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Parte 1 Intfroduccion

Estamos seguros de que estard encantado con su Freidora a gas Cobra de 400 mm y de que se convertird
en uno de los aparatos mds valorados de su cocina comercial.

Para asegurarse de que recibe el méximo beneficio de su nuevo aparato Cobra, hay dos cosas importantes
que puede hacer.

En primer lugar:

Lea atentamente este libro de instrucciones y siga las indicaciones facilifadas. El fiempo que le dedique
serd muy provechoso.

En segundo lugar:

Si no estd seguro de algun aspecto de la instalacién, las instrucciones o el funcionamiento de su aparato,
comuniquese a la brevedad con su distribuidor de Freidoras Cobra. En muchos casos, una llamada tele-
fénica podria aclarar su duda.

ADVERTENCIA:

UNA INSTALACION, AJUSTE, MODIFICACION, REPARACION O MANTENIMIENTO INCORRECTOS PUEDEN CAUSAR DANOS MATERIALES,
LESIONES O INCLUSO LA MUERTE. LEA DETENIDAMENTE LAS INSTRUCCIONES DE INSTALACION, FUNCIONAMIENTO Y MANTENIMIENTO
ANTES DE INSTALAR O REALIZAR TAREAS DE SERVICIO TECNICO EN ESTE APARATO.

ADVERTENCIA:

LAS INSTRUCCIONES A SEGUIR EN CASO DE QUE EL USUARIO PERCIBA OLOR A GAS DEBEN COLOCARSE EN UN LUGAR VISIBLE. ESTA
INFORMACION SE OBTENDRA CONSULTANDO AL PROVEEDOR LOCAL DE GAS.

ADVERTENCIA:

EL OPERARIO DEBE TENER MUCHO CUIDADO AL UTILIZAR EL EQUIPO DE FORMA SEGURA PARA PROTEGERLO CONTRA EL RIESGO DE
INCENDIO.

. EL APARATO NO DEBE DEJARSE ENCENDIDO SIN VIGILANCIA.

. SE RECOMIENDA QUE UN TECNICO DE MANTENIMIENTO COMPETENTE REALICE INSPECCIONES PERIODICAS PARA GARANTIZAR
UN FUNCIONAMIENTO CORRECTO Y SEGURO DE SU APARATO.

. NO ALMACENE NI UTILICE GASOLINA U OTROS VAPORES O LIQUIDOS INFLAMABLES CERCA DE ESTE O CUALQUIER OTRO APA-
RATO.

PRECAUCION:

Este aparato estd destinado:
o Para uso profesional y solo personal calificado lo debe utilizar.

o Solo personal calificado debe realizar las operaciones de instalacién, mantenimiento y
conversion de gas.

o El usuario/operario no debe ajustar los componentes con ajustes protegidos (por ejem-
plo, los sellados con pintura) por el fabricante.

o NO utilice el aparato sin las patas suministradas.




Parte 2 Especificaciones

Modelos cubiertos en esta especificacion:

CF2  FREIDORA A GAS DE 400mm (de cuba Unica - 18 litros).
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Informacién general

Se trata de una freidora comercial a gas que cuen-
ta con un quemador Multi Jet Target 'U' de 90MJ/h
y un gquemador piloto, controlados por un Unico
controlador de gas que confrola tanto el quemao-
dor piloto como el principal. Estd disponible en un
solo modelo.

Esta freidora cuenta con un sistema de desconex-
i6n de seguridad por sobretemperatura y controles
de seguridad conftra falla de llama.

Su diseno de cuba abierta hace que la limpieza
sea una tarea facil y sencilla.

Conexion de gas

El punto de conexién del suministro de gas estd ubi-
cado a 40 mm del lado derecho, a 24 mm de la
parte posterior y a 221 mm del piso.

- Conexién de la manguera flexible
Si se utiliza un conjunto de manguera de gas para
conectar este aparato, la manguera y todos los
accesorios deben tener un didmetro interior mi-
nimo de %" (Gas natural) o %" (GLP) para gar-
antizar que se alcanza la capacidad de caudal
de gas requerida por este aparato.

El conjunto de la manguera de gas también de-
be estar clasificado para su uso en las condi-
ciones de cocina comercial en las que se utilizard
el aparato.

Especificacidon recomendada del conjunto de

manguera de gas:

- Cumple con la norma AS/NZS 1869 Clase Bo D o
equivalente, que cumpla con los siguientes requisi-
fos:

Presién de Rango de tempe-
frabajo méxi- | ratura de trabajo Resistencia al
maa23+2° aceite
C
B 7.0kPa de -20 °C a + 125 ° | Revestimiento y
D 2,6 MPa c forro resistentes al




Parte 2 Especificaciones

Requisitos de suministro de gas

- Modelos ajenos al Reino Unido:

- ds ae O
d C d d » ano
odNno
Capacidad de combus-
ion de gas (N.H.G.C.) 90 MJ/h 90 MJ/h 90 MJ/h
Presion de suministro 1,13 -2,0 kPa 2,75 - 3,0 kPa 0,75-1,5kPa
Presion de funcionamiento 0,90 kPa (*) 2,5 kPa (*) 0,39 kPa (*)
Conexiéon de gas Conector macho de %" con rosca BSP

- Modelos del Reino Unido:
Clasificacién del aparato:

Categoria: lausr (20, 37). Tipo de conducto de humos:Aa.

0 Propano (G31)

Potencia calorifica (neta) 22,5 kW 22,5 kW
Consumo de gas 2,26 m3/h 1.75kg/h
Presién de suministro 20 mbar 37 mbar
Presién de funcionamiento 9,0 mboar () 25 mbar (%)
del quemador

Conexién de gas Conector macho de 3/4" con rosca BSP

NOTA:
e (*) Mida la presién de funcionamiento del guemador en el punto de prueba de presidn de funciona-
miento (inferior - exterior) de la vdlvula de control del gas con el guemador principal en funcionamiento.

e (**) Solo para GAS DE SUMINISTRO URBANO - Vdlvula de control de gas - El tornillo de gjuste de la presién
de funcionamiento debe sustituirse por el tapdn ciego suministrado en el kit de gas de suministro urbano y
la presién de funcionamiento debe agjustarse en el regulador de presién del gas externo. Tanto el tapdn
ciego como el regulador externo se suministran en el kit de conversion a gas de suministro urbano.

e Consulte la seccién "Conversidon de gas y especificaciones” de este manual para obtener mds infor-
macién.




Parte 3 Instalacion

Requisitos de instalacion

NOTA:

Es muy importante que este aparato se instale correc-
tamente y que su funcionamiento sea comecto antes de
utilizardo. La instalacién debe cumplir con los requisitos
locales de gas, salud y seguridad.

Este aparato debe instalarse con ventilacién suficiente
para evitar que se produzcan conceniraciones inacepta-
bles de sustancias nocivas para la salud en el local en el
que esté instalado.

Las freidoras a gas Cobra estdn disefadas para propor-
cionar anos de servicio satisfactorio y su correcta in-
stalacién es fundamental para lograr el mejor rendimien-
o, eficiencia y un funcionamiento sin problemas.

Este aparato debe instalarse de conformidad con los
cédigos nacionales de instalacion y, ademds, segun los
cédigos nacionales/locales pertinentes que cubren la
seguridad del gas y contra incendios.

Australia/Nueva Zelanda:

Norma AS/NZS 5601:
instalaciones de gas.

Reino Unido: Reglamento de seguridad
(instalacion y uso) del gas de
1998).

Ihanda: IS 820: instalaciones de gas no
domeésticas.

Solo personal cdlificado debe redlizar las instalaciones. Si
el equipo no se instala de acuerdo con las normas perti-
nentes y las especificaciones del fabricante indicadas en
esta seccién, se anulard la garantia.

