantalla, el horno comienza a calen-
tar inmediatamente sin necesidad de hacer nada mas.

) Fig. 19
Siel led RESISTENCIAS estd encendido, indica que las resistencias

estan activas para calentar el horno.
Si el led RESISTENCIAS estd apagado, significa que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida y esta listo para la coccion.

Si durante la coccidn es necesario modificar los pardmetros del
programa mostrado en la pantalla , realice lo explicado en
la)p Fig. 17

Las modificaciones realizadas tendran efecto solo en el pro-
grama en curso y no van a modificar la receta original (efecto
temporal). Para modificar la receta original permanentemente,
véase la pagina 17;
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La presion de la tecla
cambia la visualizacion entre:
temperatura prevista por el
programa utilizado

y

nombre del programa utili-
zado.

Fig. 18
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led resistencia
Fig. 19

Creacion - modificacion de programas de
coccion en modo permanente

) Fig. 20
Para ajustar y modificar de modo permanente los pardmetros

de los programas en la memoria:

@ Con el horno apagado mantenga presionada durante 4
segundos la tecla (§) (se encienden todas las pantallas).

@ Pulse de nuevo la tecla ; la pantalla (B) muestra el pro-

grama en el que se estd trabajando y el led programa (@ Pl
se enciende.

@ Mediante las teclas “+"y “-", desplace los programas presen-
tes hasta encontrar el que interesa cambiar.

D Fig. 21

Cuando la pantalla (B) muestra el programa que se desea mo-
dificar, se pueden cambiar sus pardmetros como se explica a
continuacion. Atencién, pasar de un ajuste a otro mientras que
las pantallas parpadean. Si espera demasiado, las pantallas se
apagany se sale de la programacion (los ajustes realizados aun
se guardan).

- AJUSTE DE LA POTENCIA DEL TECHO

@ ingresar en el modo presionando la tecla @;
@ durante el parpadeo de la pantalla, serd posible cambiar

el valor mostrado usando las teclas "+"y "-"

- AJUSTE DE LA TEMPERATURA DE LA CAMARA

@ ingresar en el modo presionando la tecla : elled de
temperatura se enciende (@ §/;

@ durante el parpadeo de la pantalla, serd posible cambiar

non

el valor mostrado usando las teclas "+"y "-"

- AJUSTE DE LA POTENCIA DE LA SOLERA

@ ingresar en el modo presionando la tecla @;
@ durante el parpadeo de la pantalla, serd posible cambiar

el valor mostrado usando las teclas "+"y "-"



Uso de los modelos D

Para salir de los ajustes y guardar el configurado, espere a que
las pantallas se apaguen solas o mantener presionado la tecla

al lado de la pantalla hasta que se apaguen todas las
pantallas.

CUPPONE
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La presion de la tecla
cambia la visualizacion entre:

temperatura prevista por

el programa que se desea
cambiar

y

nombre del programa que se
desea cambiar

Fig. 20
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[

o
& &

UI
ARG
2

ajuste de la temperatura de la cdmara
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ajuste de la potencia de la solera

Pasar de un
ajuste a otro
mientras que las
pantallas parpa-
dean. Si espera
demasiado, las
pantallas se
apagany se sale
de la programa-
cion (los ajustes
realizados aun
se guardan)

Fig. 21

ACTIVAR UNA SENAL ACUSTICA DE FINAL
DE COCCION (ZUMBADOR)

Si lo desea, es posible activar una sefal acustica que sonara
cuando expire el tiempo programado.

D Fig. 22
@ Con el horno encendido presione la tecla RELOJ;

noun

@ ajuste el tiempo deseado mediante las teclas“+"y"-". La pan-
talla mostrard después de cudnto tempo sonard la sefial
acustica (ej. 01.1 es decir, 1 minuto y diez sequndos).

Después del ajuste comienza la cuenta regresiva, al final de la cua-

les una sefal acUstica sonaré para indicar el final de la coccion.

Para detener la sefal acustica, presione la tecla RELOJ.

jAtencioén, el calentamiento del horno no se inte-
rrumpe cuando suena la sefal acustica!

e
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Fig. 22




Uso de los modelos D

@ NiCIAR LA coccion

D Fig. 23
Terminado el precalentamiento, se puede iniciar la coccion y

hornear los productos a cocer utilizando dispositivos de pro-
teccion personal (por ejemplo, guantes) y utensilios adecuados
para el contacto con alimentos y hechos de un material resis-
tente a altas temperaturas (por ejemplo, acero).

