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Advertencias de seqguridad

Este producto gastrondmico es de USO COMERCIAL EXCLUSIVAMENTE.

Antes de utilizar el artefacto, lea detenidamente el contenido de este manual de instruccio-
nes, ya que talesindicaciones son de granimportancia paralainstalacion, usoy mantenimien-
to correctos.

Conserve cuidadosamente este manual para posteriores consultas.

La instalacion y conexidn debe realizarse de acuerdo con las normas correspondientes en
vigor, a través de un Instalador Matriculado, y de acuerdo con lo establecido por el Ente
Nacional Reqgulador del Gas (ENARGAS).

Una instalacién incorrecta puede ocasionar dainos a personas, animales o cosas, en cuyo
caso el Fabricante no puede ser considerado responsable.

Las condiciones de reglaje de este artefacto estan inscriptas sobre la placa de caracteristi-
cas. Antes de colocar el artefacto compruebe que las mismas coincidan con lade las redes de
suministro de gas.

Asegurese que las condiciones de distribucion (naturaleza y presién de gas)y el reglaje del
artefacto sean compatibles. En caso de duda, solicitar el asesoramiento de personal técnico
idéneo.

Tome la precaucion de no apoyar ollas u otros utensilios que sean inestables o deformados
sobre los quemadores, para evitar que los mismos se vuelquen.

Tenga especial cuidado en NO TOCAR, en el interior del horno, los elementos calefactores
cuando estos se encuentran encendidos, a fin de evitar grandes quemaduras u otros danos
fisicos.

Debe ponerse especial atencion a las disposiciones aplicables en cuanto a la ventilacion. La
utilizacion intensay prolongada del artefacto puede necesitar una ventilacion complementa-
ria, por ejemplo abriendo una ventana, o una ventilaciéon mas eficaz, aumentando la potencia
de la ventilacién mecanica, si existiera.



Caracteristicas técnicas

/’ ————"\8

Il
] e

— / I,' NIVEL T
=/ |

NIVEL 3

Caracteristicas Técnicas

Dimensiones

Frente 90 cm
Alto 85 cm + requlacién
Profundidad 60 cm

Valvula de sequridad en horno
Puerta de horno desmontable
Peso neto

82,1Kilos
Volumen de horno
110 litros

Horno con piso de material refractario
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Panel de comandos

Guias portarejillaNivel 1,2y 3
Rejillas de horno

Asadera de horno

Doble vidrio templado

Patas requlables

Puerta de horno desmontable
Grill eléctrico*

Led indicador de grill encendido™*
Botdn de encendido de

horno y hornallas*

Botdn de encendido de luces
de horno*

Quemador auxiliar

Quemador semirapido
Quemador triple corona
Quemador rapido

Rejillas de fundicion

Bujia*

*Segun modelo



Instrucciones de instalacion

Las siguientes instrucciones estan destinadas al Instalador Matriculado para que pueda
efectuar la instalacion de acuerdo con las normas reglamentarias vigentes.

UBICACION DE LA COCINA

No utilice este artefacto en lugares sin ventilacién permanente. &
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Como se ve enlaimagen, la separacion Ademas, la separacion entre el artefacto
minima que debe haber entre la rejilla y la pared trasera no debe ser menor al
de quemadores y la campana o purifi- cm.
cador debe ser de 60 cm.
FIJACION DE LA COCINA ,
Tornilloy tarugo
Los artefactos de este tipo deberan fijarse en el Tornillo provistos en el

8x3/8" kit de fijacion

lugar en que se instalen.

La cocinadeberafijarse ala pared trasera, como
indica la imagen, mediantes los accesorios de
fijacion, tornillos y tarugos plasticos provistos
en el kit.

_~<—— Accesorio
de fijacion

El fabricante no se responsabiliza por los danos
que pudieran producirse por el incumplimiento T COCINA
de los requisitos indicados.



