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Documentacion del
producto

Convenciones
tipograficas

Advertencias

Generalidades

Reservados todos los derechos de autor de este manual. Queda prohibida la copia total o par-
cial de esta informacion, asi como su distribucion o su uso para la competencia o su facilitacion
a terceros no autorizados.

Queda reservado el derecho a realizar modificaciones en el marco del desarrollo técnico.

Este es el traduccion del manual de instrucciones original. Dirigido a: personal operario, geren-
tes de cocina.

& Indicacion importante acerca de excepciones o0 casos especiales.

@ Informacion explicativa en capitulos o parrafos explicativos.

‘1{> Referencia cruzada a un capitulo, subcapitulo 0 documento externo.

v/ Requisito que se debe cumplir antes de llevar a cabo los pasos siguientes.
®» Accion o actividad que debe llevarse a cabo.

I:E_] Leay observe el manual de instrucciones

Modelo del aparato XYZ
Los parrafos asi identificados solo son aplicables para un modelo del aparato u opcién
del aparato determinados.

A iPalabra indicativa!

Tipo y origen del peligro

Posibles consecuencias en caso de que se ignore la advertencia.
» \Medida para evitar el peligro y sus consecuencias.

La palabra indicativa (atencion, advertencia, peligro) indica el nivel de peligro.
Atencion advierte de posibles lesiones o dafios materiales leves.
Advertencia advierte de posibles lesiones graves.

Peligro advierte de posibles lesiones muy graves o mortales.
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Utilizacion

Condiciones de
utilizacion

Caracteristicas del
producto

Sobre este producto

La COOK classic es un potente sistema de extraccion y de filtros para recoger y limpiar los hu-
mos que se producen durante la coccidn o la preparacion de los platos con aparatos eléctricos
de sobremesa, de coccidon o mantenimiento de calor en el campo de aplicacién profesional.

La COOK classic se adapta sobre todo para el uso en instalaciones de restauracion de escue-
las, empresas, organismos publicos, hospitales, residencias de ancianos (comedores de empre-
sa y escolares, comedores colectivos) y en la gastronomia y la hosteleria.

La COOK classic no puede emplearse para extraer humos de aparatos de coccién y manteni-
miento de calor que funcionen con gas.

Con la COOK classic no deben extraerse llamas, como las que se producen, por ejemplo, al fla-
mear los alimentos o al cocinar con fuego.

La COOK classic no es adecuada para la extraccion de otros humos, gases o polvos distintos a
los producidos al cocinar, ni para su uso general como ventilacion del local.

El transporte de personas con o encima del aparato y en sus componentes esta prohibido. El
aparato no debe utilizarse como "sustituto de una escalera" o como estructura para trepar
(nihos) (peligro de vuelco).

El aparato no debera utilizarse para el transporte o el almacenamiento de sustancias/liquidos
peligrosos o toxicos.

Entorno
El aparato se puede utilizar a una temperatura ambiente de entre +10 °C y +38 °C, y a una hu-
medad relativa de aire normal (sin condensacion).

El aparato ha sido desarrollado para un uso hasta 2000 m sobre el nivel del mar.
Instrucciones a terceras personas
Si el aparato se presta a terceras personas, se les debera ensefiar el correcto manejo del apara-

to y advertirles de los posibles peligros que conlleva su uso.

Generalidades
La COOK classic esta disponible de serie en acero inoxidable. Esta cerrada en tres lados.

La COOK classic se compone de un suplemento, que esta compuesto por un puente extractor y
2 canales de salida de aire, asi como una base con 2 cajas filtrantes de olor.

La tapa de varias piezas del puente extractor cierra el puente extractor y los canales de salida de

aire. Es desmontable y ofrece una amplia superficie de apoyo.
Opcionalmente puede incorporarse una galeria de acero inoxidable a la tapa.

B.PRO 7
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La COOK classic se suministra de serie con un estante de colocacién para aparatos eléctricos
de sobremesa, de coccion y mantenimiento de calor. Segun el modelo, el estante de colocacion
ofrece espacio para 2 (COOK classic 2.1), para 3 (COOK classic 3.1) o para 4 (COOK classic 4.1)
aparatos eléctricos de sobremesa, de coccién o mantenimiento de calor con una dimension mo-
dular de 400 mm.