Para obtener los mejores resultados, respete siempre la capa-
cidad del horno declarada por el Fabricante y coloque los
productos a cocer uniformemente en la cdmara de coccion.

Durante la coccion, siempre es posible cambiar cualquier valor
actuando como de costumbre. Si se esta utilizando un progra-
ma preajustado ly las modificaciones realizadas tendran efecto
solo sobre la cocciéon en curso y no van a modificar la receta
original (efecto temporal).

Para modificar la receta original permanentemente, véase la
pagina 17.

Durante la coccidn, el led resistencias podria volverse a en-
cender; esto significa que las resistencias se reactivan para
mantener la temperatura ajustada constante.

) ENCENDER LA LUZ (OPCIONAL)

D Fig. 24
Si es necesario, tanto con el horno apagado como encendido,

es posible encender la luz presionando la tecla LUZ. Presione la
misma tecla para apagarla.

APERTURA/CIERRE DE LA VALVULA DE
VENTILACION DE VAPOR DE LA CAMARA

En la parte delantera izquierda del horno hay una véalvula que abre
y cierra la ventilacion de vapor: esto sirve para mantener el nivel
de humedad mas adecuado para el tipo de producto a cocer.

D Fig. 25
Para abrir la ventilacion y extraer los vapores de la camara, tire

hacia el exterior “1” la valvula. Para cerrarlo nuevamente, sim-
plemente empuje la valvula a la posicion inicial "2".
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Fig. 25

@ APAGAREL HORNO

) Fig. 26
Pulsando la tecla ON/OFF se apaga el horno.

Cuando se vuelve a encender, el horno repetira el ultimo pro-
grama utilizado antes de apagarlo, sin los cambios realizados
manualmente durante la coccion (cambios temporales).

Fig. 26




4 MANTENIMIENTOY LIMPIEZA

Advertencias

Antes de llevar a cabo cualquier operacién de limpieza,

es necesario desconectar el suministro eléctrico al
equipo (mediante el interruptor de la instalacion) y usar el equi-
po de proteccion personal adecuado (por ejemplo, guantes,
etc.). El usuario debe efectuar solo operaciones de mantenimien-
to ordinario, para el mantenimiento extraordinario péngase en
contacto con un Centro de asistencia y solicite la intervencion de
un técnico autorizado. El Fabricante no reconoce en garantia los
danos derivados de una falta de limpieza o limpieza equivocada
(por ejemplo, utilizacion de detergentes no adecuados).

La limpieza de cualquier componente debe llevar-
se a cabo en un horno completamente frio y usan-
do un equipo de proteccion personal (por ejemplo,
guantes, etc.).

Para la limpieza de cualquier componente o accesorio NO utilice:

- detergentes abrasivos o en polvo;

« detergentes agresivos o corrosivos (por ejemplo, dcido clorhidri-
co, muriatico o sulfurico, soda caustica, etc..). jAtencién! No use
estas sustancias ni siquiera para limpiar la subestructura / suelo
debajo del equipo o la base;

- utensilios abrasivos o en punta (por ejemplo, esponjas abrasivas,
rascadores, cepillos de acero, etc..);

« chorros de agua a vapor o a presion.

Para asegurarse de que el equipo estd en condiciones de

o utilizacién y sequridad perfectas, se aconseja someterlo al
menos una vez al ano a mantenimiento y control por parte
de un Centro di Asistencia.

Mantenga siempre las ranuras de ventilacion en el comparti-
mento eléctrico libres y limpias.

Limpieza del horno
LIMPIEZA DE LAS PIEZAS EXTERNAS DE ACERO

Use un pafio empapado en agua tibia y jabon y termine de
enjuagar y secar a fondo.

LIMPIEZA DE CRISTALES

Limpie los cristales con un pano suave y un limpiador de cris-
tales especifico.

LIMPIEZA DE LA PANTALLA

Limpie la pantalla con un pafio suave y un poco de detergente
para superficies delicadas. Evite utilizar grandes cantidades de
producto ya que cualquier infiltracion podria causar dafos gra-
ves a la pantalla.

También evite el uso de detergentes demasiado agresivos que
podrian dafar el material de construcciéon de la pantalla (poli-
carbonato).