COLOCACION DE PATAS - REGULACION DE ALTURA

Las cocinas estan equipadas con patas regulables que se enroscan respectivamente a las
cuatro esquinas de la cocina. Modificando la posicion de las patas, se puede reqgular la altura
del artefacto y nivelarlo respecto a las otras superficies para obtener una distribucion unifor-
me de los liquidos contenidos en ollas y recipientes.
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CONEXION DE GAS

Conectar la cocina a la caneria de gas, conforme con las reglamentaciones en vigencia.
Sila alimentacién es con gas licuado, debera utilizar reguladores de presion aptos para este
tipo de gasy aceptados por las normas vigentes.

perfectamente selladas, utilizando para tal fin una solucion jabonosa.

Al finalizar la instalaciéon, comprobar que todas las uniones estén z
NUNCA UTILICE UNA LLAMA.

TABLA DE PRESIONES DE GAS PRESIONES DE SUMINISTRO

Para tener la certeza de un funcionamiento
seqguro, un uso adecuado del tipo de gas a utilizar GAS LICUADO GAS NATURAL

y una larga vida util de artefacto, controlar que la

presion de alimentacion respete los valores que 2,74 Kpa. 1,76 Kpa.
se indican en la siguiente tabla de presion de gas: 280 mm de 180 mm de
col. de agua col. de agua

Tabla 1



CONVERSION DEL TIPO DE GAS

Esta conversion debera ser realizada unicamente por un Instalador Matriculado. A

Para efectuar la conversion de la cocina a otro tipo de gas, debera:
1- Cambiar inyectores de hornalla(provistos en cartén de inyectores)

2- Regular minimos de hornalla.
3- Cambiar inyector de horno.
4- Reqular aire primario y minimo de horno.

CAMBIO DE INYECTORES EN HORNALLA

Quitar la rejilla de la plancha, sacar los quemadores
con sus correspondientes tapas y dejar descubier-
tos los inyectores.

Desenroscar cada uno de los inyectores con una
llave tubo N° 7y sustituirlos por los indicados, para
el nuevo tipo de gas, provistos en la cocina y de
acuerdo con la tabla 3.

TABLAS DE CONSUMOS

Inyector

Plancha

GAS NATURAL Kcal/h  Kw GAS LICUADO Kcal/h  Kw

AUXILIAR 869 1 AUXILIAR

SEMI RAPIDO 1505 1,75 SEMI RAPIDO
RAPIDO 2580 3 RAPIDO

TRIPLE CORONA 3010 3.5 TRIPLE CORONA
HORNO 4816 5,6 HORNO

TABLAS DE INYECTORES

860

1505
2580
3010
4816

1
1,75
3
3,5
5,6

Tabla 2

GAS NATURAL GAS LICUADO

AUXILIAR @ 0,75 mm AUXILIAR

SEMI RAPIDO ?1,00 mm SEMI RAPIDO

RAPIDO ?1,30 mm RAPIDO

TRIPLE CORONA CENTRAL @ 0,70 mm TRIPLE CORONA CENTRAL
TRIPLE CORONA EXTERIOR @ 1,00 mm TRIPLE CORONA EXTERIOR
HORNO @ 1,70 mm HORNO

70,55 mm
20,70 mm
70,90 mm
@ 0,48 mm
70,60 mm
71,30 mm

Tabla 3



REGULACION DE MiNIMOS EN HORNALLAS

Realizar la requlacion del minimo en un quemador por vez,
encendiendo el mismo y poniéndolo en la posicion de minimo.

Luego, quitar la perilla correspondiente e introducir un des-

tornillador plano en el tornillo ubicado al centro del vastago Tornillo
del robinete. Robinete
Girar en sentido horario para disminuir la llama o antihorario de hornalla
para aumentarlo.

Verificar que la llama minima sea estable en todos los quemadores y no se apague con una
leve corriente de aire. La potencia de cada quemador en la posicién de minimo no debe ser
inferior al 25-30% del maximo, aproximadamente.

CAMBIO DEL INYECTOR DEL HORNO

O}
En primer lugar, quitar los elemen- <[
tos del piso del horno levantando el :
mismo hacia arriba y retirar hacia
afuera.
Luego, sacar el tornillo de fijacion
del quemador ubicado en el extre-
mo derecho y desplazar el quema-
dor, a fin de dejar al descubierto el
inyector ubicado en el codo de
horno.
Desenroscar el inyector con llave
tubo N2 7 y sustituirlo por el que
corresponde al nuevo tipo de gas,
de acuerdo con la TABLA 3 de
inyectores(pag. 8).

