MANUAL DE INSTALACION Y OPERACION
PARA EL HORNO DE VAPOR ELECTRICO
EVOLUCION

Modelos doble en soporte sin conexion

BANDEJA DE DRENAJE - SUMINISTRADO POR CLIENTE

INFORMACION IMPORTANTE SOBRE LA GARANTIA
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Estas instrucciones han sido preparadas para personal calificada en la
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inicial y completer los ajustes del aparato descritos en este manual
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IMPORTANTE PARA SU SEGURIDAD

Las instrucciones de seguridad que se enumeran a continuacion en esta pagina deben
publicarse en un lugar destacado como recordatorio de las practicas de seguridad, asi
como de las medidas recomendadas que deben adoptarse en caso de un problema de
aparato o de la facilidad

/\ADVERTENCIA

En caso de perdida de electricidad, no intente utilizar esta undedad.

/AADVERTENCIA

Una instalacion, ajustes, alteracidnes, servicio o mantenimiento inadecuados puede causar
dafo a la propiedad, herida o muerte. Lea las instrucciones de instalacidén, funcionamiento y
mantenimiento antes de instalar o reparar este aparato.

/\ADVERTENCIA

Sélo los técnicos o electricistas cualificados deben instalar este aparato para garantizar que se
cumplen todos los requisitos de electricidad y seguridad y que todo el cableado se instala de
conformidad con todos los cddigos eléctricos nacionales, estatales y locales.

MP4008-1903 2



EVOLUTION Electric Steamer Start-Up Form

SERIAL NUMBER: NUMERO DE MODELO:
Ubicacion Nombre: Fecha:
Direccoin: Compania de Servicio:
Direccion:

Estado/CodigoPostal: Estado/Codigo Postal

Telefono - servicio:

Edificio Nombre/#:

Nombre de tecnico:

Nombre contacto:

Telefono Email del tecnico:

E-mail: Informacion adicional:

* AccuTemp Products, Inc. no es repsonsable por, ni recomienda modificar las conexiones y enchufes
electricos. Qualquier cambio al aparato sin la autorizacion escrita de AccuTemp Products, Inc. nulificara
todas garantias verbales y escritas.

« Se recomineda que se coloque el enchufe electricO tan bajo como permiten los codigos estatales, y locales.
La colocacion en zonas de alto calor causara problemas de servicio que no estaran cubiertos por la garantia

ESTE DOCUMENTO DEBE SER COMPLETADO, ENVIADO POR CORREO, FAX O CORREO ELECTRONICO AL
DEPARTAMENTO TECNICO/SERVICIO AL CLIENTE Y ACCUTEMP ANTES QUE LA GARANTIA COMIENZE.

Sl NO

1. Instalacion del horno de vapor es en altitud mas de 2,000’ ? (Marque la caja Si o No)

2. eLhorno de vapor esta anivelado? (Marque la caja si 0 no)

3. Se encuentra el enchufe electrico en una zona de bajo calor? Note: Se recomineda que se
coloque el enchufe electrico tan bajo como permiten los codigos estatales y locales..
Colocacion en zonas de alto calor como: arriba de, debajo de o enseguida del escape de
ventilacion; causara problemas de servicio que no estaran cubiertos por la garantia del
producto (Marque la caja Si o No)

4. Si el horno de vapor tiene patas, se han colocado las (4) puntas de goma (Marque la caja Si o No)

5. Esta el cable electrico conectado a un enchufe de pared? (Marque la caja Si o No)

6. ¢ Se esta cableando la conexion electrica, sin el enchufe, a panel de interruptores?
(Favor de notar que esto nulificara la certificacion UL y afectara la garantia.- Marque la caja Si o No)

7. La cuerda electrica esta conectada a Tierra (GND) (Marque la caja Si o No)

8. Cual es el amperaje electrioc que interumpera el Voltaje electrioc a el aparato?:

| AMPERES

contirmar Foder Electrico

|_Fase: ynico ¢ |:| Triple ¢ |:| Amperage Draw on each leg:
Single ¢ WHT BLK

Voltaje Suplido:
208vAc [_l240vac [ _lasovac lasovacl ]  [Three ¢ WHT ___ BLK____ RED
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EVOLUTION Steamer Start-Up Form (continued) S|

| 9. Esta usando el enchufe y conector NEMA correcto en el cable de poder?(Marque Si o No) |

Tipo de Enchufe NEMA Escoja Escoja
L6-30P (208/240V 6kW) L16-20P (480V 14kW)

L15-30P (208/240V 10kW) IEC 60309-2 (230/415V)

15-50P (208/240V 15kW)

Solo Modelos conectados (relleno automatico) Sl

10. ¢ La presion de agua es menos de 30PSI (Marque la caja Si o No)

11. Con el panel de vapor desmontado y la camara de vapor vacia, ¢ la corriente de agua
llega a las tres cuartas de la distancia de la camara hacia la pared opuesta?

Note: La valvula de relleno automatico tiene una presion maxima de 60 psi. Si el flujo es mas alto de tres-cuartos
de distancia de la camara de coccion, o si el mandmetro de presion es > 60 psi, Se require un, regulador de agua.

12. ¢ Esta el nivel de agua de la camara en (debajo) la linea de agua estampada en el
interior de la pared de la camara izquierda después de haber completado el llenado
automatico? (Marque la caja Si o No)

13. ¢ Esta instalada la bola flotante en el aparato? (Marque la caja Si o No)

14. ; Hay una alarma de agua alta cuando se retira la bola flotante? (Marque la caja Si o No)

Todos Modelos (Con vy Sin & Conexion) SI

15. ; Se apagan la luz de agua baja y la alarma una vez que el nivel de agua de la camara ha
alcanzado la mitad del sensor de agua baja? (Modeolos con coneziones solo tiene una lyz
y no tienen alarma. Marque la caja Si o No.)

16. ¢ Se han afadido tuberias adicionales a la ventilacién de vapor? (Marque
la caja Si o No) Asistenncia se puede encontrar en la Pagina 12.

17. Verifique la temperature de aqua en modo de Cocina in (COO en la pantalla digital)

18. Comienza el ciclo de calor cuando en Modo de Coccion COO? (Marque la caja Si o No)

19. ¢ Hay alguna manguera/tuberia de drenaje afiadida al sistema de drenaje del horno de
vapor? Nota:Si el horno de vapor tiene manguera/tuberia adicional ; Cumplen con las
especificaciones de la etiqueta de instrucciones? (Marque la caja Si o No)

20. Si el aparato esta en un soporte para dos, el aparato alto necesita un kit de
drenaje instalado (Si NO, la garantia no es valida hasta que el kit esta instalado.
Marque la caja Si o No).

21. Tomo fotos de la instalacion, incluyendo: de frente, de lado, Conexiones electrico de agua
y de drenaje. (Marque la caja Si o No)

| accept this Start-up form as complete and accurate:

Firma: Gerente de Restaurant Fecha: / /

Nombre:

ACCUTEMP PRODUCTS INC.
4815 N CLINTON PARK DR - FORT WAYNE - IN - 46825
TELEPHONE: 800-480-0415, SERVICE@ACCUTEMP.NET
PRINTED INUSA

MP4008-1903
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INFORMACION GENERAL

AccuTemp agradece su decisién de comprar nuestro aparato. Su
nuevo aparato combina la experiencia de los

mejores chefs con las ultimas tecnologias cientificas y modernas. Con
la ayuda de su nuevo aparato, usted

siempre lograra platos de la mas alta calidad y un producto superior.
Para asegurarse de que desde el principio

obtenga los mejores resultados, deseamos proporcionar, a través de
este manual, toda la informacién necesaria para un buen
funcionamiento.

AccuTemp garantiza un buen funcionamiento y servicio de alta
calidad.