Solo un agente de servicio cdlificado debe hacer qgjustes
d los componentes con qjustes protegidos (por ejemplo,
los sellados con pintura) por el fabricante. El personal en-
cargado de la instalacién no los deben gjustar.

Desembalagje

e Retire todo el embalaje y la proteccidén de fransporte
del aparato, incluido todo el revestimiento pldstico
protector del panel exterior de la puerta y de los pa-
neles exteriores de acero inoxidable.

e Compruebe si el equipo vy las piezas presentan danos.
Informe de inmediato cualquier dano al tfransportista y
al distribuidor.

e Informe cualquier deficiencia al distribuidor que su-
ministré el aparato.

e Compruebe que el suministro de gas disponible coinci-
de con el indicado en la placa de caracteristicas si-
tuada en el interior de la puerta de acceso.

e Compruebe que se hayan suministrado las siguientes
piezas con el aparato:

Canastas

Colgador para canastas
Bandeja para canastas
Tapa

Extensién de vaciado

—_— —a o N

Ubicacion

1. Este aparato debe instalarse en un local adecuada-
mente ventilado para evitar la acumulacién peligrosa
de productos de combustion.

2. Lainstalacion debe permitir un flujo de aire fresco
suficiente para el suministro del aire de combustion.

Requisitos de aire de combustién

24 m3/h como minimo.
24 m3*/h como minimo.
24 m®/h como minimo.

Gas natural
GLP/Butano

Gas de suministro urbano

3. Cologue el aparato en la posicion de trabajo aproxi-
mada.

5. Todo el aire para la combustién del quemador se su-
ministra desde la parte inferior del aparato. Las patas
deben estar siempre colocadas y no debe haber ob-
strucciones en la parte inferior o alrededor de la base
del aparato, ya que las obstrucciones provocardn un
funcionamiento incorrecto o su averia.

6. Solo un agente de servicio calificado debe hacer
ajustes a los componentes con ajustes protegidos (por
ejemplo, los sellados con pintura) por el fabricante. El
personal encargado de la instalaciéon no los deben
ajustar.

NOTA:

No obstruya ni bloquee el conducto de humos del apara-
fo. Nunca conecte directamente un sistema de venti-
lacién a la salida del conducto de humos del aparato.
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Espacios libres

NOTA:
Solo se pueden utilizar materiales no inflamables cerca de
este aparato.

Para facilitar el funcionamiento, el vaciado y el manteni-
miento de la freidora, se debe mantener un espacio libre
minimo de 600 mm en la parte delantera del aparato.

Todo aparato de gas requiere un espacio libre y una ven-
filacion adecuados para un funcionamiento dptimo y sin
problemas. Deben respetarse los siguientes espacios mi-
nimos de instalacién:

Superficie Superficie no
inflamable inflamable
Lado
izquierdo/ 50 mm 0mm
derecho
Posterior 50 mm 0mm
Armado

Este modelo se entrega totalmente armado. Asegurese
de que el colgador de cestas se haya colocado correc-
tamente como se muestra en la pdgina anterior.

Asegurese de que las patas estdn bien sujetas.

NOTA:

Este aparato estd provisto de patas ajustables que per-
miten colocado de forma segura y nivelada. Esta
operacién debe realizarse una vez finalizada la conexidén
de gas. Consulte la seccién “Conexién de gas".

Conexién de gas

NOTA:
SOLO PERSONAL CALIFICADO DEBE REALIZAR TODAS LAS
CONEXIONES DE GAS.

1. Las freidoras modelo COBRA no requieren una cone-
xion eléctrica, funcionan totalmente solo con el sumi-
nistro de gas.

2. Es fundamental que el suministro de gas sea el correc-
to para el aparato que se va ainstalar y que se dis-
ponga de la presidn y el volumen de suministro ade-
cuados. Antes de la instalacion, se deben realizar las
siguientes comprobaciones:

a. Eltipo de gas con el que se ha suministrado el
aparato se muestra en los adhesivos de color situa-
dos encima del punto de entrada de gas y junto a
la placa de caracteristicas. Compruebe que sea
correcto para el suministro de gas para el que se
estd instalando el aparato. El procedimiento de
conversién de gas se detalla en el Manual de ser-
vicio.

b. La presién de suministro required necesaria para
este aparato se indica en la seccién
“Especificaciones” de este manual. Compruebe el
suministro de gas para asegurarse de que existe la
presidn de suministro adecuada.

c. H caudal de entrada de este aparato también se
indica en la placa de caracteristicas instalada en
el interior de la puerta de acceso y en la seccion
“Especificaciones” de este manual. Debe
cotejarse el caudal de entrada con la capacidad
disponible de la linea de suministro de gas.

Debe prestarse especial atencidén si el aparato se
agrega a una instalacién existente.

NOTA:

Es importante que la tuberia del tamafio adecuado se
dirija directamente a la unién de conexién del aparato,
con la menor cantidad posible de tees y codos para ob-
tener el méximo volumen de suministro.

3. Debe utilizarse un compuesto de unién adecuado
que resista la accién de descomposicidon del GLP en
cada conexion de la linea de gas, a menos que se
utilicen accesorios de compresion.

La conexién al aparato es de 3/4" con rosca BSP
macho.

NOTA:
Debe instalarse una vdlvula de dislamiento manual en la
linea de adlimentacién independiente del aparato.

4. Cologue correctamente el aparato en la posicidon de
funcionamiento definitiva y, utilizando un nivel de bur-
buja, ajuste las patas para que la unidad quede nive-
lada y ala altura correcta.

5. Conecte el suministro de gas al aparato.

6. Compruebe que no haya fugas en todas las conex-
iones de gas con agua jabonosa u ofro equipo detec-
for de gas.

ADVERTENCIA:

NO UTILICE UNA LLAMA EXPUESTA PARA COMPROBAR SI HAY
FUGAS DE GAS.

7. Compruebe que la presidén de suministro es la indica-
da en las tablas “Requisitos de suministro de gas” de la
seccion “Especificaciones”. (Mida en el “Punto de
prueba de la presién de suministro” (superior - IN-
GRESO) en la parte delantera de la vdlvula de control
del gas).

8. Mida la presion de funcionamiento del quemador
principal en el punto de prueba de presidn de fun-
cionamiento (inferior - SALIDA) de la vdlvula de control
de gas. Ajustela si es necesario, como se muestra en
las tablas “Requisitos de suministro de gas” de la sec-
cion “Especificaciones”.

e Consulte la seccién “Conversién de gas y especifica-
ciones" de este manual para obtener mds informacién.

9. Tenga en cuenta que el tamano de la llama del
piloto estd configurado de fdbrica y sellado con pin-
tura. Compruebe que el piloto cubre el termopar. Si
es necesario ajustar el piloto, un agente de servicio
calificado lo debe realizar.




Parte 3 Instalacion

Puesta en funcionamiento

Antes de poner en funcionamiento la freidora, deben
redlizarse las siguientes comprobaciones de puesta en
funcionamiento, para garantizar que la unidad funciona
correctamente y que los operarios conocen el procedi-
miento de funcionamiento correcto.

1. Antes de dejar la nueva instalacion:
a. Verifique las siguientes funciones de acuerdo con
las instrucciones de funcionamiento especificadas
en la seccién “Funcionamiento” de este manual.

e Encienda el guemador piloto.
e Encienda el guemador principal.

e Compruebe el funcionamiento del termostato
(consulte la seccién “Funcionamiento” de este
manual).

b. Se debe realizar una comprobaciéon del funciona-
miento del termostato llenando la freidora con
aceite/manteca hasta la marca de “NIVEL DE
LLENADQO" de aceite (consulte “Llenado de la cu-
ba” en la “Seccidon de Funcionamiento™ de este
manual) y ajustando el fermostato a 180 °C. En-
cienda el gquemador piloto y encienda el quema-
dor principal como se indica en las “Instrucciones
de funcionamiento” de este manual.

c. Compruebe la calibracién del termostato una vez
que el aceite haya alcanzado la temperatura. Si
se encuentra una discrepancia, la calibracion del
termostato debe remitirse al proveedor.

d. Asegurese de que cada operario este capacitado
en las dreas de encendido correcto, funciona-
miento y procedimientos de apagado del apara-
to.