Debajo de este estante de colocacion hay espacio Util libre para colocar recipientes de transporte
de alimentos (p. ej. BLT 420K/KBUH/KBRUH) o para introducir la mesa refrigerada de base, que
se suministra como accesorio.

Para colocar aparatos de coccion individuales mas grandes (p. €j. mesas de colocacion maviles),
el estante de colocacion se puede desmontar.

Las chapas deflectoras de aire, junto con un sistema inclinado de proteccién contra salpicaduras
de vidrio de seguridad templado (ESG) proporcionan una aspiracion de vahos optima.

El carro de transporte de la COOK classic consta de ocho ruedas directrices con un diametro de
75 mm, dos de ellas con frenos de las ruedas bloqueados.

Dependiendo del modelo, el aparato esta equipado con diferentes potencias de conexién, can-
tidades y tipos de bases de enchufe para la conexion de los aparatos eléctricos de sobremesa,
de coccion y mantenimiento de calor.

Manejo y funcionamiento

La COOK classic aspira la grasa, la humedad y los olores desagradables que se producen du-
rante la coccidn o el mantenimiento de calor, filtra el aire aspirado y lo expulsa por el lado inferior
del aparato.

En el canal derecho de salida de aire se encuentra la electronica de control B.PRO Control, a
través de la que se pueden seleccionar todas las funciones de la COOK classic.

Las bases de enchufe para la conexion de aparatos eléctricos de sobremesa, de coccién'y
mantenimiento de calor se encuentran encima del estante de colocacién, dentro de la bahia
de cocciodn. Debajo del estante de colocacion se encuentran los fusibles para la COOK classic
completa.

El aparato dispone de un sensor de temperatura que se activa por seguridad cuando la tem-
peratura en el canal de salida de aire excede los +60 °C. De esta manera se apagan el modo
de extraccion y los aparatos eléctricos de sobremesa, de coccidn y mantenimiento de calor
conectados.

8 B.PRO
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Modelo estandar

Opciones/accesorios

El modelo estandar de la COOK classic consta de:

Suplemento compuesto por puente extractor con filtros de grasa integrados, piezas ciegas,

canales de salida de aire y la electrénica de control B.PRO Control

Base con un estante de colocacion, una pared trasera en el lado del cliente y cajas filtrantes
de olor

8 ruedas directrices de @ 75 mm, 2 con frenos de las ruedas bloqueados

Altura del borde superior de la base 900 mm

Cable de conexion de red con enchufe CEE de 400 V/16 A (COOK classic 2.1) 0. 400 V/32 A
(COOK classic 3.1 y COOK classic 4.1)

Por zona de coccidn 1 x base de enchufe de 230 V'y 1 x base de enchufe de 400 V para la

conexion de aparatos eléctricos de sobremesa, de coccidon y de mantenimiento de calor

La COOK classic esta disponible con el siguiente equipamiento opcional:

Filtrado electrostatico (ION TEC)

lluminacion por LED para iluminar la placa de coccidon

Variantes de cable de conexion de red con enchufe CEE 400 V 16 A/32 A/63 A

Pantalla protectora de cristal de seguridad templado (ESG), cerrado hacia el lado del cliente,
se puede abrir para la limpieza (de serie solo en la COOK classic 4.1)

Galeria (varias piezas) sobre la tapa del puente extractor, en el lado del cliente y en el lado
frontal

Reposabandejas, en el lado del cliente, plegable

Revestimientos, en el lado del cliente y en el lado frontal

Estante inferior, extraible

Ruedas de acero inoxidable con @ 125 mm (altura del borde superior de la base 960 mm)
Pies

Zocalo, en el lado del cliente

Dos bases de enchufe Schuko adicionales debajo del estante de colocacion para la conexi-
on de otros aparatos externos (p. ej. mesa refrigerada de base, aparato para mantenimiento
de calor)

Mesa refrigerada de base movil

Mesa de colocacion movil

Base de apoyo para mesa de colocacion

Base de transporte con ruedas (COOK ROL 6x4) para introducir un B.PROTHERM 420 en el
espacio Util libre