Ofrecemos:
- Garantia de 12 meses de funcionamiento sin defecto del
aparato.
- Servicio durante la garantia y soporte posterior a la garantia.
- Servicios técnicos y de asesoramiento/consejo en relacion
respeto a servicios y mantenimiento.
- Asistencia y consejo de Chef.

Esperamos que disfrute trabajando con el aparato de
AccuTemp y que siempre tenga muchos clientes
satisfechos.

Este manual contiene informacion disponible sobre el
aparato AccuTemp accesible en el momento de la
publicacion de este manual. Los errores y las
modificaciones técnicas estan sujetos a la disposicion
habitual.

1.1 Contacto

Si tiene alguna pregunta, estaremos a su servicio en los
siguientes numeros de teléfono y direcciones.

AccuTemp Products
8415 N Clinton Park Dr
Fort Wayne, IN46825

Tel:800480-0415
Fax: 260 469-3045
E-Mail: service@accutemp.net

MP4008-1903

1.2 Las instrucciones de uso y funcionamiento

Lea atentamente y siga las instrucciones para el funcionamiento y
mantenimiento de su aparato.

En caso de que algunos de los procedimientos no estén claros,
pongase en contacto con su vendedor para

obtener mas ayuda.

SIMBOLOS UTILIZADOS

Los symbols used here draw attention to activities that may
influence safety, health protection and the necessity for servicing.
They help you to prevent problems and the advice will make your
work easier.

A ADVERTENCIA

Indica una situacién potencialmente peligrosa; que, si no se
modifica, causara la muerte o heridas graves.

PRECAUCION
Indica una situacion potencialmente peligrosa; que, si no
se modifica, causara heridas leves o moderadas

A NOTA

Aconseja el lector de instruciones vitales para la
opercaoin o mantenimiento del equipo

— TIERRA ELECTRICA

A VOLTAJE PELIGROSO

=== SUPERFECIE CALIENTE

1.3 Restrictiones de Garantia

Toda la informacion técnica, los datos, las instrucciones de operacién y
mantenimiento que contiene este manual de

operacion corresponden al estado final en el momento de la entrega y
fueron compilados con respecto a nuestra experiencia previa y a nuestros
mejores conocimientos.

Nos reservamos el derecho de realizar cambios técnicos en el aparato
descrito en este manual de operacién como parte de el desarrollo del
aparato.

No aceptamos ninguna responsabilidad por los dafos o fallas que se
deriven de un funcionamiento incorrecto, falta de

atencion a este manual, uso de productos agresivos de limpieza quimica y
reparacion técnicamente incorrecta.

Llamamos su atencion que esto también se aplica a las piezas de
REPUESTO no entregadas por nosotros y a accesorios

no probados y aprobados previamente por nosotros.

Todas las modificaciones o cambios realizados en el aparato a través de
sus propios esfuerzos no estan permitidos por

razones de seguridad y libera a AccuTemp de cualquier responsabilidad
por los dafios que RESULTEN.

Dentro del ALCANZE de las obligaciones de garantia negociadas en el
contrato con exclusion de otras reclamaciones,

aceptamos la responsabilidad por errores accidentales o descuidos.

No es posible solicitar el reembolso de los dafios y perjuicios,
independientemente de la razon judicial por la que se haya presentado esa
reclamacion.



Installation Manual | General Information

2. PLACA DE DATOS DEL APARATO

2.1 Etiquetado

ModelooA B CCC D E FFF G H I J K

Donde:

A es el modelo base: (E = Electric)

B es el tamafo de la unidad: (6 Hollas)

CCC es el voltaje de operacion

D es el numero de fases: (1 0 3)

E es la serie de control: (D=Relleno manual, E=Autorelleno)
F es la entrada de energia

G es la configuracion del temporizador

H es la configuracion del termostato

| es la configuracion de la puerta

J es la configuracion de LA PATA DE ELECTRICIDAD
K es la configuracion de HDW? EL EQUIPO

MP4008-1903
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3 INSTALACION

3.1 Aviso de instalacion
Solo técnicos o electricistas cualificados deberan realizar la
instalacion para garantizar que se cumplan todos los
requisitos de seguridad eléctrica y que todas las instalaciones de
cableado y plomeria se realicencon conformidad a todos los
codigos nacionales, estatales y locales.
La instalacion debe sujetarse a los codigos locales.

3.2 Desempacando el aparato

Este aparato fue inspeccionado cuidadosamente antes de ser
enviado desde la fabrica.

La compainiia de transporte asume la responsabilidad total de
la entrega segura al cliente hasta que el cleinte acepte

el paquete. La inspeccion cuidadosa del embalaje y el aparato
debe ser completada antes de la aceptacion de la empresade
transporte

3.3 Levantando el horno de vapor
Hornos de vapor son lo suficientemente pesados como para
requerir mas mano o asistencia de para instalar o mover.

Cuando moviendo el aparato asegurese tener suficiente
gente para la obraya que el aparato es pesado,.

A Asegurese de que el equipo no se ha caido durante el
movimiento. Las personas que hacen el transporte pueden
resultar gravemente heridas y/o el equipo dafiado. El fabricante
no acepta ninguna responsabilidad por los dafios resultantes de
tales acciones.

3.4 Ubicacion y Localizacion

El horno de vapor AccuTemp Evolution puede colocarse en una
mesa commercial,,montado flujo o en un estante marca Accu-
Temp. Ubique espacio en la cocina que garantiza un nivel de
aire fresc adecuado para combustién y ventilacion (FIGURA 1).

El horno de vapor debe instalarse en condiciones aniveladas. Si
esta fuera de nivel puede causar funcionamiento erratico y
dafios al vapor. Los dafos de este tipo no estan cubiertos por la
garantia limitada. Utilice un Nivel Fluido que descanse en la
superficie superior del vapor para asegurarse de que esté
nivelado de frente atras y de izquierda a derecha..

Para el funcionamento correcto del aparato es
important que este anivelado en una posicion horizontal.

La colocacion en una superficie desnivelada o desigual
puede dar lugar a fallos de opercaion. Solo la instalacion
profesional garantiza su funcionamiento de alta calidad..

Compruebe ajustes correctos del aparato - coloque una
bandeja de agua dentro del horno y observa el nivel de agua

Permita una distancia minima de 10” al lado izquierdo del
aprato para alcanze de los tecnicos..Falta de esta obligacion
puede limitar la eficacia de servicio y ocasionara costos

adicionales no cubiertos por la garantia.
MP4008-1903

FIGURA 1: INFORME SOBRE REQUISITOS DE ESPACIO

USO CERCA DE MATERIALES COMBUSTIBLE Y NO COMBUSTIBLE

LOCALIZACION | COMBUSTIBLE | NO COMBUSTIBLE

LADOS 17 0”

POSTERIOR 27 0”

OTRAS FUENTES DE CALOR: FREIDORA ESTUFA, VENTILACION

Cuando existen llamas, esta es la distancia minima para mantener las
llamas durante operacion normal.

POSICION

IZQUIERDA 3”
DERECHA 3"
POSTERIOR 3"

Posicion Sobre Una Mesa Comercial

En un montaje de mesa el horno de vapor puede nivelarse
con las patas ajustables. Una vez completado, es necesario
que las 4 puntas de los pies de goma se instalen para evitar
que el horno de vapor se mantenga fijo (NO SE MUEVA)
sobre la mesa durante condiciones de uso normales..

3.5 Montaje al soporte

Si utiliza un soporte AccuTemp Evolution asegurese de que €l suelo
esta nivelado esta anivelado y coloque las dos ruedas de bloqueo
en la posicion "ON".

Cuando se utiliza un soporte equipado con ruedas, el

debe ser planoy nivelado. Falta de seguir este requisito,
puede producir un riesgo de "derrame" que podria causar
heridas graves.

3.5.1 Instrucciones de montar - soporte para un horno de vapor

El soporte par solo un aparato AccuTemp puede estar
equipado con patas de altura ajustables o ruedas que no
son ajustables (FIGURA 3).