Primera puesta en marcha

a. Para el primer uso de la freidora nueva, antes de
ufilizarla para cocinar el producto, llene la freidora
con aceite y hdgala funcionar alrededor de 1
hora a 180 °C para eliminar los vapores y olores
que puedan estar presentes en la freidora nueva.

b. Consulte la “Seccién de funcionamiento” de este
manual para obtener informacién sobre el fun-
cionamiento de la freidora.

2. El propietario debe conservar este manual para fu-
turas consultas, asi como un registro de la fecha de
compra, la fecha de instalaciény el numero de serie
de la unidadregistrados y guardados con este manu-
al).

(Estos datos se pueden encontrar en la placa de ca-
racteristicas fijada en el inferior de la puerta de acce-
so frontal).

NOTA:

Si por alguna razén no es posible conseguir que la freidora
funcione cormrectamente, cierre el suministro de gas y co-
muniquese con el proveedor de este aparato.




Parte 4 Funcionamiento

Instrucciones de uso

PRECAUCION:
e Este aparato es para uso profesional y solo personal calificado lo debe utilizar.

e Solo personal calificado debe realizar las operaciones de instalacién, mantenimiento y
conversién de gas.

e El vsuario/operario no debe ajustar los componentes con ajustes protegidos (por ejem-
plo. los sellados con pintura) por el fabricante.

1. Las freidoras COBRA se disenaron para ofrecer un

funcionamiento sencillo y proteccion de seguridad del Descripcion de los controles
100 %.

2. Un funcionamiento incorrecto es casi imposible, sin ¢ Se frata de una freidora comercial a gas que utiliza
embargo, las malas practicas de funcionamiento un Unico sistema de qguemadores Multi Jet Target
pueden reducir/acortar la vida Ufil del aceite y pro- ‘U

ducir un producto de mala calidad. Para ufilizar esta
freidora correctamente, lea atentamente las siguien-
tes secciones: e Este modelo cuenta con un Unico quemador piloto
de encendido manual, con detector de falla de
llama.

e Estd disponible en un solo modelo.

e llenado de la cuba.

Encendido del quemador piloto. e Cuentfa con un Unico confrolador de gas para

e Encendido del quemador principal. controlar los quemadores principal y piloto.
e Ajuste de la temperatura de funcionamiento. e Termostato mecdnico 90 - 190°C.
e Vaciado y limpieza. e Las freidoras cuentan con un sistema de desconex-

i6n de seguridad por sobretemperatura.

e Diseno de cuba abierta para simplificar la
operacion de limpieza.

Controles de la freidora CF2 de cuba Unica .
Perilla de control del termo-

stato

Perilla de control del gas

D Posiciobn APAGADO.

Posicién de llama
b 3 del PILOTO.

Posicién de llama
ALTA.

Apertura de visudlizacién
del quemador piloto.

Vdlvula de vaciado
del aceite.
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ADVERTENCIA:
EL OPERARIO DEBE TENER MUCHO CUIDADO EN UTILIZAR LA FREIDORA DE MANERA SEGURA PARA PREVENIR
EL RIESGO DE INCENDIO.

o NO DEJE LA FREIDORA DESATENDIDA DURANTE EL FUNCIONAMIENTO.

. NO RELLENE gL ACEITE (MEDIO PARA FRER) EN LA FREIDORA CUANDO LA FREIDORA ESTE CALIENTE.

. NO SOBRELLENE EL ACEITE (MEDIO PARA FREIR) EN LA FREIDORA POR ENCIMA DE LA MARCA DE NIVEL SUPERIOR.

o NO PERMITA QUE EL ACEITE (MEDIO PARA FRER) EN LA FREIDORA DESCIENDA POR DEBAJO DE LA MARCA DE NIVEL
INFERIOR.

o NO DEJE QUE EL ACEITE (MEDIO PARA FRER) EN LA FREIDORA SE SOBRECALIENTE.

. NO INTRODUZCA ALIMENTOS HUMEDOS O AGUA EN EL ACEITE CALIENTE (MEDIO PARA FREIR).

. NO UTILICE DISOLVENTES INFLAMABLES NI PRODUCTOS DE LIMPIEZA EN LA FREIDORA O CERCA DE ELLA MIENTRAS
ESTE TODAVIA CALIENTE.

ADVERTENCIA:

LA ZONA DE SALIDA DEL CONDUCTO DE HUMOS ES UNA ZONA DE ALTA TEMPERATURA ALTAMENTE INFLAMA-
BLE

NO GOLPEE, SACUDA N SOSTENGA LAS CANASTAS DE LA FREIDORA EN LA ZONA DE SALIDA DEL CONDUCTO DE HUMO: ESTA ES
UNA ZONA DE ALTO RIESGO PARA MATERIALES INFLAMABLES (POR EJEMPLO, EL ACEITE/GRASA Y LOS RESIDUOS DE LAS CANASTAS PODRIAN

Zona de conductos de humos
de alta ’rerrloerc’ruro

Antes del uso Llenado de la cuba

. s N NOTA: Las freidoras Cobra se pueden ufilizar tanto con aceite
1. Compruebe que el suministro de gas esté “abierto como con manteca.

2. Compruebe que no haya objetos exirafios en la cuba. 1. Antes de llenar la cuba, compruebe siempre que la vdlvula

de vaciado, situada detrds de la puerta de acceso, esté
cerrada. Esta vdlvula dispone de una corredera de blogqueo
ADVERTENCIA: que debe estar siempre bloqueada en la posicién durante el

EXISTE PELIGRO DE INCENDIO S| EL NIVEL DE ACEITE ESTA POR uso.
DEBAJO DEL NIVEL MINIMO INDICADO *“LO" (BAJO)

a. ACHITE: llene cuidadosamente la cuba de la freidora con
aceite hasta que se alcance la marca de “FILL-
LEVEL" (NIVEL DE LLENADO). La freidora Cobra tiene una
capacidad de 18 litros de aceite (32 libras de manteca).

NIVEL CORRECTO DEL MEDIO FARA FRER A LA b. MANTECA: lo ideal es fundir previamente la manteca
TEMPERATURA DE FREIR, MANTENGA LA CUBA LLENA antes de infroducirla en la cuba. Esto se hace normalmen-

— NDICA ELNIVEL CORRECTO DEL MEDIO PARATRER te en un.rt_e,zzlplenfe Qdecuqdo en un quemador de mesa
CUANDO ESTA FRIO de ebullicion. La manteca licuada puede entonces

verterse en el depdsito hasta que alcance la marca de
“FILL-LEVEL" (NIVEL DE LLENADO.

® Cuando funda previamente la manteca, caliéntela
solo hasta que se haya licuado. Do No la lleve a altas
temperaturas, ya gue la manipulacién de la manteca
cdliente es peligrosa.

® Sino es posible derretir previamente la manteca,
cértela en trozos e introdUzcalos en la cuba

® Sila manteca no se ha derretido previomente, debe
calentarse a la temperatura de freido en dos etapas.




Parte 4 Funcionamiento

Precalentamiento:

Encienda el guemador principal y enciéndalo y
apdguelo manualmente hasta que la manteca se
haya derretido. Lo ideal es encender el quemador
principal durante 5 segundos y apagarlo durante
10 segundos. Al seguir este procedimiento, la man-
teca se derretird gradualmente sin quemarse. Una
vez que la manteca se haya derretido, puede
llevarse ala temperatura de funcionamiento de la
freidora.