Bastidor mdiltiple con tope para colgar varios recipientes GN

Base insertable de vidrio para insertar en el bastidor multiple como superficie de apoyo adi-
cional

Juego de rieles de cajon para el alojamiento de recipientes GN 1/1

B.PRO
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Corriente de aire/
extraccion

Principio de funcionamiento

La presion dinamica de los dos ventiladores radiales en las cajas filtrantes de olor genera una
corriente de aire para las boquillas de las chapas deflectoras de aire. La corriente de aire en los
tres lados (1), guiada por las chapas deflectoras de aire frontales y las dos laterales en la zona
de colocacion, conduce los humos correctamente hacia el puente extractor (2). Los dos venti-
ladores radiales generan, ademas, un remolino en el puente extractor. En el puente extractor se
separa y filtra la grasa mediante los filtros de grasa montados.

Los humos prefiltrados se conducen hacia las cajas filtrantes de olor por los canales de salida
de aire. En las cajas filtrantes de olor hay hasta tres fases de filtrado mas.

Los elementos filtrantes (3) en las cajas filtrantes de olor contienen filtros de fieltro y filtros de
grasa. El elemento filtrante y el filtro de fieltro absorben los aerosoles y la humedad de los hu-
mos extraidos.

El ION TEC (4) opcional reduce los olores y el humo azul en los humos absorbidos y separa las
particulas que aun estén presentes.

En la Ultima fase de filtrado, los humos limpios pasan por esterillas filtrantes de carbdn activado
(5). Este carbon activado absorbe la mayor parte de los componentes de olor de los humos.
Posteriormente el aire limpio se evacua por debajo del aparato (6).
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ION TEC (opcional)

El modo de actuacion de ION TEC se basa en el principio de carga electrostatica. El aire de sa-
lida que se tiene que limpiar atraviesa unos hilos cargados eléctricamente (hilos de ionizacion).
Las particulas presentes en el aire de salida se cargan positivamente. A continuacion, las par-
ticulas cargadas se separan electrostaticamente en el siguiente nivel del colector mediante las
placas del colector.

Los componentes liquidos de las particulas separadas, p. €j. aceite o gotas de emulsion, resba-
lan por las placas del colector verticales y se recogen en la cubeta de base de la carcasa. Por
el campo de alta tension se produce ozono. El ozono producido oxida las particulas de olor en
la corriente de aire y a continuacion se absorbe por el carbdn activado de la esterilla filtrante de
carbon activado.

B.PRO 11
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Generalidades

Sobre este producto

Seguridad

El aparato se ha construido siguiendo el estado actual de la técnica. Durante la fabricacion se
han cumplido todos los requisitos necesarios para un funcionamiento seguro. Sin embargo, el
manejo del aparato entrana peligros residuales. Las indicaciones de seguridad y las advertenci-
as incluidas en este manual de instrucciones ayudan a protegerse de estos peligros.

Indicaciones de seguridad

Lea detenidamente y observe las indicaciones de seguridad incluidas en este capitulo.

El comprador se hara responsable de que se observen las indicaciones de seguridad incluidas
en este manual de instrucciones.

Advertencias
Observe las advertencias (triangulo de aviso) que se incluyen en el texto.

Manual de instrucciones

Lea detenidamente este manual de instrucciones antes de la primera puesta en funcionamiento
del aparato.

El comprador se debera responsabilizar de que todos los que usen por primera vez el aparato
lean este manual.

Este manual de instrucciones se debe guardar de forma que el personal operario pueda acce-
der a él en todo momento.

Limpieza y mantenimiento

El aparato debe desconectarse de la red eléctrica para realizar trabajos de limpieza, para la rea-
lizacién de trabajos de mantenimiento y para la sustitucion de piezas. Conserve la clavija de red
y/o el enchufe del aparato en un lugar adecuado durante la realizacion de los trabajos y protéja-
los de la humedad, de posibles danos y de la suciedad.

Utilizacion
El comprador sera responsable de la utilizacion correcta y conforme a las normas de este apa-
rato.

El aparato no puede utilizarse como instalacién para ventilar el local.

Condiciones de utilizacién
Utilizar el aparato solo en las condiciones ambientales permitidas.