LIMPIEZA DE LA SUPERFICIE REFRACTARIA

Los residuos de alimentos se encuentran normalmente en los
elementos refractarios (por ejemplo, grasas, residuos de ali-
mentos, etc.) que deben eliminarse con frecuencia por razones
de higiene y seguridad.

Retire los residuos de alimentos mas gruesos con un cepillo de
fibra natural; luego, si es necesario, retire los ladrillos refractarios
de la encimera como se muestra en la figura y aspire los resi-
duos carbonizados acumulados debajo de ellos con un conte-
nedor de ceniza al vacio, en la parte inferior del horno.

Nunca utilice liquidos para limpiar la superficie refractaria.

Durante la reinsercién, tenga cuidado de no pe-
llizcarse los dedos.

A peticidn del fabricante estdn disponibles superficies re-
fractarias para su posible sustitucion.

Sila limpieza manual no es suficiente, use la funcién PIROLISIS }
consulte la pagina 21

20

Fig. 28




Mantenimiento y limpieza

LIMPIEZA DE LA CAMARA CON PIROLISIS

La pirdlisis es un proceso de cristalizacion termoquimica de los
residuos de alimentos que se han depositado en la cdmara de
coccion, que se produce al llevar el horno a 400 °C / 752 °F.

Antes de comenzar la pirdlisis, elimine los resi-
duos de alimentos mas gruesos con un cepillo de
fibra natural.

Hornos modelo CD ) Fig. 29

(A) Ajuste la temperatura en la camera a 400 °C - 752 °F;

usando las teclas MIN y MAX, ajuste ambas potencias de
techo y solera en MAX;

(©) apague las luces de la cdmara de coccion;

cuando se alcance la temperatura, apague el horno con la
tecla ON/OFF y deje que se enfrie con la puerta cerrada;

@ cuando el horno esté frio, limpie la cdmara de los residuos
de alimentos cristalizados con un cepillo de fibra natural y, a
continuacién, aspire con un aspirador de cenizas } Fig. 31

Hornos modelo D > Fig. 30

@ Ajuste la temperatura en la camera a 400 °C - 752 °F;

ajuste las potencias de techo y solera en 100% consultar
los ajustes manuales;

(©) apague las luces de la camara de coccion.

cuando se alcance la temperatura, apague el horno con la
tecla ON/OFF y deje que se enfrie con la puerta cerrada;

@ cuando el horno esté frio, limpie la cdmara de los residuos
de alimentos cristalizados con un cepillo de fibra natural y, a
continuacién, aspire con un aspirador de cenizas } Fig. 31
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Mantenimiento y limpieza

Reemplazo de componentes

El usuario solo debe reemplazar los componentes

A indicados: en caso de averia o para un mantenimiento
extraordinario, comuniquese con el Distribuidor solici-
tando la intervencién de un técnico autorizado.

Para los recambios, utilice siempre piezas de re-

A cambio originales que debera solicitar al Fabri-
cante: el uso de piezas de recambio no originales po-
dria causar un rendimiento inferior al éptimo del equipo
y graves dafos a las personas y al propio equipo no re-
conocidos por la garantia.

Antes de efectuar cualquier operacion de sustitu-

A cion, es necesario desconectar el suministro eléc-
trico del aparato (usando el interruptor de la ins-
talacion).

La sustitucion de cualquier componente debe llevar-

A se a cabo en un horno completamente frio y usando
un equipo de proteccion personal (por ejemplo,
guantes, etc.).

SUSTITUCION DEL CRISTAL DE LA PUERTA
D Fig. 32

SUSTITUCION DE LA LAMPARA
Y EL VIDRIO INTERIOR

) Fig. 33
Antes de sustituir la ldmpara, desconecte la alimentacion

eléctrica del equipo (utilizando el interruptor de la instala-
cién); no es suficiente usar la tecla ON/OFF porque las ldmpa-
ras todavia pueden estar alimentadas.

Nunca presionar el vidrio de las lamparas con sus manos
desnudas; siempre use guantes.

Nunca encienda el horno sin haber reemplazado el vidrio pro-
tector de la ldmpara; si se rompe, reemplacelo de inmediato.