Ladrillos
refractarios

Bandejas
para ladrillos

Laterales
y centro

REGULACION DE AIRE PRIMARIO Y MiNIMO DE HORNO

Lareqgulacion de aire segun el tipo de gas, se efectua moviendo el conjunto quemador, el cual
esta fijado mediante un tornillo en el extremo derecho.

Para convertir a gas licuado se debe mover el guemador hacia la derecha del horno. Para gas
natural, el mismo se debera mover hacia la izquierda del horno, controlando en ambos casos
que la calidad de llama sea correcta.

Para regulacion de minimo, encender el horno y mover la perilla hasta la posicién de minimo;
retirar la perilla e introducir un destornillador plano, en el tornillo ubicado en el costado del
vastago de la valvula(verimagen)y girar en sentido horario para disminuir la altura de la llama
o antihorario para aumentarlo. Controlar que las llamas no se apaguen al cerrar la puerta.
Finalmente colocar todos los elementos del piso del horno repitiendo los pasos de manera
inversa.



Ubicacion correcta

de la termocupula
verifique que lallama
alcance sdlo la punta
de la termocupla

Tornillo
de fijacion
de quemador

Tornillo
Valvula
guemador
de horno

CONEXION ELECTRICA

La instalacion y conexién debe realizarse de acuerdo con las normas
correspondientes en vigor, a través de un Técnico Matriculado.

Elartefacto posee cable de alimentacion eléctrica. En su extremo hallara una ficha normaliza-
da de 3 espigas con conexion de descarga a tierra.

Por su seguridad, no anule la conexion de descarga a tierra mediante
la utilizacion de adaptadores de dos patas u otros elementos.

Eltomacorriente debe estar ubicado a la vista y accesible a la desconexidn del artefacto para
limpieza, desarme, inspeccion o en casos de emergencia.

La ubicacién del cable de alimentacién debe quedar fuera del alcance de los gases de com-
bustion que salen de la cocina, de cualquier elemento que pueda danarlo y donde la tempera-
tura no supere en ninguna circunstancia los 502C respecto a la temperatura ambiente.

- El cable no debe sufrir pliegues ni compresiones.

- El cable debe ser revisado periédicamente y sustituido solo por técnicos autorizados.

- El fabricante no se responsabiliza en los casos donde no hayan sido respetadas estas
normas.



Instrucciones de uso

PANEL DE COMANDOS
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Boton de encendido de horno y hornallas™
Boton de encendido de luces de horno*
Led indicador de Grill encendido*

Perilla de Horno

Funcion Grill*

Perillas de hornallas
Timer Mecéanico*

Timer Digital*

*Segun modelo

TIMER MECANICO

Para utilizar el timer mecanico, gire la perilla en el sentido horario hasta la posicién maximay
luego, en el sentido antihorario, ubiquela en la cantidad de minutos deseada.

La perillaretrocedera paulatinamente durante el tiempo elegido, hasta ubicarse enla posicion
inicial; momento en el cual se escuchara una sefal sonora.

El timer no corta la energia eléctrica ni el gas, por lo cual el funcionamiento del horno no se
interrumpe al terminar el tiempo seleccionado.

10



TIMER DIGITAL

CONFIGURACION DE LA HORA 'rr;‘l’;;:ad”

Estando en reposo, presionar mas de 2 sequndos |

"ENTER" hasta que se escuche un pitido. l ) |
Presionar (+) o (-) para ajustar la hora. L
Presionar "ENTER" para configurar los minutos. '-' '-' - '-' '-'
Presionar (+) o (-) para ajustar los minutos. ——— -
Presionar una vez mas "ENTER” para confirmar los cambios. ’ + H — H v/ H o) }
NOTA: Puede cancelar este procedimiento en cualquier | |
momento presionando “CANCELAR” Enter Cancelar

USO DEL TIMER DIGITAL

Estando en reposo (es decir, previo a programar el tiempo de coccién) el display mostrara la
hora actual.

Una vez programado el tiempo, en la pantalla se muestra el tiempo restante y se enciende un
indicador (reloj) que nos informa que el temporizador esté4 corriendo.