En caso de tormentas, no se debe utilizar el aparato al aire libre bajo ningun concepto.

Los usuarios del aparato deben ser instruidos en la utilizacién del mismo y deben entender el
manual de instrucciones.

El aparato no debe utilizarse como "sustituto de una escalera" o como estructura para trepar
(nihos) (peligro de vuelco).
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A jAdvertencia!

Dafnos personales o materiales

Si se almacenan recipientes con sustancias explosivas en el aparato y este se pone en funciona-

miento, pueden producirse explosiones y, como consecuencia, dafos personales y materiales.

®» [n el aparato no se deben almacenar sustancias explosivas, p. €j. recipientes de aerosoles
con gas propelente inflamable.

Placas indicativas
En el aparato estan instaladas las siguientes placas indicativas:

Placa indicativa Significado - Lugar de colocacidn

"Desenchufar la clavija de red antes de abrir" segun DIN EN ISO 7010
en las dos cubiertas de las cajas filtrantes de olor

"No salpicar con agua" segun DIN 4844-2 en la chapa del ventilador
de la caja filtrante de olor

"Capacidad maxima de carga" en la tapa del puente extractor, en el

estante de colocacion, el estante inferior y en el reposabandejas

"Compensacion de potencial" segun IEC 60417 en el interior del pa-
nel posterior del aparato, encima de la conexién de compensacion de
potencial

"Advertencia de tension eléctrica peligrosa" segun DIN 4844-2 en los
filtros ION TEC

SRR )

Cambie de inmediato las placas indicativas que no se puedan leer, que estén dahadas o que ya
no estén disponibles.

Transporte Posicion de transporte erguida
Cuando se transporte el aparato, éste debe estar siempre de pie.

Transporte en camién o camioneta de reparto
El aparato solo se debera transportar en camiones o camionetas de reparto que cuenten con

una rampa de carga. La rampa de carga no debe exceder 10° de angulo de inclinacion.

Asegure el aparato contra deslizamientos. No utilice como seguro de transporte solo los frenos
de las ruedas bloqueados, ya que resultan insuficientes para el transporte.

B.PRO 13
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Puesta en
funcionamiento

Asegure el aparato contra movimientos verticales durante el transporte. Utilice barras de seguri-
dad almohadilladas.

Para el transporte en camién o camioneta de reparto, retire los aparatos externos de sobreme-
sa, de coccidn o mantenimiento de calor del estante de colocacion para evitar que resbalen del
aparato.

Puesta en funcionamiento después del almacenamiento

En caso de que traslade el aparato de un almacén frio a un local mas caliente con mayor hume-
dad del aire, la humedad contenida en el aire se condensara sobre la superficie y en el interior
del aparato.

Esta capa de humedad podria ocasionar el peligro de un fallo de funcionamiento, un cortocircui-
10 0 una descarga eléctrica si se enchufa el aparato en dichas condiciones.

Encienda el aparato solo después de que haya adoptado la temperatura ambiente de la sala en
la que se vaya a utilizar.

Ubicacién
El aparato solo debera utilizarse sobre una superficie fija, horizontal y nivelada.

Durante el funcionamiento de la COOK classic en una bahia, un mostrador mévil o una fila, no
debe obstaculizarse la salida del aire por debajo de las cajas filtrantes de olor mediante las pare-
des o las cubiertas, ni tampoco por cubiertas perforadas.

Deben mantenerse las distancias minimas especificadas. Si no deja espacio libre suficiente,
puede producirse la retencion del aire de salida, lo que afectarfa considerablemente al funciona-
miento del aparato.

Para que el modo de extraccién funcione correctamente, el aparato nunca debe exponerse a la
corriente de aire.

A jAdvertencial!

Daios personales y materiales debido a una explosiéon o un incendio de grasa por la
activacion de equipos aspersores
Si el aparato se utiliza en espacios con un equipo aspersor, este puede activarse por el ascenso
de humos, vapores de coccidn o por la generacion de humo que se producen durante la cocci-
on. Como consecuencia, cae agua en la grasa o el aceite caliente y, en el peor de los casos, se
produce una explosion y un incendio de grasa que ocasionaria dafos personales y materiales
de extrema gravedad.
» Aplique las medidas adecuadas para la utilizacion del aparato en espacios con equipos
aspersores, p. €j.
— Utilice agentes extintores especiales adecuados para incendios de grasa y aceite en el
equipo aspersor.
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— Durante la utilizacion de la COOK classic, cierre/asegure el aspersor
en caso de utilizacion de agua como agente extintor o equipelo con una chapa protectora.