Fig.3

Fig.33
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Mantenimiento y limpieza

SUSTITUCION DEL MATERIAL REFRACTARIO
) Fig. 34

SUSTITUCION DE LA PERILLA DE LA PUERTA
) Fig. 35

Fig. 34 Fig.35
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Mantenimiento y limpieza

Inutilizacion del horno durante largos
periodos de tiempo

Durante periodos de inactividad, desconecte el suministro eléc-
trico. Proteja las partes exteriores de acero del equipo pasando
un pafo suave ligeramente mojado en aceite de vaselina.

Deje la puerta entornada de manera que se garantice un co-
rrecto recambio de aire.

Cuando se realice la restauracion, antes de la utilizacion:

- efectle una cuidadosa limpieza del equipoy de los accesorios;
« vuelva a conectar el equipo al suministro eléctrico;

- realice un control del equipo antes de volver a utilizarlo.

N
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Fig. 36

Eliminacion al final de la vida util

A

Antes de la eliminacion del equipo, corte o quite el
cable de alimentacién, con el equipo desconectado
de lared eléctrica, para evitar una utilizaciéon no au-
torizada y los riesgos relacionados con esta.

Bloquee la apertura de la puerta (por ejemplo, con
cinta adhesiva o topes) de manera que ningun nifio
pueda quedar atrapado por accidente en el interior
de la camara de cocciéon mientras esta jugando.

A

Segun cuanto indicado por el Art. 13 del Decreto Le-

gislativo n° 49 del 2014 "Aplicacién de la Directiva RAEE
memm  2012/19/EU sobre residuos de aparatos eléctricos y
electronicos” la marca del contenedor tachado con una barra
especifica que el producto se ha puesto a la venta después del
13 de agosto de 2005 y que al final de su vida Util no debe asi-
milarse a otros residuos, sino que debe eliminarse por separa-
do. Todos los aparatos estén realizados con materiales metali-
cos reciclables (acero inoxidable, hierro, aluminio, chapa
galvanizada, cobre, etc) con un porcentaje superior al 90% en el
peso. Es necesario prestar atencion a la gestion de este produc-
to al final de su vida y reducir el impacto negativo en el medio
ambiente, mejorando la eficacia de uso de los recursos, apli-
cando los principios de "quien contamina paga', prevencion,
preparacion para la reutilizacion, reciclaje y recuperacion. Se
recuerda que una eliminacion abusiva o no correcta del pro-
ducto comporta la aplicacién de las sanciones previstas por la
normativa legal actual.

Informaciones sobre la eliminacién en Italia

En ltalia, los equipos RAEE deben entregarse:

- en los centros de recogida (también conocidos como islas
ecologicas o plataformas ecoldgicas)

- al distribuidor del que se compra un nuevo equipo y que es
obligado a retirarlo gratuitamente (retirada “uno a uno”).
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Informacion sobre la eliminacion en paises de la Union
Europea

La Directiva Comunitaria sobre equipos RAEE ha sido aplicada
de manera diferente en cada pais, por lo tanto si se desea elimi-
nar este equipo sugerimos que se ponga en contacto con las
autoridades locales o el distribuidor para preguntar cual es el
método correcto de eliminacion.

Eliminacion de cenizas y residuos de
alimentos

Las cenizas y los residuos de alimentos eliminados
mediante limpieza deben eliminarse de acuerdo
con la normativa vigente en el pais en el que se
utiliza el horno.

En caso de duda, le sugerimos que se ponga en contacto con
las autoridades locales para preguntar por el método correcto
de eliminacion.

En espera de su eliminacién, las cenizas y los residuos de ali-
mentos deben almacenarse en contenedores metdlicos a
prueba de fuego y resistentes a las altas temperaturas, con una
tapa que debe permanecer cerrada en todo momento.
Manténgalos alejados de la intemperie y en un lugar inaccesi-
ble para los nifios y los animales.

No coloque materiales inflamables, explosivos o sensibles al
calor cerca de ellos.