1. Antes de montar un horno de vapor en un soporte con
ruedas, acople los frenos en los dos soportes
de bloqueo delanteros, presionando sobre la manecilla
"ON" del mecanismo de frenos.

2. Para montar el horno de vapor, levante con cuidado y
coloquelo en los orificios de montaje horizontals en el
soporte asegurandose de que los orificios de montaje (4)
situados debajo del hormo de vapor Evolucion estén
alineados con orificios de montaje de los soportes.

3. Luego, utilizando una llave de 7/16", sujete un par de los
tornillos hexagonales 1/4"-20" y una arandela de
seguridad dividida de 1/4" a través de el hollo en el
soporte para que entre en el orificio de montaje debajo de
el horno de vapor Evolucion y apriételo firmemente.

4. Con el soporte SNH-10, anivele el horno de vapor
ajustando los pies que se encuentran en cada pierna,ya
sea hacia arriba o hacia abajo segun sea necesario

A Cuando montando los aparatos en un soporte doble,
primero monte el aparato de abajo.
Si se instala el aparato alto, el soporte se puede caer
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3.5.2 Instrucciones para la Instalaciéon de soporte doble
El soporte doble AccuTemp puede estar equipado con pies FIGURA 3: APARATO SIN CONEXION EN SOPORTE INDIVIDUO
ajustables o puede estar equipado con ruedas sin
Ajuste y acomoda (2) hornos de vapor Evolucion E6 (FIGURA 4).
1. Antes de montar un horno de vapor en un soporte con ruedas,
acople los frenos en los dos soportes de bloqueo
delanteros, presionando sobre la manecilla "ON" del mecanismo de
frenos.
2. Siempre monte la primera EVOLUCION en la parte mas baja del - _
soporte.
Para montar el horno de vapor, levante con cuidado y coloquelo en
los orificios de montaje horizontals en el soporte asegurandose de
que los orificios de montaje (4) situados debajo del hormo de vapor
Evolucion estén
alineados con orificios de montaje de los soportes.
3. Luego, utilizando una llave de 7/16", sujete un par de los tornillos
hexagonales 1/4"-20" y una arandela de seguridad dividida de 1/4" a
traves de el hollo en el soporte para que entre en el orificio de
montaje debajo de el horno de vapor Evolucion y apriételo
firmemente.
4. Una vez montado el horno de vapor en el sporte bajo, levante
cuidadosamente y coloque el Segundo hornon de vapor Evolution en
el sporte alto en los oricios horizontals del soporte, asegurandose de
que los orificios de montaje (4) situados debajo de la Evolucion
estén alineados con los orificios de montaje en los soportes.
5. Luego, utilizando una llave de 7/16", fije un par de los tornillos
hexagonales de 1/4"-20" y las arandelas de bloqueo divididas de
1/4" a través de la parte inferior de cada taladro de fijacion del

)
1

B e

s

1
|
|

|

soporte y = T -
apriételos firmemente. TS S T
5. Con el soporte SNH-20, Anivele los aparatos ajustando los L B . 4R

pies que se encuentran en cada pierna, ya sea hacia arriba o
hacia abajo, segun sea necesario.
6.
3.5.2 Instalacion de Montaje Flujo
Para colocar el aparato en un contador, siga estos pasos:
1. Perfore 4 hoyos tal como se ve en la FIGURA 2. FIGURA4: APARATOS MANUALES EN SOPORTE PARA DOS
2. Conecte el aparato a el CONTADOR/MESA con (4) tornillos de
cabeza hexagonal de 1/4-20 x 3/4" y arandelas de boloqueo
dividido de 4"-20.
3.Aplique un corddn de silicona de alta temperatura para uso
comestible alrededor del perimetro y suavice.

19.13

- [485.9] -
boax
[11.1]
\
28.00 15.00
[711.2] [381]
MIN
7.75
[196.9]
MIN
¥
i REAR SIDE OF UNIT
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3.6 Conexiones del horno de vapor

Hornos de vapor electricos marca Evolution son disponiblea en
modelos conectados (agua se agrega automaticamente y sin
conexion, (agua se agrega manualmente)

Los dos modelos, sin conexién como el conectado requeriran
una conexion eléctrica.

APARATOS CONECTADOS:

El modelo conectado, ademas de la conexion eléctrica, requerira
una conexién de agua y acceso a un drenaje de suelo o a un
lavabo para desviar una manguera de drenaje (no suministrada)
para permitir que se retire el condensado y drenar el vapor
cuando sea necesario.

Consulte la FIGURA 5 para identificar las conexiones de vapor
requeridas

APARATOS SIN CONEXON

Este modelo debe rellenarse manualmente con agua y debe
llenarse durante el proceso de coccion para garantizar tiempos

No utilice el "Indicador de agua baja" como indicacién
de que este horno de vapor requiere agua, ya que de
hecho se apago el calor del product deteniendo el
proceso de coccion

A En los rieles, bajo el horno de vapor, debera
instalarse una bandeja de tamafo completo usado en la
mesa de vapor o una bandeja 1/1, en cualquier momento en
que el vapor esté en operaciony en cualquier momento en
que el horno de vapor esté siendo limpiado o drenado la
agua en la camara de coccion. Si no se siguen estas
indicaciones, pueded causar una falla en el horno de vapor
que no estara cubierto por la garantia limitada (FIGURA 6)

FIGURA 5 - TEXTO NEGRO INDICA CONEXIONES EN
COMUN ENTRE APARATOS QUE LLENAN AGUA
MANUALMENT Y AUTOMATICAMENTE

FIGURA 6: APARATO SIN CONEXION EN SOPORTE INDIVIDUO

A
BANDEJA DE DRENAJE

[ 3/4” Ventilacion de Vapor de la camara de coccion

Cable electrico
=S

MP4008-1903

< 3/4” Conexion Para Agua

Fresca (Solo Modelos con
Conexion)
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3.7 Requisitos y Avisos Eléctricos

A El requisito de voltaje eléctrico se encuenttra en la placa de datos situada en el panel inferior izquierdo..

AA Todos os hornos de vapor AccuTemp Evolution Electric Steamers se suministran con un cable de alimentacién y un
enchufe que deben conectarse al recipiente especificado, véase la referencia debajo.

Asegurese de que el voltaje esta dentro del 10% del voltaje indicado en la placa de datos del homo de vapor.

La conexién a cualquier otro voltaje no identificado en la placa de datos causara dafos a los componentes y no esta

cubierto bajo la garantia.
La conexion a tierra proporciona una via para que la corriente eléctrica reduzca el riesgo de choque..

Este producto esta equipado con un cable de alimentacion con un enchufe de conexion a tierra. Si se quita el enchufe o
se hace un cableado duro, se pierde la aprobacion de UL.

El enchufe debe estar conectado a un recipiente que esté correctamente instalado y conectado a tierra de acuerdo con todos
los cédigos eléctricos nacionales, estatales y locales o en ausencia de cddigos eléctricos locales con el Cédigo Eléctrico
Nacional, ANSI/NFPA 70, o el Cédigo canadiense, CSA C22.2, segun proceda.

En ningun caso se cortara o doblard la pinza de conexion a tierra para que encaje en un recipiente distinto del
especificado.
No utilice ninguin adaptador.

AA Cualquier modificaciéon durante la instalacion que causa una deriviacion las caracteristicas de seguridad de este
aparato dara lugar a heridas graves o muerte. NO INSTALE ESTE APARATO CON CABLEADO FIJO A EL EDIFICIO

Cualquier modificacion durante la instalacion realizada sin autorizacién escrita de Accutemp Productos Inc. anulara todaslas
garantias escritas y orales.