» [| aparato nunca debe ponerse en funcionamiento en espacios que estén equipados con un
equipo aspersor inadecuado.

» [En cualquier caso, antes de la utilizacion del aparato en espacios con equipos aspersores,
se recomienda expresamente ponerse en contacto con los érganos especializados compe-
tentes (p. ej. bomberos, aseguradora de dafos materiales, asociacion profesional) y estable-
cer medidas adecuadas de manera conjunta.

A iAdvertencia!

Daios personales y materiales debido a una explosién o un incendio de grasa en

caso de lluvia

Si cae agua en aceite caliente, en el peor de los casos se produce una explosion y un incendio

de grasa que ocasionaria dafios personales y materiales de extrema gravedad.

» [| aparato no debera ponerse en funcionamiento bajo ningun concepto al aire libre en caso
de lluvia y con un tiempo critico (p. ej. tormenta).

No se deben cubrir las aberturas de ventilacion del espacio disponibles.

Se deben tener en cuenta las prescripciones referentes a posibles aparatos de gas que se en-
cuentren en el mismo espacio.

Conexion a lared
La tension de red y la frecuencia de red indicadas en la placa identificativa deben coincidir con
los valores correspondientes de la base de enchufe de red.

El aparato solo se debe conectar a una base de enchufe que disponga de un interruptor de
proteccion del aparato frente a corrientes de fuga (interruptor de proteccion del aparato frente a
corrientes de fuga RCD/interruptor de proteccion). Adicionalmente, cada fase debe estar prote-
gida de acuerdo con la conexion a la red.

No utilice el aparato si el aislamiento del cable de red o la clavija de red estan dafiados.

Enchufar o desenchufar la clavija de red solo con el aparato desconectado, de lo contrario se
puede dafiar el sistema eléctrico del aparato. Los aparatos externos conectados también deben
apagarse antes de enchufar/desenchufar la clavija de red.

Para desenchufar la clavija de red, sujete y tire solamente de la carcasa de la clavija de red.

Si el aparato debe conectarse en el lugar de instalacion a la red eléctrica con una conexion elé-
ctrica fija, debera preverse un dispositivo de desconexion con efecto para todos los polos en

la instalacion en el lugar de instalacion y que esté accesible en todo momento. Este dispositivo
debe poder asegurarse contra la conexion accidental. Para ello es necesaria la intervencion de
un técnico electricista.

B.PRO 15
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Manejo y funcionamiento

16 B.PRO

Generalidades
El usuario debe conocer y ser capaz de evaluar los peligros ligados a la utilizacion de este apa-
rato.

El aparato debe ser utilizado unicamente por personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales o
mentales no tengan ninguna limitacion relevante para el manejo del aparato.

Mantenga a los nifios alejados del aparato.
No deje el aparato en funcionamiento sin vigilancia.
Utilice Unicamente el aparato si se encuentra en perfecto estado.

Si el aparato sufre dafos, asegurese de que no se utiliza por descuido. Solicite inmediatamente
la reparacion a través de un servicio de mantenimiento autorizado.
Uy Capitulo ,Reparacion®

Chapas deflectoras de aire, proteccion contra salpicaduras y filtros

El aparato solo puede funcionar bien si se han montado correctamente todas las chapas deflec-
toras de aire, la proteccién contra salpicaduras y todos los elementos filtrantes (filtros de grasa,
filtros de fieltro, ION TEC (opcional) y esterillas filtrantes de carbdn activado).

Si el aparato se utiliza sin filtro ignifugo, aumenta el peligro de incendio si se aspiran llamas,
p. €j. a consecuencia de un incendio accidental en el area para cocinar.