5 GARANTIA

Condiciones de garantia

- 8.1 Cualquier producto vendido se considerard conforme
cuando se entregue en la cantidad, calidad y tipo indicado
en la Confirmacion por escrito, consulte las disposiciones del
art. 1.2.
8.2 El vendedor garantiza:
- (a) que los Productos estén libres de defectos en los mate-
riales o en la mano de obra; y
« (b) que (excluyendo el caso de defectos conocidos o que el
Comprador deberfa haber conocido) los Productos son de
calidad comercial.
8.3 Los posibles defectos ocultos de los Productos serdn no-
tificados por escrito por el Comprador dentro de los 8 dias
siguientes a su descubrimiento, bajo pena de caducidad.
Quedan excluidos los defectos del embalaje -aunque hayan
dado lugar a defectos o dafos en el producto interior- que
debian notificarse en el momento de la entrega, de confor-
midad con el Art. 5.8.
La notificacién de defectos contendré una indicacion especi-
fica de los Productos defectuosos, una descripcion detallada
del tipo de defecto del Producto, asi como la fecha de entre-
gay la fecha de descubrimiento.
La garantia no cubre los defectos causados por el Comprador,
como, por ejemplo, la instalaciéon incorrecta del Producto, el
uso del Producto de forma no conforme a su uso normal, el
incumplimiento de las instrucciones contenidas en el manual
de usuario e instalacién o la manipulacion del Producto. La
garantia no cubre el desgaste normal del Producto debido
al uso.
El Vendedor es responsable de los defectos que se produzcan en
el plazo de un afo desde la activacién de la garantia segun lo pre-
visto en el punto 8.12.
8.4 el Vendedor tendra derecho a examinar, o a que un de-
legado lo examine, el Producto vy, si establece la existencia
del defecto, el Comprador tendra derecho a su reparacion o
sustitucion, a decision incuestionable del Vendedor.
Se entiende que, una vez hecha la notificacion del defecto,
el Comprador no utilizard el Producto hasta que haya sido
inspeccionado por el Vendedor o por su delegado. En caso
de que el Vendedor se dé cuenta de que el Producto ha sido
utilizado después de la reclamacién, el Comprador pierde el
derecho a obtener un reemplazo o una reparacion.
8.5 El reemplazo o reparacion se llevard a cabo bajo los si-
guientes términos:
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- a) El Vendedor puede reparar los Productos defectuosos
yendo - o enviando un delegado - al lugar donde se en-
cuentran dichos Productos;

- b) Alternativamente, el Vendedor puede reparar el Produc-
to defectuoso en las instalaciones del Vendedor, o en otro
lugar que el Vendedor elija,

- C) Alternativamente, el Vendedor puede optar por la susti-
tucion de los Productos defectuosos;

En el caso de que la reparacion / sustitucion no sea posible,

el Vendedor pagara al Comprador un reembolso a ser cuan-

tificado, pero el reembolso no excedera el precio pagado. Se
excluye la indemnizacién por dafios.

8.6. En caso de reparacion del Producto en un lugar elegido

por el Vendedor o en caso de sustitucion del Producto de-

fectuoso, el envio del Producto serd a cargo del Comprador
que lo enviara, a su cargo y riesgo, al lugar indicado por el

Vendedor.

8.7 En ningun caso el Vendedor serd responsable de ningun

dano indirecto o consecuente y/o pérdida de beneficios que

el Comprador pueda sufrir como resultado de defectos en los
productos como (pero no limitado a) la cancelacién de pe-
didos por parte de los clientes, penalizaciones por entregas
tardias, penalizaciones o reembolsos de cualquier naturaleza.

8.8 El Vendedor eximird al Comprador de toda responsabili-

dad o dafio derivado de los Productos defectuosos, a menos

que dicha responsabilidad se derive de actos u omisiones ne-
gligentes del Comprador o del incumplimiento de sus obli-
gaciones por parte de éste.

8.9 El Vendedor no serd responsable de ningun dafo a per-

sonas y/o cosas que puedan surgir de un uso inadecuado de

los Productos y/o de cualquier uso, procesamiento o transfor-
macion de los Productos que no cumpla con su uso previsto

y/o con las instrucciones proporcionadas por el Vendedor.

Excepto en caso de negligencia grave o fraude por parte del

vendedor.

El Vendedor tampoco sera responsable en caso de dafos a

personas o cosas o en caso de mal funcionamiento o dafnos

o deterioro del Producto derivados del hecho de que el Pro-

ducto haya sido conectado a un sistema eléctrico que no

cumpla con las normas.