ESPECIFICATIONS
ELECTRICAS - APARATOS
CONECTADOS
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3.9 Conexiones adicionales — Modelo Conecado

3.9.1 Linea de Suministro de Agua (FIGURA 11)

La instalacion de la conexién de agua al aparato es la
responsabilidad del duefio o del instalador.

Se debe utilizar un filtro en la linea de entrada de agua
al horno de vapor, retirando este filtro anulara la garantia

La instalacion de este aparato debe cumplir con todos
codigos de plomeria federal, estatal o local aplicables..

The La instalacién requiere una valvula de control (u
otro dispositivo antisifén/antiretorno aprobado) en todas las
lineas de agua con acuerdo a los codigos de plomeria, salud,
y saneamiento local, estatal y nacional. AccuTemp NO
suministra una valvula antirretorno con el vapor.

« Disefie la linea de suministro de agua para que pueda
moverse el aparato para servicio. Monte una valvula de
corte manual entre la linea de agua al horno de vapor.

«  Se requiere una manguera de goma reforzada o de
acero inoxidable trenzado con conexion de %”
manguera de jardin para sostener las temperaturas y
presiones altas del suministro de agua.

 Larosca de la conexion debe ser disefiada para
agua potable.

* No use sellante de rosca de tubos en la conexion.

*  Puede conectar agua caliente o fria. Si usa agua caliente,
la temperatura debe ser menos de 180°F.

. La manguera no debe estar doblada, afilada ni torcida..

- Siel aparato esta cerca de una pared, use un codo de
angulo derecho para que la manguera no se tuerze.

e Lavalvula de agua automatica tiene presion maxima de
60 psi. Si la corriente de agua entra mas de la mitad del
aparato o si la presion de agua mide mas de 60 psi, se
necesita instalar un regulador de agua.

* Vacie las lineas de suministro de agua antes de conectar
las lineas al aparato.

« Conecte las lineas de suministro de agua al vapor.

3.9.2 Conexion al Drenaje

Drenaje al Suelo

FIGURA 10
APARATO CONECTADO

1
g

PARA LINEA DE AGUA

FIGURA 11
SIN CONEXION

VENTILACION PARA VAPOR
NO CONNECTE A LA LINEA DE
GAS, DRENAJE O AGUA FREBSC

\

El horno de vapor debe estar situado cerca, pero no dentro de 20” o

directamente sobre un drenaje de suelo.

= Conecte una manguera de goma reforzado con un diametro
interno de de %" disefiado para temperaras altas 212°F o
mas, a la conexion de drenaje con una abrazadera de
manguera (SOLO aparatos conectados).

« Corrala manguera al drenaje. NO conecte el aparato di
directamente al drenaje, Deje espacio de una pulgada entre
el manguera y el drenaje.

« La manguera debe caer %” (pulgada) por cada pie al drenaje

« Asegurarse de que no haya bloqueos en la linea de drenaje,
esto puede causar una congestion y afectara el
funcionamiento del aparato

A

CABLE ELECTRICO

El aprato no debe estar situada dentro de los 20" de drenaje del suelo.

Conexion de Drenaje Opcional

Corra la manguera a un embudo dejando un espacio de 1 pulgada entre el manguera y la parte superior
del embudo. La manguera de drenaje debe inclinarse hacia el drenaje del suelo o el embudo.

MP4008-1903
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3.10 Ventilation

ANO conecte lineas de drenaje o ventilacion en varios
aparatos. Cada aparato debe tener su propio drenaje y
ventilaciéon dedicados..

El orificio de vapor se suministra con un codo de 45 °. No
debe obstruirse el respiradero de vapor.

Una obstruccion evitara el correcto funcionamiento del
vapor.

Los codigos de plomeria federales, estatales y/o locales
aplicables dictaran cuando y si se requiere un capo.

3.10.1 Extension de ventilacion de vapor

Cuando se afiada algo a la ventilacion al horno de vapor
marca Evolution, tenga cuidado de no hacer nada que ponga
contrapresion sobre el aparato. La presion contrapresion
sobre el vapor puede interferir con el interruptor de presion
que controla los calentores.Cuando el interruptor de presién
detecta la presion en el vapor que es de 0,5" de columna de
agua o mas, apaga los calentones. Por lo tanto, cualquier
cosa en el respiradero que ponga una presion de sélo 0,5" de
columna de agua del horno de vapor apaga los calentones y
evita que vuelvan a encenderse hasta que se alivie la
presion. El funcionamiento intermitente del vapor se puede
rastrear a menudo de restricciones, mangeras en parted
bajas o un drenaje de condensacion enchufado en la
asamblea de montaje de la ventilacion.

Para evitar la contrapresion sobre el vapor, las tuberias de
ventilacion no deben tener restricciones y no deben tener
lugares bajas donde el agua pueda acumularse. Las tuberias
de ventilacion se pueden dirigir hacia arriba al capo de
ventilacion o hacia abajo a el drenaje del suelo. Se requieren
diferentes conexines de ventilacion para cada aplicacion.

MP4008-1903

Extension Hacia Arriba (FIGURA 12)

1.

Utilice cobre, bronce o acero inoxidable nominales de 3/4"
para evitar restricciones de flujo. También puede usar un
diametro interior mayor (ID)

La tuberia debe inclinarse hacia arriba de 1/4" por pie
desde la salida de vapor hacia un capé de ventilacion
para permitir que el vapor no se devuelva en agua y
regrese hacia el horno por la tuberia de drenaje. La
inclincion minima recomendada es de 1/4" por casa pie
de tuberia de cobre, bronce or acero inoxidable..

Utilice tuberias rigidas en lugar de tubos flexibles o
mangueras para evitar que se produzcan inmersiones o
trapos en el tubo que puedan acumular agua. Una
acumulacion de agua en la tuberia de solo ¥2" de
profundidad causara el mal funcionamiento del horno.
Los materiales de tuberia recomendados deben ser de
cobre rigido de 3” (7/8” diametro externo) o de bronce con
18-8 acero inoxidable (3/4 NPT or mas). Los colgadores
de tuberias o soportes deben ser usado cada seis pies
(6’)para evitar que largos recoridos se hundan

Debe montarse una union junto al horno de vapor para
permitir la facil desconexion de la ventilacion. Para
permitie que el horno se mueva facilmente para servicio

La longitud total de la tuberia de ventilacion extendida no
debe superar 15 pies (15).

FIGURA 12

187-36” Largo = Tubo de
_ bronce 3/4" Diametro
<
(ambos extremos

roscados)

45 ° Codo = tubo de bronce
3/4” Diametro (ambos
extrmos hembra)

6”-10” Largo - Tubo de
bronce 3/4” Diametro
(ambos extremos roscados
varon )
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Expansion hacia abajo (FIGURA 13)

1. Utilice un diametro interior (ID) nominal de %” mas
para evitar restricciones de flujo.

2. La tuberia debe inclinarse hacia abajo desde el
horno hasta un drenaje del suelo para permitir que
la agua condensada en el horno se extienda sin
interrupciones al drenaje del suelo.

3. SOLO Para la extension hacia abajo de un drenaje del suelo
Se podra utilizer una manguera de silicona reforzada
de diametro interior ID 3%4” (manguera de un radiador
automotriz). El extremo de la manguera debe estar abierto
y no sumergido. Evite cualquier lugares bajos que causen
charcos de agua y aumento de la contrapresion.

4. La longitud total de la tuberia de ventilacion extendida no
debe superar 15 pies (15).

Montaje de extensiones de ventilaciéon en dos hornos de
vapor a una soporte doble.

NO conecte lineas de drenaje o ventilacion en varios
aparatos unidos. Cada aparato debe tener su propio
drenaje y ventilacion dedicado

Cada ventilador de vapor debe ser extendido individualmente.
Amarrando las lineas de drenaje de dos hornos de vapor juntos
resultara en que los vapor no puedan regular el calor.