NOTA:

Si el quemador se mantiene encendido de forma
contfinua, la manteca en contacto con la cuba se
sobrecdlentard, provocando la degradacién prem-
atura del aceite. Nunca permita que la manteca
humee mientras se derite, ya que esto indica que
la temperatura es demasiado alta. Si la manteca
empieza a humear, aumente los intervalos de
"apagado” del quemador principal.

Encendido del quemador piloto

1.

Con la cuba de la freidora llena de medio para freir,
el quemador piloto se puede encender.

Compruebe que el suministro de gas esté “abierto” en
el suministro de gas.

Abra la puerta de acceso en la parte delantera de la
freidora para acceder al panel de confrol.

Gire la perilla de control del gas a la posicién piloto y
manténgala presionada.

Encienda manualmente el quemador piloto a través
de la abertura de visualizacion del quemador piloto.
Continte manteniendo presionada la perilla de con-
frol de gas durante 10 a 15 segundos después de en-
cender el quemador piloto, luego suéltela, el quema-
dor piloto debe permanecer encendido.

Si el guemador piloto no se enciende, repita los puntos
1 al 6 anteriores.

Encendido del quemador principal

1. Asegurese de que el guemador piloto esté encendi-
do, verificando visualmente a través de la abertura de
visualizacién del quemador piloto.

2. Gire la perilla de confrol del fermostato a la tempera-
tura requerida.

3. Gire la perilla de control del gas a la posicidon de
guemador principal.

4. El guemador principal se encenderd automdticamen-
tfe apagando el quemador pilofo.

NOTA:

e S§i se enciende el quemador principal inmediatamente
después de encender el quemador piloto, habrd un
refraso de unos 30 segundos hasta que se caliente la
termopila (que proporciona energia para abrir la valvu-
la principal).

e H quemador principal no se encenderd si la fempera-
tura del medio para freir es superior a la temperatura
establecida en el termostato.

e Al girar la perilla de control de gas de la posicién de
piloto a la posicién de quemador principal se permitird
el ciclo manual del quemador 'Encendido' y 'Apagado
al derretir la manteca.

Ajuste de la temperatura de funciona-
miento

1. Latemperatura utilizada para freir alimentos es el fac-
tor mds importante del funcionamiento de la freidora.
Las temperaturas incorrectas darén como resultado
una mala calidad del producto y reducirdn la vida Ufil
del aceite/manteca.

2. Latemperatura se puede agjustar enfre 90 °C y 190 °C.

3. Para agjustar la temperatura de funcionamiento, gire el
termostato hasta el ajuste deseado.

4. El guemador principal funcionard automdticamente
para mantener esta temperatura.

5. Como medida de seguridad, esta freidora Cobra
cuenta con un confrol de sobretemperatura que
“apagard” la freidora en caso de que el aceite su-
pere los 220 °C, en caso de que falle el termostato.

NOTA:

e Si la freidora no se estd ulilizando durante cortos
periodos de tiempo, el quemador principal se puede
girar a la temperatura de “espera” (alrededor de 120 °
C). lo que permite que el quemador principal se en-
cienda y apague y mantenga la temperatura del
aceite justo por debajo de la temperatura de fun-
cionamiento.

Colocacion de la freidora en las posiciones
“Piloto” o “Apagado”

A la posicién “Piloto".
a. Gire la perilla de control del termostato a la
posicion “Off" (Apagado).
b. El quemador principal se apagard y el “Quemador
piloto” permanecerd encendido.

A la posicién “Apagado”.
a. Con la perilla de confrol del fermostato en
"Off" (Apagado), gire la perilla de control del gas
a la posicion “O" (Apagado), el “Quemador
piloto"” se apagard.
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Parte 4 Funcionamiento

Guia y cuidado de los aceites y grasas pa-
ra freir

1. Prepare los alimentos correctamente. Prepare los ali-
mentos en trozos lo mds uniformes posible y llévelos a
temperatura ambiente. Asegurese de que los alimen-
tos estén libres de humedad excesiva y también de
migas excesivas cuando se realice el *empanado”.

2. Precaliente el medio para freir a la temperatura
recomendada para el alimento en particular que se
va a cocinar y no mds alta; se recomiendan medios
de fritura especialmente preparados.

3. Elmedio para freir debe estar a la temperatura ade-
cuada para el alimento que se va a cocinar, antes de
infroducirlo en la cuba. Evite calentar el medio para
freir a una temperatura superior a la recomendada.
Evite también mantener el medio para freir a la tem-
peratura adecuada cuando no se esté cocinando
ningun alimento. Cualquier medio para freir se des-
compondrd si se mantiene durante largos periodos a
temperaturas de frtura.

4. Bdaije los alimentos gradualmente en el medio para freir
caliente, utilizando una canasta de alambre, hasta
que todas las piezas de alimentos estén sumergidas.
Avoid Evife sobrecargar la canasta, recomendarnos
no mds de 900 gramos por canasta o 1800 gramos por
carga. La sobrecarga hard que la femperatura bgje
fanfo que se necesitard mds fiempo para freir y los
alimentos quedardn empapados de grasa y poco
afractivos. Con un poco de experiencia podrd deter-
minar qué cantidad de alimentos puede anadirse a la
freidora sin que se produzca un descenso excesivo de
la temperatura. Si el descenso de temperatura es ex-
cesivo, o bien los alimentos estdn demasiado frios o
bien hay demasiados alimentos en la freidora. Las
temperaturas y los tiempos de coccidon citados se
basan en lotes de tamano medio que se ufilizan en la
freidora.

5. Continte la coccidn hasta que el exterior de los ali-
mentos esté dorado y crujiente.

6. Eltiempo exacto de coccién depende del tamano de
los frozos de comida y de si los alimentos estdn preco-
cidos. En caso de duda, pruebe una muestra y asegu-
rese.

7. Retire los alimentos del medio para freir y déjelos escu-
rrir en la canasta sobre la freidora.

8. Conserve el exceso de medio para freir dejéndolo
escurrir de nuevo en la freidora. Este escurrido no de-
be consumir mucho tiempo si se quiere servir los ali-
mentos fritos en su punto éptimo de calor, crujientes y
sabrosos.

9. Sirva los alimentos inmediatamente después de freirlos.

710. Los alimentos fritos alcanzan su punto mdximo de sa-
bor en cuanto se terminan de freir. Sirvalos uno o dos
minutos después de sacarlos de la freidora. Los ali-
mentfos frifos no deben guardarse nunca.

IMPORTANTE

En caso de que se percate de cualquier
funcionamiento anormal como:

- problemas de encendido,

- llama anormal del quemador,

- problemas de control del quemador,

- pérdida parcial o total de la llama del

quemador en funcionamiento normal,

el aparato debe ser reparado DE INMEDIATO por
un técnico cdlificado y no debe utilizarse hasta
que se lleve a cabo dicha reparacioén.
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Parte 5 Limpieza y mantenimiento

Informacién general

ADVERTENCIA:

NO UTILICE DISOLVENTES INFLAMABLES NI PRODUCTOS DE
LIMPIEZA EN LA FREIDORA O CERCA DE ELLA MIENTRAS LA

FREIDORA AUN ESTE CALIENTE.

PRECAUCION:

Cierre siempre el suministro de gas de la
red antes de proceder a la limpieza.

Este aparato no es a prueba de agua.

No utilice un chorro de agua para limpiar el
interior o el exterior de este aparato.

e Para obtener los mejores resultados, la limpieza
debe ser regular y exhaustiva, y todos los con-
froles y piezas mecdnicas deben ser revisados y
ajustados periddicamente por un técnico califi-
cado. Si se produce alguna pequena falla,
hdgala reparar con prontitud.

e No espere a que se produzca una averia com-
pleta. Se recomienda revisar el aparato cada 6
meses.

e Limpie la freidora con frecuencia. Un aparato
limpio tiene mejor aspecto, durard mds y fun-
cionard mejor.