En el caso de que el sensor de temperatura esté conectado (presente sélo en alguno mode-
los), en el display se mostrara alternadamente la temperaturay el tiempo restante cuando el
temporizador este activo.

CONFIGURACION DEL TEMPORIZADOR

Cuando el display digital muestra la hora, presionar (+) o (-). bservar que el indicador reloj se
enciende y los primeros dos digitos comienzan a parpadear. Con esto podemos configurar la
cantidad de horas a temporizar.

Presionar “‘ENTER". Con esto se confirman las horas seleccionadas.

bservar que los segundos dos digitos comienzan a parpadear. Con esto podemos configurar la
cantidad de minutos a temporizar.

Presionar (+) o (-) para ajustar los minutos.

Para configurar con mayor rapidez, mantener presionado (+) o (-). De esta forma los digitos
aumentan enintervalosde 5enb.

Presionar una vez mas “ENTER" para confirmar los cambios. Con esto comienza a funcionar el
programa.

NOTA:

Es posible cancelar este procedimiento en cualquier momento presionando “CANCELAR".

De lamisma manera, puede corregir el tiempo durante la coccion, presionando (+)o(-)sequido
de los pasos mencionados anteriormente.

1



DIAMETRO DE LOS RECIPIENTES Tio ) TS

quemador (encm)

A fin de lograr un mejor aprovechamiento de
la potencia calorifica de los quemadores, la

. Auxiliar 6-14
llama de los mismos no debe sobrepasar el
diametro de los recipientes a utilizar. Semirapido 15-20
Tenga.mL{y en cuentalas medidas detalladas Rapido 21-30
en la siguiente tabla:
Triple corona 24-30

ELEMENTO PARA RECIPIENTES PEQUENOS  Cruzde

rejilla Rejilla de
Para poder utilizar recipientes pequefios en e fundicion
la hornalla auxiliar (quemador chico), se
debera colocar la cruz de rejilla tal como
indican las siguientes imagenes:

ENCENDIDO DE QUEMADOR DE HORNO Y HORNALLA

Todas las cocinas BARBACOA estan equipadas con valvula de sequridad en el horno, que corta
el paso del gas, en el caso de que la llama del quemador se extinga o apague.

Para el encendido del quemador de cualquiera de los dos casos, horno u hornalla, primero
presione la perilla correspondiente y girela en sentido anti horario hasta el simbolo de
maximo.

Luego, sin soltar la perilla, utilice el pulsador eléctrico para encender el guemador. Sino tiene
esta funcioén, enciéndalo manualmente con un fésforo o encendedor.

Mantenga presionado durante 9 segundos en el caso del horno (en el caso de las hornallas no
es necesario mantener presionado), para permitir el accionamiento de la valvula, suelte la
perillay elija la potencia adecuada.

En caso de no quedar encendido, repita la operacion nuevamente.

Este dispositivo no se deberé accionar mas de 15 sequndos. Si durante este tiempo el quema-
dor no enciende, debe dejar de actuar sobre el dispositivo, abrir la puerta del recinto y esperar
al menos 1 minuto antes de cualquier nuevo intento de encendido del quemador.

Termocupla
de sequridad

Bujia de
encendido
electrénico*

Bujia de
encendido
electrénico*

*Segun modelo
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PIROMETRO

El pirometro de cocinas NO ES UN INSTRUMENTO DE PRECISION,
sino de REFERENCIA para la temperatura interna del horno.

VAN

La siguiente tabla, muestra la temperatura interna del horno tomando como referencia el

horno a fuego medio.

El' horno en fuego minimo, una vez que se estabiliza la temperatura(llega a régimen), se man-

tiene entre los 170-180°C.

Si se quisiera tener mayor precision en la temperatura, se aconseja utilizar un termometro

parahorno, de uso interno.

USO FUNCION GRILL*

En este modo de coccion funciona
la resistencia (grill) de la parte
superior del horno. El grill esta
incandescente, de color rojo, y
emite rayos infrarrojos.

Girar la perilla de horno, en sentido
horario, hasta la posicion del sim-
bolo de grill. Se encendera la senal
luminosa(Led)ubicadaala derecha
del boton de encendido de luces de
horno. Esto indicara que el grill se
encuentran en funcionamiento.