Para los dos hornos de vapor, siga las instrucciones que se
indican anteriormente en Extensién hacia arriba.

La ventilacién del horno vapor inferior (mas bajo) debe salir por
encima de la parte superior del vapor (FIGURA 14).

Al disefnar la extensién hacia abajo, tanto si se trata de una
manguera rigida como flexible, los colgadores de tuberias o
los soportes de tuberia deben utilizarse cada seis pies para
evitar que se agote el largo recorrido. El extremo del
manguera/tubo no debe sumergirse para evitar la acumulacion
de vapor que causara fallas en el horno (FIGURA 15).

MP4008-1903

FIGURA 13-PARA N
TUBERIARIGIDA acia abajo
6” - 12” Largo - Tubo de bronce
Diametro %” diametro (ambos

Gire el codo

extremos roscado varon) A
45 ° Codo = tubo de bronce
%” Diametro (ambos extrmos
hembra)
%" Tubo de bronce >,
(ambos extremos
roscados) o T S
manguera de silicona
reforzada.
Evite puntos bajos. La
longitud total no debe 7
superar 15 pies.
FIGURA 14
-
18”-36”" Long = Tubo de
bronce Diametro %” 4
_ >

diametro (ambos
extremos roscado)

45 ° Codo = tubo de bronce
%” Diametro (ambos
extrmos hembra))

6”-10” Largo - Tubo de
bronce 3/4” Diametro
(ambos extremos roscados

FIGURA 15

Puede utilizar dos mangueras
de silicona reforzada
(manguera de radiador de
auto) una cuarta de esta
manguera NO DEBE exceder
mas de 15 pies. No debe unir
las mangueras de ninguna
manera

Para prevenir condensacion
- No deja la manguera
torcerse

Extremos de la manguera
deben estar abiertos al
aire y no sumergidos
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4.OPERACION

A RIESGOS RESULTANTES DEL CONTACTO CON UN
OBJETO MUY CALIENTE:

e \/APOR

Al abrir la puerta, especialmente durante la operacion de
horno de vapor, siempre este parado de tal manera que el
vapor caliente que se escapa de la puerta parcialmente
abierta no pueda escalar. Abra la puerta parcialmente y
abra la puerta completamente cuando el vapor haya
escapado.

& CALIENTE

Las zonas calientes pueden formarse durante el proceso
de cocciodn, especialmente en la cocina, las parrillas y el
lado interior de la puerta. Utilice guantes protectores
cuando manipule objetos calientes.

Durante el proceso de coccién, no manipule los utensilios
de cocina que contengan liquidos o comida liquida
situados por encima del nivel de los ojos.

PELIGRO DE QUEMADURAS.

Asegure de que todos los operadores leen, entienden y
siguen informacion contenida en este manual, Incluyendo
las ADVERTENCIAS de precaucion, instrucciones de
funcionamiento e instrucciones de seguridad.

Cuando abriendo la puerta, permanezca hacia atras
para permitir que el vapor salga primero. Nunca
alcanze adentro de la cdmara de cocina antes de que
se haya desahogado el vapor completamente.

Nunca utilice guantes mojados o humedos ya que la
humedad puede producir calor rapidamente..

Mantenga el suelo limpio y seco delante del aparato. Si
Limpie derrames inmediatamente para evitar heridas..

No llene la agua manualmente arriba de la marca de
nivel de agua en el lado izquierdo de la camara.

No utilice materiales abrasivos (o de acero), como cepillos

de alambre, almohadillas para cortar metal para limpiar el
fondo de la camara de coccion.

4.1 Operation Introduction

El horno de vapor AccuTemp Evolution utiliza el método de
cocinar con vapor. Una vez que el tiempo de coccién expira, el
vapor se puede ajustar al "HOLD MODE". En este modo, el

controlador regula la temperatura interna. En este modo, el vapor

ya no se genera y la camara de cocina se mantiene a la
temperatura pre-establecida a una humedad relativa del 100%.

Esto elimina el secado de los alimentos al suprimir la evaporacién

de la humedad natural del producto. Como resultado, la mayoria
de los productos pueden estar listos para service durante varias
horas después de la coccidn, sin pérdida apreciable de sabor,
apariencia o consistencia.

MP4008-1903

VALVULA DE
DRENAJE

4.2 Secuencia del funcionamiento

«  Cuando el boton de poder(on/off) esta deprimido, la
pantalla digital se encendera y mostrara “PrE.”

* Enlos modelos conectados, se iluminara una luz de
agua baja y la unidad comenzara a llenarse. En los
modelos sin conexiodn, la luz de agua baja se iluminara y
sonara la alarma hasta que se afiada agua a la camara
de cocina hasta el nivel de llenado de agua.

e Cuando el aparato terminé de llenarse, se apagara la
luz de nivel bajo de agua y silencia la alarma. El
aparato comenzara a calentarse, No abra la puerta ya
que esto deleitara el proceso de pre-calentar el horno

«  Si presiona el boton de temperatura, los usuarios
podran ver la temperatura actual.

e El horno mostrara "Coo" en la pantalla cuando
alcanzade la temperatura de coccién (aprox. 212F).
El horno mantendra esta temperatura hasta que se
apague o el usuario cambie al Modo de Retencion.
Ahora puede agregar product.

PANTALLA Y TECLAS CIERRE DE

PUERTA
MAGNETICA

FIGURA 16

BANDEJA DE DRENAJE -
SUMINISTRADO POR CLIENTE
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TEMPORIZADOR

SUBIR
VARIABLE

BAJAR EL
VARIABLE

ON/OFF

AGUA BAJA

MP4008-1903

FIGURA 17

PANTALLA

COCINAR 0
DETENER

PANTALLA
TEMPERATURA

LUZ-
TEMPERATURA
ALTA

LUZ AGUA DEMASIADA
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4.3 Cantidades Parciales Loads

El horno de vapor Evolution esta disefiado para cocinar
rapidamente con uniformidad exepcional de sarténes llenos
de comida. Uniformidad Excelente con sarténes de comida
parciales puede lograrse si los sarténes se colocan en el
posiciones 6ptimas. En el caso de cargas parciales que
utilicen sarténes de 2.5" de profundidad, la posicién superior
del vapor se utiliza primero, seguida del segundo sartén
colocado en la tercera posicidon y después el tercer sartén en
la quinta posicion (FIGURA 18). Colocar los sarténes en
estas posiciones optimizara el tiempo de coccién y la
uniformidad de sartén a sartén..

FIGURA 18

MP4008-1903

4.4 Preparacion diaria para el uso — Conectado

La preparacion del modelo conectado para uso diario requiere
poco tiempo y esfuerzo. Simplemente compruebe que el
interior del horno esta limpio, que la tuberia de agua esta
abierta y que la valvula de drenaje esta cerrada. Cierre la
puerta y presione la tecla ON/OFF en el teclado. El horno se
llenara automaticamente con agua y se precalentara.

Porque el horno de vapor Evolucion automaticamente detecta
el nivel de agua y se rellena segun sea necesario. No necesita
rellenar el horno manualmente.

PRECALENTAMIENTO

1. Presione la tecla de poder (on/off) para comenzar el homo de
vapor. La pantalla indicara PrE mientras se encuentra en modo de
Cocinar (COOK) y la temperature interna cuando esta en el modo
de retencion (HOLD)

2. Cuando el horno esté precalentado y listo para
cocinar, la pantalla indicara el COO (modo de cocinar)
o el HLd (modo de retencién). (HOLD)

3. Presione el botén DISP TEMP para mostrar la
temperatura actual de coccién.temperature.

COCINANDO

1. Presione el boton COOK/HOLD para seleccionar el modo
de coccion (COO)..

2. Abra la puerta y coloque comida en el horno. Cierre la
puerta. El horno empieza a cocinar inmediatamente.

3. Temporizador — Presiones el boton TIMER y presione los
botones con las FLECHAS hasta que la pantalla refleja el
tiempo deseado. El Temporizador comienza inmediatamente
At the end of the timed cycle, a beeper will sound.