NOTA:

e NO utilice detergentes abrasivos, raspadores afi-
lados, solventes fuertes o detergentes cdusticos,
ya gue podrian corroer o daiar la freidora.

e Asegurese de que el detergente o el material de
limpieza se eliminaron por completo después de
cada limpieza.

Para mantener su freidora limpia y funcionando
con la méxima eficiencia, siga los siguientes pro-
cedimientos:

ADVERTENCIA:

NO INTENTE MOVER LA FREIDORA MIENTRAS ESTE LLENA
DE ACEITE. ANTES DE INTENTAR MOVER LA FREIDORA, ASE-
GURESE DE QUE SE HA VACIADO TODO EL ACEITE DE LA
CUBA. CONSULTE LA SIGUIENTE INFORMACION SOBRE CO-
MO VACIAR EL ACEITE DE LA FREIDORA.

PRECAUCION:

Nunca vacie la freidora con la
alimentacién o el quemador encendidos.
Siempre APAGUE la freidora antes de vaciar
o rellenar la cuba.

Vaciado y limpieza

Apertura de la vdlvula de vaciado

ADVERTENCIA:

EL ACEITE CALIENTE QUEMARA ; NO APRESURE ESTE TRABAJO.

a. Levante la pestana corrediza de bloqueo en la
manija de la vdlvula (Fig. 1) para liberar la vdlvula.

Pestana
corrediza
de bloqueo

b. Mientras mantiene la pestana corrediza de

bloqueo en la posicién retirada, gire la manija en
sentido antihorario (Fig. 2) para abrir la vdlvula.

M

Pestana
corrediza
de bloqueo

c. Cuando la vdlvula estd cerrada, la pestana cor-
rediza de bloqueo caerd sobre la vdlvula de
blogqueo para evitar la apertura accidental de la
vdlvula como se muestra en la Fig. 2.

Limpieza diaria

1. Al final de cada dia/turno, si el ritmo de fritura es inten-
so, el medio para freir debe vaciarse y colarse en un
recipiente.

2. Atornille la tuberia de extension del vaciado y coloque
un recipiente y un filfro adecuados debajo del vacia-
do.

3. Deslice una tela de algoddn u otra bolsa adecuada
sobre la vdlvula de vaciado. Las migas quedardn atra-
padas en la bolsa, pero el medio para freir escurrird
liboremente a través de la bolsa en el receptdculo.
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Parte 5 Limpieza y mantenimiento

4. Abra con cuidado la vélvula de vaciado para minimi-
zar las salpicaduras y tenga cuidado de no llenar de-
masiado el recipiente.

5. Utilice una varilla de drenaje para remover cualquier
medio sélido en el medio superior para derretirlo.

6. Cuando la cuba esté vacia, utilice un recipiente pe-
gueno con asa como cuchardn y sumérjalo en el me-
dio de freir caliente del receptdculo y viértalo enérgi-
camente alrededor de los lados y el fondo de la cuba
para eliminar las migas y las particulas adheridas. Con-
finbe sumergiendo y vertiendo hasta que todas las
migas sean lavadas hacia abajo y dentfro de la bolsa
de filtro.

7. Abra por completo la vdlvula de vaciado, compruebe
si hay particulas o residuos de migas alojados en la
vdlvula. Limpiela con un cepillo duro de nylon. No
utilice cepillos de alambre o varillas metdlicas, ya que
dafan el asiento de la vélvula y provocan fugas en la
valvula.

8. Sila obstruccién en la vdlvula no se puede eliminar
con un cepillo, use una sonda de madera.

9. Limpie el panel de control con un paio humedo lige-
ramente humedecido con una solucién de detergen-
te suave y agua. Seque con un pano limpio y seco.

. Una vez completada la operacién de limpieza diaria,
cierre la vdlvula y vuelva a verter el medio para freir
en la cuba y continde el trabajo diario. Colar toma
menos tiempo que freir una carga de papas y pagard
dividendos en calidad de comida y ahorro de medio
para freir.

Limpieza semanal

NOTA:

Si el uso de la freidora es muy intenso, recomendamos
que el procedimiento de limpieza semanal se realice con
mayor frecuencia.

1. Proceda como para la “Limpieza diaria” para vaciar y
filtrar la cuba. No vuelva a llenar la cuba con medio
para freir hasta que se haya limpiado como se indica
a continuacién.

2. Llene la freidora con agua fria hasta el nivel nor-
mal de llenado y agregue un limpiador comercial de
alta calidad que haya sido formulado especificamen-
te para freidoras. No se recomiendan los limpiadores
multiusos.

NOTA:
Nunca use una solucién cdustica o de lejia, ya que esto
dejard una pelicula destructora de grasa en la cuba.

3. Caliente el agua a unos 80 - 90 °C.

4. Limpie las canastas de la freidora simplemente sumer-
giéndolas en la solucién de limpieza. Deje la freidora
en remojo durante 5 - 10 minutos o como se indica en
las instrucciones del limpiador. Retire las canastas y
APAGUE el guemador principal.

5. Frote las canastas y la cuba de la freidora ligeramen-
te, pero enérgicamente con un cepillo de cerdas
duras de nylon para eliminar cualquier resto de sucie-
dad. NO ufilice un cepillo de alambre, ya que rayaria
los costados.

6. Vacie la freidora y enjuague bien con agua. Utilice
una solucién de 1 parte de vinagre por 15 de agua
para enjuagar la cuba y neutralizar cualquier residuo
de limpiador. Utilice una solucion mds débil de hasta 1
parte a 25 de agua si esta resulta inadecuada para el
limpiador que se estd utilizando.

7. Enjuague bien la cuba con agua, escurra y seque.

8. Rellene la cuba con una nuevo medio para freir filtra-
do.

Superficies de acero inoxidable
a. Con la cuba vaciada, limpia y seca como se

muestra arriba, limpie el exterior de la freidora con
agua caliente, una solucién de detergente suave
y un pano suave. Tenga en cuenta que las perillas
de confrol del termostato pueden retirarse para
permitir la limpieza del panel del termostato.

b. Seque bien todos los componentes con un pano
seco y pulalos con un pafo suave y seco.

c. Para eliminar cualquier decoloracién, utilice un
limpiador de acero inoxidable aprobado o lana
de acero inoxidable. Frote siempre en el sentido
del grano.

Mantenimiento peridédico

ADVERTENCIA:

NO INTENTE MOVER LA FREIDORA MIENTRAS ESTE LLENA DE
ACEITE.

ANTES DE INTENTAR MOVER LA FREIDORA, ASEGURESE DE

QUE SE HA VACIADO TODO EL ACEITE DE LA CUBA. CON-
SULTE LA INFORMACION EN LA PAGINA ANTERIOR SOBRE

COMO VACIAR EL ACEITE DE LA FREIDORA.

NOTA:
Todas las operaciones de mantenimiento deben ser real-
izadas Unicamente por personal de servicio cdlificado.

Para obtener los mejores resultados, la limpieza debe ser
regular y exhaustiva, y todos los controles y las piezas
mecdnicas deben ser revisados y ajustados periddica-
mente por un técnico calificado. Si se produce alguna
pequena falla, hdgala reparar lo antes posible. No espere
a que se produzca una averia completa. Se recomienda
revisar el aparato cada 6 meses.
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Parte 6 Localizacidon de averias

Guia de Problemas de Coccidén con la Freidora

Esta seccion proporciona una guia de referencia fécil para los problemas mds comunes que pueden ocurrir

durante el funcionamiento de su equipo. La guia de localizacién de averias de esta seccidon pretende
ayudarlo a corregir, o al menos a diagnosticar con precisién, los problemas de su equipo.