*Segun modelo

HORNO MAXIMO (+ 250°C)

HORNO SUAVE (150°C - 170°C)

HORNO MEDIO (180°C - 190°C)
HORNO FUERTE (2102C - 2302C)

LED
indicador L T R R
degrill | b - DO OO0
encendido 44—/ bl o
Perilla
de horno T D

Grill

],
Jom—m o

Simbolo
del Grill

13



Limpieza y mantenimiento

TAREAS DE LIMPIEZA

Para obtener una prolongada duracidn del artefacto, efectue periédicamente una limpieza
general, para lo cual debera tener en cuenta las siguientes indicaciones:

Las partes enlozadas deben lavarse con agua tibia, no usando productos abrasivos ni sustan-
cias corrosivas.

Elinterior del horno debe limpiarse a menudo, mientras todavia se encuentre tibio, utilizando
agua caliente y un buen detergente. Luego enjuague y seque muy bien.

Los quemadores deben lavarse frecuentemente con agua caliente y detergente, quitando las
incrustaciones existentes.

REEMPLAZO DE LAMPARAS DEL HORNO

- Corte la alimentacion eléctrica ala cocina o desconéctela.
- Luego, quite el protector de vidrio de la lampara.
- Desenrosque la mismay sustituyala por una nueva,
de igual potencia(maximo 25 w).
- Cologue nuevamente la proteccion de lalamparay vuelva
a conectar la alimentacién eléctrica a la cocina.

DESMONTAJE / MONTAJE DE PUERTA

La puerta puede ser desmontada a fin de limpiar el horno mas eficazmente; para ello, proce-

der de la siguiente forma:

- Abrir por completo la puerta;

- Girar las dos palancas “B” llevandolas de la posicion 1a la posicion 2;

- Cerrar lentamente la puerta hasta su detencion; tomarla con ambas manos y extraerla,
elevandola;

- Paravolver a colocar la puerta es necesario aplicar el procedimiento de desenganche en
ordeny sentido inverso; insertar las dos bisagras en los respectivos alojamientos y abrir por
completo la puerta;

- Girar las dos palancpalancas “B” para situarlas nuevamente en la posicion 1;

- Cerrar la puerta.

PALANCA “B”

POSICION 1 POSICION 2

14



iFelicidades por su compra! -BARBACOA.

Quienes integramos la empresa SORIANO HNOS.
SACEI le agradecemos haber elegido un producto
de nuestra Linea y esperamos que disfrute
ampliamente del mismo.

Certificado de garantia

GARANTIZAMOS por el término de DOCE MESES, a contar desde la fecha de
entrega, el buen funcionamiento de este equipo.

Es condicién imprescindible para acceder a esta Garantia que se realice la
instalacion, el funcionamiento y el mantenimiento segun las instrucciones de
este Manual.

ESTA GARANTIA EXCLUYE LOS SIGUIENTES ASPECTOS:

5

Danos que eventualmente presente el gabinete.

Traslado a nuestra Fabrica para reparacion.

Cuando el artefacto presentase signos de tentativa de solucion por parte de personas
ajenas a nuestra Fabrica.

Danos provocados por la variacion de voltaje en la red eléctrica ajenas al equipo.

5 CUANDO EL ARTEFACTO NO HUBIERA SIDO INSTALADO POR UN TECNICO AUTORIZADO.

IMPORTANTE: Para solicitar el Servicio Técnico es imprescindible presentar
esta garantiay disponer del N2 de Matricula del Técnico instalador del equipo.

Cocina

Modelo

Fecha de fabricacion

Fecha de compra

Comercio Vendedor

Factura N2 N2 Serie

Selloy Firma

Fabricay garantiza: SORIANO HNOS. SACEI . . . ..
. . Datos a informar al Servicio Técnico
Buenos Aires 3450 esq. Los Latinos

B° Los Boulevares - X5022RWT Cérdoba 1. Tipo de anomalia detectada.
Republica Argentina 2. Modelo del artefacto.
Tel. / Fax: +54 351475 0038 / 475 0938 (lineas rotativas) 3. NUmero de serie.

15



PUEDE DESCARGAR
EL MANUAL EN DIGITAL
CON EL SIGUIENTE CODIGO

BARBACOA

barbacoaelectrodomesticos.com.ar
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