8.10 El Comprador no tendrd derecho a presentar ninguna

reclamacién por lesiones a personas o dafios a la propiedad

que no sean los que son objeto del contrato, ni por lucro ce-
sante, a menos que de las circunstancias del caso se despren-
da que el Vendedor ha cometido "negligencia grave"
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- 8.11 La "negligencia grave" no incluye toda y cada una de
las faltas de cuidado y habilidad adecuados, sino que signifi-
ca un acto u omisién del vendedor que implica no tener en
cuenta las graves consecuencias que un proveedor concien-
zudo normalmente hubiera previsto que podrian ocurrir o un
descuido deliberado de cualquier consecuencia derivada de
dicho acto u omision.

8.12 La eficacia de la garantia a la que se refiere este articulo
estd sujeta a su activacion a través de la pagina web www.
cuppone.com en un plazo de 48 horas desde el momento en
que se instala el Producto.

Repuestos

+ 9.1 Durante 10 afnos a partir de la entrega del Producto, el
Vendedor se compromete, a peticién del Comprador, a ayu-
darle a encontrar piezas de recambio para el mantenimiento
del Producto. En cualquier caso, el Vendedor no sera respon-
sable de ninguna manera por la falta de localizacion de di-
chas fuentes.

Derecho aplicable y clausula multi-step

« 11.1 La ley italiana, como derecho del Vendedor, regird las
ventas realizadas sobre la base de estas Condiciones Gene-
rales.

11.2 Las Partes excluyen la aplicacion de la Convencién de
Viena.

11.3 Las partes someteran las controversias que surjan de las
ventas efectuadas sobre la base de las presentes Condiciones
Generales a la tentativa de conciliacion prevista por el Ser-
vicio de Conciliacién de la Camara de Arbitraje de Milan. En
caso de que la tentativa fracase, los litigios, incluidos los liti-
gios extracontractuales, derivados de las ventas efectuadas
sobre la base de las presentes condiciones generales, seran
resueltos por arbitraje de conformidad con el Reglamento de
la Camara de Arbitraje de Milan, por un arbitro Unico o tres
arbitros, nombrados de conformidad con dicho Reglamento.
El Tribunal de Arbitraje juzgaréd segun la ley italiana. La sede
del arbitraje estara en Mildn (Italia). El idioma del arbitraje serd
el italiano.



6 Algo no funciona...

Qué hacer en caso de mal
funcionamiento

- Intente consultar la tabla de esta pagina. Si ninguna de las so-
luciones propuestas resuelve el problema, continte leyendo
el siguiente procedimiento.

- Compruebe si hay algun mensaje de aviso en la pantalla

Mensaje

- Determine los datos del horno (placa de nimero de serie) y la
fechay el nimero de factura de compra del equipo.

Numero de serie (S/N)

Mod.

Fecha de la factura

Numero de la factura

+ Lea detenidamente el capitulo de garantia.

GARANTIA - pdgina 25.

- Contactar con Distribuidor y comunicarle los datos del horno.
Mientras espera la intervencion de asistencia técnica, desco-
necte el horno de la fuente de alimentacion.
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Tension

Problema

Solucion

El horno no se
enciende

- Compruebe que el horno esté correctamente conectado a la red de alimentacion (toma/enchufe

correctamente enchufado) y que no esté suspendida.

- Asegurese de que el interruptor de alimentacion del sistema esté encendido (ON).

El horno se enciende
pero no se pone en
marcha la coccion

- Compruebe que se han configurado correctamente los pardmetros de coccion.

El horno no cocina de
manera uniforme

- Compruebe que se han configurado correctamente los pardmetros de coccion.
- En caso de horneados incompletos, cambiar la posicion de las pizzas.

Las primeras pizzas
cocidas se gueman

- En precalentamiento, el porcentaje (mod. D) / ajuste (mod. CD) de la SOLERA se ha puesto demasia-

do alto: las superficies refractarias, sin la presencia de los productos, se han calentado demasiado,
quemando las primeras pizzas cocidas.

Productos poco
dorados en la
superficie

- En la parte frontal izquierda hay una vélvula que abre y cierra la ventilacién de vapores: por ejemplo,

si no se abre, podria generarse demasiada humedad en la cdmara, lo que impide que los rayos infra-
rrojos de las resistencias superiores doren la superficie de los productos.

Humedad excesiva de
la puerta del horno

- Los productos horneados normalmente liberan humedad, si la vélvula de ventilacion de vapor no se

abre correctamente , este vapor sale por la puerta.
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