Aunque esta seccidn cubre los problemas mds comunes reportados, es posible que se encuentre con un
problema gque no esté cubierto en esta seccidon. En tales casos, comuniquese con el agente de servicio
técnico autorizado de su zona, que hard todo lo posible para ayudarlo a identificar y resolver el problema.
Tenga en cuenta que el agente de servicio solicitard la siguiente informacién:

e Cébdigo de modelo y nUmero de serie del aparato, que se pueden enconirar en la placa de
caracteristicas ubicada en el interior de la puerta de acceso.

Averia Posible causa Solucién

Medio para freir espumo-
so.

Presencia de residuos de jabén
o detergente procedentes de la
limpieza de la cuba.

Enjuague a fondo la freidora tres veces con
agua limpia. AsegUrese de que la freidora
esté perfectamente seca antes de volver a
llenarla con medio para freir.

Descomposicidn excesiva del
medio para freir.

Agregue diariamente medio para freir fres-
co, para reemplazar el contenido cada 3 a
5 dias.

Freir de forma continua alimen-
tos con exceso de humedad.

Elimine el exceso de humedad de los ali-
mentos a freir.

Sobrecalentamiento continuo
del aceite.

Compruebe el gjuste del termostato. Dismi-
nuya la femperatura a unos 140 °C (en mo-
do de espera) cuando no utilice el aparato.

Sobrecarga.

Mantenga una proporcién de 1 a 8 de ali-
mentos por medio para freir.

Adherencias.

Calentamiento demasiado rdpi-
do del medio para freir.

Cuando cargue la freidora o la ponga en
marcha, derrita el medio de fritura gradual-
mente.

Sobrecalentamiento constante
del medio para frefr.

Compruebe la temperatura del aceite utili-
zando un termdmetro o termopar.

Aceite para freir descompuesto.

Verifique la cantidad de medio para freir
fresco anadido a la freidora para asegurar-
se de que la “renovacion” sea adecuada.

Utilizacién de un medio para
freir incorrecto.

Algunos medios para freir forman gomas
cuando se ufilizan en una freidora, por
ejemplo, el aceite de cdrtamo.

Alimentos grasosos.

Freir a una temperatura dema-
siado baja.

Aumente la temperatura y compruebe el
ajuste del termostato.

Preparacién inadecuada de los
alimentos.

Asegurese de que los alimentos
(especialmente las papas) se hayan
"secado” correctamente.

Excesiva cantidad de rebozado
o empanado.

Retire el exceso de empanado o rebozado.

Colocar los alimentos en el me-
dio para freir directamente des-
de el congelador.

Deje que los alimentos congelados se des-
congelen antes de freirlos.

Exceso de humedad en la su-
perficie de los alimentos.

Escurra y seque los alimentos antes de freir-
los.

Medio para freir en etapas
avanzadas de descomposicion.

Deseche el medio para freir “viejo" y rellene
la freidora con un medio nuevo.

Uso de aceite de goteo u otro
aceite no refinado.

Debido al bajo punto de humeo, cocinar
con estos aceites a temperaturas mas bajas
dard como resultado una mayor absorcion
de aceite por parte de los alimentos.

Utilizacién de un tipo de aceite
de cocina inadecuado.

Utilice siempre un aceite de cocina fotal-
mente refinado y desodorizado.
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Guia de Problemas de Coccién con la Freidora (continuacion)

Averia Posible causa Solucién

Répida descomposi-
cién del aceite.

Renovacion inadecuada del aceite
para freir.

Ajustar los procedimientos para freir mds alimen-
tos en la freidora para aumentar la renovacién
del aceite.

Sobrecalentamiento del aceite.

Compruebe la temperatura del aceite utilizando
un termdémetro o termopar.

Contaminacion.

Filtre o cuele el aceite diariamente.

Procedimientos de limpieza deficien-
tes.

Limpie la freidora todos los dias o al menos una
vez ala semana y enjudguela a fondo. Seque la
freidora antes de utilizarla.

Presencia de cobre o latén en el equi-
po de la freidora.

Retire todos los accesorios de cobre o latén del
contacto con el aceite.

Sobrecarga de la freidora.

Mantenga una proporciéon de 1 a 8 de alimentos
por medio para freir.

Comida excesivamente hUmeda.

Escurra y seque los alimentos antes de freirlos.

Sobrecalentamiento del aceite en el
modo “En espera”.

Gire el control a la posicién Piloto durante los pe-
riodos de inactividad (“En espera”).

Aceite humeante.

Renovacién insuficiente del aceite.

Mantenga una cantidad minima de aceite en la
freidora para una renovaciéon mds rdpida o au-
mente la cantidad de alimentos fritos en la freido-
ra.

Reemplace con aceite fresco cada 3 a 5 dias.

Freir de forma continua con exceso de
humedad en los alimentos.

Escurra los alimentos antes de freirlos, séquelos
con palmaditas.

Contaminacién del aceite.

Filtre o cuele diariamente el aceite para eliminar
los contaminantes.

Sobrecalentamiento del aceite.

Compruebe la temperatura del aceite utilizando
un termdémetro o termopar.

Rdépida descomposicidn del aceite.

Utilice un aceite para freir estable.

Uso de aceites sin refinar.

El aceite de goteo humea a menor temperatura
que los aceites refinados y desodorizados.

Oscurecimiento del
aceite.

Presencia de sal en los alimentos.

Sale los alimentos después de freirlos y lejos de la
freidora.

Alimentos rebozados con alto conteni-
do en yema de huevo.

Reduzca el contenido de huevo del rebozado,
sustituya parte del huevo por leche.

Contaminacién del aceite.

Filtre o cuele diariamente el aceite para eliminar
los contaminantes.

Précticas de limpieza deficientes.

Limpie la freidora al menos una vez a la semana o
cada dia en caso de uso intensivo. Asegurese de
que la freidora esté perfectamente seca antes de
usarla.

Sobrecalentamiento del aceite.

Compruebe la temperatura del aceite utilizando
un termdmetro o termopar.

Renovacién insuficiente del aceite.

Rellene diariamente para reemplazar el conteni-
do de la freidora en 3 a 5 dics.

Cocinar alimentos con altos niveles de
azucar.

Las papas suelen tener un alto contenido de azu-
cares reducidos al final de la temporada. Al freir-
las, se oscurecen répidamente y decoloran el
aceite.

NOTA: El consumo excesivo de aceite indica una elevada absorcidén de aceite en los alimentos. Esto
depende de la temperatura y de las caracteristicas de los alimentos que se frien, NO del tipo de aceite
utilizado (a menos que se utilicen aceites refinados). Cualquier variacién en la vida Util aparente del aceite
se debe siempre a una o mds de las causas mencionadas anteriormente.
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Locdadlizacion de averias en el sistema de gas

Averia Posible causa Solucién

El quemador piloto no se en-
ciende.

El suministro de gas estd desco-
nectado.

Conecte el suministro de gas.

Botellas de gas vacias.

Sustituya las botellas de gas.

Quemador piloto blogueado.

Llame al servicio técnico.

Encendido piezoeléctrico defec-
tuoso.

Llame al servicio técnico.

NOTA: H piloto se puede encender manual-
mente hasta que se lleve a cabo la repara-

El quemador piloto se en-
ciende y luego se apaga al
soltar el botén de control de
gas.

El botén de control de la vdlvula
de gas no se ha mantenido pre-
sionado el tiempo suficiente.

Manténgalo presionado durante all
menos 10 segundos después de
encender el piloto.

Piloto obstruido/débil.

Llame al servicio técnico.

Baja presién de gas.

Llame al servicio técnico.

Termopar defectuoso.

Llame al servicio técnico.

Sobretemperatura defectuosa.