4. Presione el boton DISP TEMP para ver la
temperatura actual de la camara de coccion.

RETENCION

En "HOLD", la temperatura del horno Es fija a 180°F que se
programo en la fabrica. La temperatura de retencién se puede
cambiar a otros valores de temperaturas en el rango de 150°F
a 190°F si es necesario. Comuniquese con el Depto de
Servicios Técnicos AccuTemp por asistencia 800.480.0415.
El modo de retenciéon (HOLD) también se puede usar durante
tiempos despacios para ahorrar energia y agua mientras que
el aparato se mantiene precalentado.

1. Presione el boton COOK/HOLD para seleccionar el
modo de retencién (HLd).

2. Abra la puerta y coloque comida en la camara de
coccién. Cierre la puerta.

3. La comida se conservara a la temperatura de retencion
pre-establecida. La configuracion esta fija en 180°F.

4. Presione el boton DISP TEMP para ver la
temperatura actual de la camara de coccién
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4.5Preparacién Para Uso Diario - Modelo sin conexién

Preparar el horno de vapor marca Evolution sin conexion para
su uso diario requiere muy poco tiempo y esfuerzo.
Simplemente compruebe que el horno de vapor esta limpio, la
valvula de drenaje esta en posicion cerrada y la camara de
cocina esta llena con aproximadamente 2% Gallones de agua.
Cierre la puerta y presione la tecla ON/OFF en el teclado.

El nivel de agua debera ser vigilado y llenado segun sea
necesario. No utilice la luz de aviso de agua baja como
indicador para comprobar el nivel de agua, ya que esto puede
dafar el vapor sobre tiempo.

PRECALENTAMIENTO

1. Presione la tecla de poder (on/off) para comenzar el homo de
vapor. La pantalla indicara PrE mientras se encuentra en modo
de Cocinar (COOK) y la temperature interna cuando esta en el
modo de retencion (HOLD)

2. Cuando el horno esté precalentado y listo para
cocinar, la pantalla indicara el COO (modo de
cocinar) o el HLd (modo de retencién). (HOLD)

3. Presione el boton DISP TEMP para mostrar la
temperatura actual de coccidon.temperature.

COCINANDO

1. Presione el boton COOK/HOLD para seleccionar el
modo de coccion (COO)..

2. Abra la puerta y coloque comida en el horno. Cierre la
puerta. El horno empieza a cocinar inmediatamente.

3. Temporizador — Presiones el boton TIMER y presione
los botones con las FLECHAS hasta que la pantalla
refleja el tiempo deseado. El Temporizador comienza
inmediatamente
At the end of the timed cycle, a beeper will sound.

4.  Presione el botén DISP TEMP para ver la
temperatura actual de la camara de coccion.

RETENCION

En "HOLD", la temperatura del horno Es fija a 180°F que se
programo en la fabrica. La temperatura de retencion se puede
cambiar a otros valores de temperaturas en el rango de 150°F
a 190°F si es necesario. Comuniquese con el Depto de
Servicios Técnicos AccuTemp por asistencia 800.480.0415. El
modo de retencion (HOLD) también se puede usar durante
tiempos despacios para ahorrar energia y agua mientras que
el aparato se mantiene precalentado.

1. Presione el boton COOK/HOLD para seleccionar el
modo de retencion (HLd).

2. Open the door and place food into the cooking chamber.
Shut the door.

3. La comida se conservara a la temperatura de retencion
pre-establecida. La configuracion esta fija en 180°F.

4. Presione el botén DISP TEMP para ver la temperatura
actual de la camara de coccioén.

MP4008-1903

4.6 Ajustes a la Placa de Poder

Si utiliza una aparato sin conexion, no ajuste la placa de
poder. Esto.afectard la tasa de evaporacioén de agua y
hara que la unidad se llene con mas frequencia.

La Placa de poder tiene 3 configuraciones:
« Lote - Configuraciéon de fabrica - coccion lento
« AlaCarta

= Vapor Alto Poder - Modo de Cocinar mas rapido

Instrucciones para Adjustar:

Herramienta necesaria

Llave de 7/16”, llave inglesa 7/16” o llave ajustable

Lote

1. No haga nada, esta es la configuracion d la fabrica.

A la Carta

1. Quite la tuerca y la arandela de seguridad.

2. Quite la Placa de poder y gire la placa para que el agujero de
mayor tamano este alineado sobre el agujero de ventilacion

3. Deslice la placa de poder en el tornillo y monte la
arandela de seguridad, luego, la tuerca y apriétela.

Vapor Alto Poder

1. Quite la tuerca y la arandela de seguridad.

2. Quite la placa de poder del tornillo de fijacion.

3. Gire la placa para que la ventilacién trasera grande no
esté cubierta por la placa.

4. Slide Deslice sobre el tornillo y monte la arandela de

seguridad, luego, la tuerca y apriétela.

FIGURA 19

Lote

A la Carta

Alto Poder
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4.7 Cleaning

4.7.2 Limpieza Diaria- Sin Conexion
No utilize una mangUera de presion alta para limpiar el

horno de vapor. 1. Cierre la valvula de drenaje y afiada 1 taza (8 onzas o
L . ) 0,24 litros) de vinagre blanco a la camara de coccion.

Despues de completar la limpieza, deje la puerta abierta Inicie el modo Cocina, (COOK). EI comparttimiento se

para que el interior se seque. No hacienda esto reduzira llenara automaticamente de agua. Después de 15n

la vida util del empaque de la puerta y acelera oxidacion. minutos, apague el horno y deje bajar la temperatura

a 140°F o menos. Luego, abra la valvula de drenaje

A Si las condiciones de agua provocan acumulacion de para vaciar la camera de coccion completamente.

6xido o minerals en el interior, solicite el manual
AccuTemp Recomendaciones Adicionales de

Limpieza. . .
2. Apague el horno y espere que se enfrie por debajo de 100°F

4.71 Limpieza Diaria- Con Conexion
3. Abra la valvula y deje drenar completamente. Retire

las rejillas,(FIGURA 19) y el colector de vapor, Limpie
el interior del horno, las rejillas y el colecor de vapor.
Con una toalla. Limpie el empaque de la puerta, el
interior de la puerta y la frente del del horno. Limpie los
sensors de agua con una toalla que no es metlica. Limpie
las eaqunas del interior del horno.

1. Cierre la valvula de drenaje y afiada 1 taza (8 onzas o
0,24 litros) de vinagre blanco a la camara de coccion.
Inicie el modo Cocina, (COOK). El comparttimiento se
llenara automaticamente de agua. Después de 15
minutos, apague el horno y deje bajar la temperatura
a 140°F o menos. Luego, abra la valvula de drenaje
para vaciar la camera de coccion completamente.

4. Monte el colector de vapor y las rejillas. Vacie la

2. Apague el horno y espere a que se enfrie por debajo de bandeja de drenaje una vez que la agua haya enfriado
100° F suficientemente, limpie y reemplaza. Deja la puerta

abierta de la noche a la mafiana..

3. Abra la vélvula de drenaje y deje drenar completamente.
Retire las rejillas, el colector de vapor, la bandeja de
condensacion, y el balon de sobrecarga debajo de la
bandeja para preparar el horno para la limpieza.

Limpie el interior, las rejillas, el colector de vapor, el
balon de sobrecarga y la bandeja de condensacion
con una toalla (FIGURA 19). Limpie el empaque de la
puerta, el interior de la puerta y la frente del horno.
Limpie los sensores de agua con una toalla que no es
metélica. Limpie las esquinas de el interior

4. Vuelva a montar el balon sensor de sobrecarga, el
colector de vapor, las rejillas (RIELES?) y la bandeja
condensadora. Deje la puerta abierta de la noche a la
mafana.

(NOTA: El horno no funcionara sin el balon sensor de
sobrecarga. También sonara una alarma).

MP4008-1903 18
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4.7.3 Limpieza Semanal —Con Conexoin

1,

Cierre la valvula de drenaje y afiada 1 taza (8 onzas o
0,24 litros) de vinagre blanco a la camara de coccion.
Inicie en el modo Cocina, (COOK). El compartimento
se llenara automaticamente de agua. Después de 15
minutos, apague el hormo y deje el vapor enfriar hasta
140°F o menos. Luego, abra la valvula de drenaje y

permita el drenaje de la agua ompletamente.

Para enjuagar cierre la valvula de drenaje y inicie el
modo Cocina (COOK). El compartimento de coccion
se llenara automaticamente de agua. Después de
15 minutos apague el horno y deje que se enfrie a
140°F o menos. Abra la valvula de drenaje y déjela

drenar completamente.

Desmonte los componentes de la camara de coccion
en esta orden: (rejillas/rieles), distribuidor de vapor,
colector de vapor, balon sensor de sobrecarga, placa
de poder y séquelas con un toalla seca y limpia.

Limpie los sensores de agua con una toalla no metalica
para eliminar cualquier escalamiento o basura que
sobra tras el proceso de limpieza. Limpie con una toalla
seca y limpia

Limpie el interior de la cdmara de coccion con una
toalla seca y limpia, asegurese de secar alrededor
de las esquinas y costuras de la camara de cocina
(FIGURA20).

Monte el balon y el colector de vapor, descansando el
distribuidor de vapor en la parte superior del collector
de vapor, alinee las 4 tuercas y apriete a mano, luego
monte los rieles y la bandeja de condensacion. Deja la
puerta abierta de la noche a la mafana..

(NOTA: El horno no funcionara sin el balon sensor de
sobrecarga.)

4.7.4 Limpieza Semanal—Sin Conexion

1.

Cierre la valvula de drenaje y afiada 1 taza (8 onzas o
0,24 litros) de vinagre blanco con 2 1/2 galones de agua
a a la camara de coccion. Inicie el modo Cocina,
(COOK). cierre la puerta y prenda el horno.

Después de 15 minutos, apague el horno y deje
enfriar hasta 140°F o menos. Luego, abra la valvula
de drenaje para drenar la agua completamente.

Para enjuagar cierre la valvula de drenaje, llene con 2%
galones de agua, Cierre la puerta y Inicie en el modo
Cocina, (COOK). Despues de 15 minutos, apague el
horno y deje enfriar. Abra la valvula de drenaje y deje
drenar completamente.

Desmonte y talle los rieles/rejillas,collector y
distruibidor de vapor, Limpie los sensors de agua
con una toalla no metalica. Limpie el interior de la
camara de coccion, los sensors de agua, los
rieles/relijjas y distruibidor y collector de vapor. ,
(FIGURA 20).

Monte primero el colector de vapor, descansando el
distribuidor de vapor en la parte superior del
colector, alinee las tuercas (4) y apriete a manoy,
luego, monte las rejillas/rieles. Deje la puerta abierta
de la noche a la manana.
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4.7.5Cémo proteger el acero inoxidable

Todos los materiales utilizados en la fabricacion de los
productos AccuTemp se someten a una multitud de
inspecciones de calidad, al igual que el proceso de produccion.
Para producir las partes internas del aparato, AccuTemp utiliza
acero de alta calidad. Se trata de aceros comunmente
indicados como resistentes a la corrosion o inoxidables,
debido a su mayor resistencia a la corrosion. La superficie de
estos materiales recibe tratamiento adicional durante el
proceso de fabricacion (pasivacion o pulido electromecanico)
para aumentar su resistencia a la corrosion.

Sin embargo, mejorar la resistencia a la corrosion de estos
aceros no significa que la corrosion nunca pueda ocurrir.

Si la corrosion comienza con estos tipos de acero, puede haber
uno o una combinacion de los factores enumerados a
continuacion (solo se tarda un poco en desarrollar la
corrosion):

1. Uso de agua que contiene:

a. Alto contenido de cloruro o sulfato (como sal de

mesa NaCl, etc.)

b. Alto contenido de metales con potencial
electroquimico opuesto
Alto contenido de oxigeno (HNO3, Cu2+, Fe2+).
Contaminantes (CO:, H.S, SO, iron).
Alto contenido de cloro.
Alta acidez.
Mayor rugosidad de la superficie debido a una limpieza
inadecuada.

@~oao

2. Disminucion de la posibilidad de pasivacion natural
de la superficie material debido a la presencia de
depositos:

a. de calcio (debido al agua dura).
b. de sustancias bioldgicas (residuos de comida).

3. Contaminacion de la superficie por hierro (por
ejemplo, debido al uso de recipientes de cocina
inadecuados o a la limpieza con objetos metalicos
mecanicos).

4. Mediante el uso de productos quimicos de limpieza no
adecuados..

MP4008-1903

Para proteger el aparato, recomendamos los siguientes pasos:

Use las herramientas adecuadas. Nunca utilice papel de lija
en acero inoxidable, ya que puede causar rayas en el acero,
permitiendo la corrosion para formar. Utilice herramientas no
abrasivas, como toallas suaves, esponjas plasticas, esponjas
de acero inoxidable (exfoliacion en direccién a las marcas de

pulido).).

2. Limpie con las lineas de pulido o con el "grano". Tallar en

un movimiento paralelo a las lineas cuando las lineas son
visibles. Utilice una toalla de plastico cuando no se vea
grano..

3. Utilice productos limpiadores alcalinos, clorados alcalinos

0 que no contengan cloruro. Solicite a su proveedor una
alternativa si su actual limpiador contiene cloruros.
Evite que los limpiadores que contengan sal quaternaria
para evitar el rayado y la oxidacion..

4. Mantenga limpio su aparato de comida. Siguiendo las

instrucciones de limpieza de la seccién 4.6 se reduciran
considerablemente las posibilidades de corrosion y éxido.

5. Si se utilizan productos de limpieza con cloro, secar

inmediatamente el aparato. Limpie toda agua restante
lo mas pronto posible, especialmente cuando contenga
agentes de limpieza de chloro.

6. Nunca utilice acido clorhidrico (acido muriatico) en acero

inoxidable.

7. Repasivar regularmente con acido oxalico (Bar Keepers

Friend o equivalente) o acido citrico (Citri-surf / Citri-clean o
su equivalente)

Nota: estos materiales son mas fuertes y mas eficaces que
el vinagre. Estos acidos a base de agua eliminan

rastros de acero y activan la capa pasiva de o6xido de
cromo..

8. Limpie siempre el aparato con agua limpia y séquela

con la puerta del horno de vapor y la valvula de
drenaje abierta.
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5. Solucién de problemas

5.1 El horno de vapor no se enciende
- Compruebe que el vapor esta conectado al enchufe.
- Compruebe que el interruptor externo esta encendido.
+ Sila luz de aviso de "Alto agua" esta encendida, abra la valvula de drenaje para drenar el agua hasta que se apague la luz.
« Verificar que la bola flotante esté en su lugar.

5.2 El horno de vapor no se llena de agua
+ Asegurar que el suministro de agua a la unidad esté abierto.
- Limpie dos sensores de agua en la camara de cocina

5.3 El horno de vapor esta sobrecargado de agua (conectado)
- Asegurese de que el aprato esté nivelado.
+ Limpie dos sensores de agua en la camara de cocina.

5.4 El horno vapor ho se calienta
- Si la pantalla del operador no se enciende, consulte la seccién 5.1.
- Compruebe que la puerta del vapor esta cerrada, ya que el aprarato no se calienta cuando la puerta esta abierta.

5.5 El horno vapor sale de la puerta (sobrepresion)

« Compruebe que la puerta esta completamente cerrada.