Llame al servicio técnico.

Vdlvula de control del gas defec-
fuosa.

Llame al servicio técnico.

El gquemador piloto se apaga
durante el funcionamiento.

Presion de gas baja/fluctuante.

Llame al servicio técnico.

Piloto débil.

Llame al servicio técnico.

Termopar defectuoso.

Llame al servicio técnico.

Sobretemperatura defectuosa.

Llame al servicio técnico.

Vdlvula de control del gas defec-
fuosa.

Llame al servicio técnico.

Sobretemperatura activada, el
piloto se Apaga si la temperatura
excede los 220 °C.

Llame al servicio técnico.

El quemador principal no se
enciende.

Baja presidon de gas.

Llame al servicio técnico.

Piloto obstruido.

Llame al servicio técnico.

Termostato defectuoso.

Llame al servicio técnico.

Termopila defectuosa.

Llame al servicio técnico.

Vdlvula de control del gas defec-
fuosa.

Llame al servicio técnico.

El guemador principal no
guema correctamente.

Inyectores del quemador principal
defectuosos u obstruidos.

Llame al servicio técnico.

Obstruccién en el conducto de
humos.

Llame al servicio técnico.
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Parte 7 Conversidon del gas

Procedimiento de conversién del gas 5. Corte y refire los cintillos Desconecte la Corte los
segln sea necesario. conexion de gas cintillos

6. Desconecte la conexion ;
de gas del tubo flexible

) ] en la parte superior de la
AseguUrese de que la unidad esté aislada valvula de control del

del suministro de gas antes de iniciar las gas.
tareas de servicio técnico.

PRECAUCION:

NOTA:

e Estas conversiones solo las debe realizar personal
de servicio cdlificado. Antes de volver a poner en
funcionamiento el aparato, compruebe que no
haya fugas en ninguna de las conexiones.

e Consulte la tabla que figura al final de esta seccién
para obtener toda la informacién vy las especifica- 7
ciones pertinentes. '

Afloje y refire los 4 tornillos
que sujetan la parte

e Conexién de la manguera flexible. delantera del quemador a la caja del quemador.

8. Tire del guemador hacia la parte delantera de la frei-
dora y hacia abajo para refirarlo.

Si se utiliza un conjunto de manguera de gas para
conectar este aparato, la manguera y todos los
accesorios deben tener un didmetro interior minimo
de %" (Gas natural) o %" (GLP) para garantizar que ,
se alcance la capacidad de caudal de gas re- bl Refire los 4
querida por este aparato. : fornillos
Esto debe verificarse mediante una prueba de
presion de funcionamiento en condiciones de mdx-
ima demanda de suministro de gas.

El conjunto de la manguera de gas también debe
estar clasificado para su uso en las condiciones de
cocina comercial en las que se utilizard el aparato.

Especificaciéon recomendada del conjunto de manguera
de gas:

- Certificado de conformidad con la norma AS/NZS
1869 Clase B o D o equivalente, que cumpla con
los siguientes requisitos:

9. Retire el conjunto del quemador a un banco de trabajo.

Presiéon de trabajo méxima a 23 +2 °C 70kPa | 2,6 MPa

PRECAUCION:

Rango de temperatura de frabajo de-20°Ca+125°C No doble las placas deflectoras de llama.

Revestimiento y
Resistencia al aceite forro resistentes al
aceite.

|
| Placas deflectoras de llama "

1. Asegurese de que el suministro
de gas esté “cerrado”.

2. Abrala puerta delantera de la
freidora para acceder a los
inyectores del quemador prin-
cipal y del guemador piloto.

3. Desconecte los 2 cables del
termostato ala vdlvula de
confrol del gaos.

S Cables del

4. Desconecte los 2 cables del Quemador
Control de sobretemperatura principal
en el conector eléctrico. Inyectores (9)
Inyectol
piloto

Cables del control de
sobretemperatura |
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Parte 7 Conversidon del gas

Inyectores del quemador principal

1. Pararetirar los inyectores
del quemador principal,

S———

use una llave de boca
para evitar que el inserto
del inyector gire mientras
retira el inyector.

2. Reemplace con inyec-
fores del tamano correc-
fo.

3. Vuelva a colocar el con-

Casquillo de montaje del
inyector

junto del quemador en
la caja del quemador.

Inyectores del quemador piloto

1. Desenrosque el tubo de alimentacién del piloto del
guemador piloto y retire el inyector del piloto.

2. Determine los inyectores piloto del tamano correcto
para el gas correspondiente desde el cuadro que
aparece al dorso.

3. Cologue el inyector del tamano correcto en el
qguemador piloto y vuelva a conectar el fubo de su-
ministro de gas al quemador piloto.

Comprobaciéon de la presién de suministro

1. Retire el tomillo ciego y conecte un mandmetro al
punto de prueba de presidon de suministro (‘INGRESO")
de la vdlvula de control de gas.

2. Abra el suministro de gas y asegurese de que la
presidon estd dentro de las especificaciones indicadas
en la "“Tabla de especificaciones de gas” al final de
esta seccion.

Presion de
suministro
Punto de pruebd

Punto de|
prueba de Iq|
presion de
funcionamiento

Tornillo de Qjuste|mm—— Tornillo de

de la presion del ajuste del

funcionamiento| quemador
piloto

Ajuste de la presidn de funcionamiento del
quemador principal

1. Conecte un mandmetro al punto de prueba de la
presion de funcionamiento ('SALIDA') de la vdlvula de
control del gas

2. Retire la tapa ranurada para dejar a la vista el
tornillo de qjuste de la presién de funcionamiento .

3. Encienda el quemador principal y gire el tornillo de
ajuste de la presidon de funcionamiento para obtener
la presién correcta del quemador para el tipo de gas
que se estd utilizando. Consulte la Tabla de especifi-
caciones del gas al final de esta seccién.

4. Retire el manémetro del punto de prueba de la
presion de funcionamiento y vuelva a colocar el tornil-
lo ciego.

5. Vuelva a colocar la tapa ranurada en el punto de
ajuste del tornillo.

Solo para gas de suministro urbano

NOTA:

Para aplicaciones de gas de suministro urbano, el tornillo de ajuste
de la presidon de funcionamiento de la vdlvula de control de gas
debe sustituirse por el tapdn ciego suministrado en el kit de gas de
suministro urbano y la presién de funcionamiento debe ajustarse
en el regulador de presidon de gas extemo. Tanto el tapdn ciego
como el regulador extemo se suministran en el kit de conversion a
gas de suministro urbano.

1. Retire la tapa ranurada del regulador.

2. Abra el suministro de gas Tuerca
y encienda el aparato. Tapdn
3. Ajuste el tornillo de ajuste
de la presion para conse- Tornillo de
guir la presion de fun- ajuste de
cionamiento correcta del la presiéon

quemador.

NOTA: Mida la presibn de p o)
funcionamiento en el punto &‘q'hv
de prueba de salida de la (@)
vdlvula de control de gas

con el quemador en fun-

cionamiento.

4. Verifique que la presion
de funcionamiento siga
siendo la correcta (vuelva a ajustar el regulador, si es nece-
sario).

5. Vuelva a enroscar la tuerca ciega en el regulador.

Ajuste de la llama del quemador piloto

1. Una vez que se haya establecido la presion de funciona-
miento del quemador principal, ajuste el suministro del
qguemador piloto de forma que la incidencia de la llama piloto
sobre el termopar y la termopila sea correcta y la llama piloto
del quemador principal encienda satisfactoriamente el
qguemador principal.

2. Ajuste el tamano de la llama piloto ajustando el tornillo de
ajuste del quemador piloto. La llama del quemador piloto
debe tener una longitud aproximada de 1" para el encendido
del quemador principal. La rotacién en sentido antihorario del
tornillo de ajuste aumentard el tamano de la llama piloto.