- Espere un minuto para ver si para de salir el vapor. Despues de que el horno de vapor se llena de agua es normal que
algun vapor salga por la purest durante un breve periodo de tiempo, generalmente menos de un minuto.

5.6 Temperatura del horno de vapor baja

+ Cuando el vapor rellena automaticamente de agua fresca, la temperatura del horno de vapor disminuye. El vapor debe
recalentarse rapidamente.

- Si aparece -99F o -1F, llame a AccuTemp para obtener ayuda.

+ Si se afade producto congelado, la temperatura tomara tiempo en recuperarse.

5.7 Alimentos no cocinados
- Compruebe que la puerta esta completamente cerrada.
* Abrir y cerrar la puerta con frecuencia puede disminuir la temperatura y aumentar el tiempo de coccion.
- Compruebe que la salida de vapor trasera esta libre de residuo.
+ Llame a AccuTemp para obtener ayuda sobre el tiempos para recetas.

Si esto no resuelve su problema, pongase en contacto con nuestro Departamento de Servicio Técnico.

+ Horas: 7AM - 7PM EST 7 Days de la semana (excluyendo ciertos dias festivos)
+ Teléfono- 800.480.0415 or 260.469.3040

+ Correo electrénico - service@accutemp.net

+ Sitio Web -www.accutemp.net
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SERVICE

INFORMACION

Hornos de vapor convencionales requieren mantenimiento programado (como
mantenimiento de calderas) a intervalos frecuentes. El diseno del horno de vapor
Evolution no requiere este tipo de mantenimiento. Se recomienda programar una
revision anual del horno Evolucién con un Representante de Servicio Autorizado
de AccuTemp para mantener el funcionamiento 6ptimo de su horno de vapor.

INFORMACION

INFORMACION DE SERVICIO GENERAL

Toda solicitud de servicio durante el periodo de garantia debe iniciar con el
Departamento de Servicio Técnico AccuTemp Products, Inc. o la visita por
servicio posiblemente no sera cubierta por la garantia limitada.

MP4008-1903
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PREVENTATIVE MAINTENANCE

Note: Accutemp approved service providers should complete any tasks involving access to
electrical systems.

PM TASK DECRIPTION DIARIO | ANUAL
Compruebe que el horno de vapor esta nivelado. X

Compruebe el funcionamiento del panel de control. Cuando presione
un botén, la pantalla debe registrar la seleccion y sonar un pitido.

Compruebe el funcionamiento de las luces verificadoras.

Limpie los sensores de agua y el balon flotador de llenado con esponja
no abrasive, NO use papel de lija.

(SOLO RELLENO AUTOMATICO) Asegurese de que el aparato se llena
con agua hasta la linea de nivel del agua.

Revise las tuberias de drenaje externas para verificar que no estan rotas.
Reparar si encuentra dafo.

Engrase las bisagras y el cierre de las puertas con un spray de silicio de Mensual
calidad alimentaria.

Si el horno de vapor esta en mesa con ruedas. Lubricar las ruedas. Mensual

X| X X | X[ X

X

Revise el cable de poder electrico para ver si hay degradacion o cables
expuestos. Reemplazar si es defectuoso o sospechoso

Examine el empaque de la puerta, buscando cortes y degradacion
Reemplazar si esta dafado. Sugerimos reemplazar una vez al afo.

Examine el empaque del panel de distribucion de vapor, buscando
cortes y degradacion. Reemplazar si esta danado. Sugerimos
reemplazar una vez al afo

Revise y limpie las mangueras y tuberias de condensacion y ventilacion.

X

X

Inspeccione el compartimento electronico, Elimine particulas extrafas en
el compartimento. Revise los cables y conexiones, apriete si hay sueltos.
Compruebe el funcionamiento correcto del interruptor de presion.
Recomendamos su re-emplazo cada dos afnos.years.

Inspeccione las conexiones de agua y las lineas de condensacion para
ver si hay degradacién y lineas rotas. Reemplazar si es necesario.
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GARANTIA LIMITADA
Un ano - Piezas y mano de obra
Sélo EE.UU. y Canada

AccuTemp Products, Inc. (AccuTemp) garantiza que su aparato AccuTemp estara libre de defectos en material y
trabajo bajo uso normal durante un periodo de doce (12) meses desde la instalacién o quince (15) meses desde
la fecha de envio desde AccuTemp, la fecha que se produzca primero (el periodo de garantia). En el momento
de la instalacion se requiere el registro del aparato AccuTemp. Los dafos sufridos por el aparato AccuTemp
durante el envio deben notificarse al transportista y no estan cubiertos por esta garantia. La notificacion de
cualquier dano durante el envio es responsabilidad exclusiva del comprador comercial/usuario de dicho aparato
AccuTemp.

AccuTemp proporciona un departamento de servicio, que debe ser contactado y notificado de los problemas de
servicio, independientemente del periodo de garantia. Durante el periodo de garantia, se debe contactar con
AccuTemp para reparar la garantia y se compromete a reparar o reemplazar, a su eleccion.

F.O.B. fabrica, cualquier pieza que resulte defectuosa debido a defectos en el material o en la mano de obra,
siempre que el aparato no haya sido alterado de ninguna manera y haya sido correctamente instalado,
mantenido y operado de acuerdo con las instrucciones del Manual para propietarios de AccuTemp. Durante el
periodo de garantia, AccuTemp también acepta pagar por cualquier agencia de servicio de equipamiento
autorizado por fabrica (dentro del territorio continental de los Estados Unidos y Canada) por el trabajo razonable
requerido para reparar o reemplazar, a nuestra opcion, F.O.B. fabrica, cualquier pieza que resulte defectuosa
debido a defectos de materiales 0 de mano de obra, siempre que la agencia de servicios haya recibido
autorizacion previa del servicio de fabrica AccuTemp para realizar la reparacion o sustitucion. Esta garantia
incluye un tiempo de viaje no superior a dos horas y un kilometraje no superior a 50 millas (100 millas ida y
vuelta), pero no incluye asistencia o entrenamiento despues de instalacion, ajuste de los accesorios externos
sueltos o conexiones eléctricas externas, ajustes menores, mantenimiento o limpieza. AccuTemp no
reembolsara los gastos de trabajo requeridos para reemplazar piezas después de la expiracion del periodo de
garantia.

La instalacion adecuada es responsabilidad del concesionario, propietario-usuario o contratista de instalacion y
no esta cubierta por esta garantia. Una instalacion incorrecta puede afectar a su garantia.

Instalacion es responsabilidad del Distribuidor, Propietario/Usuario o del Contratista de Instalacion. Consulte la
Seccidn de instalacion del Manual del propietario. Los productos AccuTemp se fabrican para cumplir con las
normas aplicables a los fabricantes, incluidos los Laboratorios de Comadrededores (UL ) y la Fundacién Nacional
de Saneamiento (NSF), el propietario y el instalador tienen la responsabilidad de cumplir los codigos locales
aplicables que puedan existir.

AccuTemp no realiza otras garantias o garantias, ya sean expresadas o implicitas, incluyendo garantias de
cumplimiento, comerciabilidad o aptitud para cualquier propdsito particular.

La responsabilidad de AccuTemp por cualquier reclamacion de cualquier tipo, incluida la negligencia, con
respecto a los bienes y servicios a que se refiere el presente articulo, no excedera en ningun caso del precio de
los bienes y servicios, o de sus partes, que dé lugar a la reclamacion. En ningun caso AccuTemp sera
responsable de dafnos especiales, incidentales o consecuentes, ni de dafnos en la naturaleza de las sanciones.
Esto constituye toda la garantia, que sustituye y excluye todas las demas garantias, ya sean escritas, orales o
implicitas.
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+ Phone - 800.480.0415 or 260.469.3040
+ Email - service@accutemp.net
+  Web site - www.accutemp.net