Etiqueta de identificacién del tipo de gas
Una vez finalizada la conversién del gas, vuelva a colocar la eti-
queta de identificacion del fipo de gas situada en:

- La parte posterior del aparato, encima de la conexién de
gas.
- Allado de la placa de caracteristicas.

Puesta en funcionamiento

Antes de reftirarse de la instalacién convertida:

1. Compruebe que no haya fugas en todas las conexiones de
gas con agua jabonosa u ofro equipo detector de gas.

ADVERTENCIA:

NO UTILICE UNA LLAMA EXPUESTA PARA COMPROBAR S| HAY
FUGAS DE GAS.

2. Compruebe las siguientes funciones de acuerdo con las in-
strucciones de funcionamiento especificadas en la seccién
“Funcionamiento” de este manual.
® Encienda el guemador piloto.
® Encienda el guemador principal.
® Verifique el funcionamiento del termostato.
® Asegurese de que todos los controles funcionan correc-

famente.

NOTA: Si no es posible conseguir que la freidora funcione correc-
tamente, cieme el suministro de gas y comuniquese con el
proveedor de este aparato.




Parte 7 Conversidon del gas

Especificaciones del gas

- Australia:
as natura Gas LP (propano)
Inyectores del quemador @ 1,55 mm @ 0,95 mm
principal
Inyectores del quemador 0,62 0.35
piloto
Aiuste del tomillo piloto Todo hacia afuera (en 1'% vueltas hacia afuera (en
! P sentido antihorario) sentido antihorario)
Presién de funcionamiento del 0,90 kPa (*) 2,50 kPa (*)
quemador (9,0 mbar) (25 mbar)
Presién de suministro 1,13-2,0kPa 2,75-3,0kPa

- Nueva Zelanda:

O O a Gas LP/Butano

Inyectores del quemador @ 1,55 mm @ 0,90 mm
principal

Inyectores del quemador 0.62 0.35

piloto ' ’

Ajuste del tornillo piloto Todo hacia afuera (en 1% vueltas hacia afuera

J P sentido antihorario) (en sentido antihorario)
Presién de funcionamiento del 0,90 kPa (*) 2,50 kPa (*)
quemador (9,0 mbar) (25 mbar)
Presién de suministro 1,13-2,0kPa 2,75-3,0kPa

- Reino Unido:
Clasificacién del aparato:
Categoria:  Hansr (20, 37). Tipo de conducto de humos: A,
as natura 0 Propano (G31)
Inyectores del quemador @ 1,55 mm @ 0,95 mm
principal
Inyectores del quemador 0.45 0.30
piloto ! !

. . . Todo hacia afuera (en 1'% vueltas hacia afuera
Aluste del fomillo piloto sentido antihorario) (en sentido antihorario)
Presién de funcionamiento del 0,90 kPa (*) 2,50 kPa (¥)
quemador (9,0 mbar) (25 mbar)
Presién de suministro 20 mbar 37 mbar

- Todos los demds mercados:

Gas de su-
as natura Gas LP (propano) Gas LP/Butano ministro urbano
(*)
Inyectores del quemador @ 1,55 mm @ 0,95 mm @ 0,90 mm @ 2,60 mm
principal
Inyectores del quemador 0.62 0.35 0.35 075
piloto ' ’ ' '
Ajuste del tornillo piloto Todo hacia afuera (en 1'% vueltas hacia afuera 12 vueltas hacia afuera | Todo hacia afuera (en
J P sentido antihorario) (en sentido antihorario) (en sentido antihorario) sentido antihorario)
Presién de funcionamiento 0,90 kPa (*) 2,50 kPa (*) 2,50 kPa (*) 0,39 kPa (*)
del quemador (9.0 mbar) (25 mbar) (25 mbar) (3.9 mbar)
Presién de suministro 1,13-2,0 kPa 2,75-3,0 kPa 2,75-3,0 kPa 0.75-1,5kPa

NOTA:

(*) Mida la presidon de funcionamiento del quemador en el punto de prueba de presidon de funcionamiento (inferior -
exterior) de la vdlvula de control de gas; esta operacidon debe redlizarse con el quemador principal en funciona-
miento. Consulte la informacién que se muestra en esta seccién para obtener mds informacién.

(**) SOLO GAS DE SUMINISTRO URBANO. Vdlvula de control de gas. El tomillo de ajuste de la presidon de funcionamiento
debe sustituirse por el tapdn ciego suministrado en el kit de gas de suministro urbano y la presién de funcionamiento
debe djustarse en el regulador de presidén de gas externo. Tanto el tapdn ciego como el regulador externo se su-
ministran en el kit de conversién a gas de suministro urbano.
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Parte 8 Lista de piezas de repuesto

Lista de piezas de repuesto

IMPORTANTE:

Para el mantenimiento y la reparacién de este aparato solo deben utilizarse piezas de repuesto genuinas recono-
cidas. Siga las instrucciones suministradas con las piezas cuando las sustituya. Para obtener mds informacién e in-
strucciones de servicio, comuniquese con su sucursal de servicio calificada maés cercana (los datos de contacto se
muestran en el reverso de la portada de este manual).

Al solicitar piezas de repuesto, indique el nUmero de la pieza y la descripcidén que figura a continuacién. Sila
pieza que necesita no figura en la lista, solicitela por su descripcion e indique el nUmero de modelo vy el
nUmero de serie que figuran en la placa de caracteristicas.

Controles
236835 Conjunto del quemador principal (incluye el casquillo de montaje del
inyector y los deflectores del quemador).
018090K Kit piloto (incluidos los inyectores para gases Natural/GLP).
030155 Inyector principal Gas natural @ 1,55 mm.
030095 Inyector principal GLP (Propano) @ 0,95 mm.
030090 Inyector principal GLP (NZ) Butano @ 0,90 mm.
030260 Inyector principal Gas sum. urbano @ 2,60 mm.
018090K Kit guemador pilotfo (No para el Reino Unido).
025630K Kit guemador pilotfo (No para el Reino Unido).
019487 Oliva.
018740 Tuerca.
018091 Inyector piloto Gas natural 0,62 (No para el Reino Unido).
018092 Inyector piloto GLP/Butano 0,35 (No para el Reino Unido).
018972 Inyector piloto Gas natural (G20) 0,45. (Solo para el Reino Unido).
018971 Inyector piloto Propano (G31) 0,30. (Solo para el Reino Unido).
026393 Inyector piloto Gas sum. urbano  0,75.
018093 Termopila.
018094 Termopar interrumpido.
236801 Termostato de Freidora MV, 90 - 190 °C.
236848 Perilla, 100 - 190 °C.
242757K Kit de Termostato de Sobretemperatura 2019.
018089K Kit de vdlvula de control del gas.
Informacién general
236768 Rejilla de soporte para canastas.
227747 Colgador para canastas.
018019 Canasta freidora.
227856 Imdn de puerta.
227466 Receptor del cierre de puerta.
236795 Vdlvula de vaciado.
018147 Extensiéon de vaciado.
242352 Patas regulables: (150 mm) /con placa de patas.
229674 Conjunto de ruedas posteriores.
236933 Tapa de la freidora.
018176 Varilla de vaciado (solo opcional adicional)
237427 Placa de pescado de 400 mm (solo opcional adicional)
236934 Conversion de gas: GAS NATURAL AU/ NZ / XP
236935 Conversion de gas: GLP (PROPANO) AU / XP (GLP)
236936 Conversién de gas: GLP/BUTANO NZ / XP (Butano)
Conversién de gas: GAS DE SUMINISTRO
236937 URBANO AU / NZ / XP
237021 Conversidon de gas: GAS NATURAL (G20) Reino Unido
237022 Conversidon de gas: PROPANO (G31) Reino Unido
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