Pantalla protectora (opcional, de serie solo en COOK classic 4.1)

La pantalla protectora esta formada por un vidrio de seguridad templado (ESG) y cuenta con
una gran resistencia a los golpes y choques. No pueden aparecer danos imperceptibles en el
cristal (p. €j. astillados) como consecuencia de golpes e impactos. En caso de dafos, el vidrio
de seguridad templado se rompe en pequenos fragmentos parcialmente trabados unos con ot-
ros, 10 que supone un peligro de heridas reducido.

La pantalla protectora no puede utilizarse como superficie de apoyo cuando esté desplegada
porque podria romperse.

Supervision de temperatura
Con la COOK classic no deben extraerse llamas, como las que se producen, por ejemplo, al fla-
mear los alimentos o al cocinar con fuego.

Si se produce un incendio en el &rea para cocinar, el aparato aspira aire muy caliente. El aparato
dispone de un sensor de temperatura que se activa cuando la temperatura en el canal de salida
de aire excede los +60 °C. De esta manera se apagan el modo de extraccion y los aparatos elé-
ctricos de sobremesa, de coccidon y mantenimiento de calor conectados. El apagado se indica
en la electrénica de control B.PRO Control.
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Cuando el aparato se haya enfriado se tiene que restablecer la electrénica de control B.PRO
Control apagandola y encendiéndola. Ademas, debe realizarse un examen visual para determi-
nar si existen dafos o residuos de combustién en todos los filtros, el puente extractor, los cana-
les de salida de aire, las cajas filtrantes de olor y los ventiladores. Antes de la nueva puesta en
funcionamiento del aparato, todos los dafios deben eliminarse por una persona autorizada.

Formacién de condensacion en la zona de salida del aire

La humedad que se origina al cocinar se elimina junto con el aire de salida de las cajas filtrantes
de olor. Si aumenta la humedad y disminuye la temperatura del suelo, puede formarse conden-
sacion en el suelo debajo de las cajas filtrantes de olor. En este caso, debe limpiarse con regula-
ridad el liquido para evitar el peligro de resbalar y de dafos en el suelo.

Aparatos eléctricos externos de sobremesa, de cocciéon y de mantenimiento de calor
Deben tenerse en cuenta las especificaciones e indicaciones para el montaje, funcionamiento,
para peligros, etc., que se describen en las instrucciones de los aparatos eléctricos de coccion y
mantenimiento de calor.

Las freidoras no deben utilizarse directamente junto a aparatos de coccidn que contengan agua
(p. €j., bafios Maria, cocedores de pasta, etc.). Si cae agua en aceite caliente, en el peor de los
casos se produce una explosion y un incendio de grasa que ocasionaria dafios personales y
materiales de extrema gravedad.

Debe comprobarse la potencia de conexion de los aparatos externos de acuerdo con los datos
técnicos antes de su conexion a la COOK classic.

Cuando la COOK classic esté conectada, los aparatos externos deben apagarse antes de en-
chufar o desenchufar sus clavijas de red en las bases de enchufe del aparato; de lo contrario, €l
sistema eléctrico de ambos aparatos puede sufrir dafios (los contactos del enchufe y de la base

de enchufe pueden quemarse).

La COOK classic no puede emplearse junto con aparatos externos de gas o de cualquier otro
tipo de combustible.

Capacidades de carga
Los reposabandejas opcionales y la tapa del aparato han sido disefados para depositar vajilla
y/o0 bandejas en ellos y no deben utilizarse para colocar objetos pesados.

No esta permitido sentarse en el aparato o los componentes opcionales.

La tapa del aparato puede cargarse con una carga max. de 15 kg.

B.PRO 17
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Carga distribuida permitida por componente:

e Estante de colocacién: 150 kg

e Reposabandejas: 25 kg

e Estante inferior: 80 kg

e Mesa de colocacion maovil: 150 kg

La carga maxima permitida para el aparato completo es 200 kg.

Aparato sin estante de colocacidon

El derrame y las salpicaduras de liquidos y grasa de los aparatos de coccion suelen recoger-
se en el estante de colocacion. Con el estante de colocacién desmontado y con aparatos de
coccion independientes, los liquidos y la grasa pueden caer al suelo mientras se cocina. Limpie
inmediatamente estos liquidos o grasa del suelo para evitar el peligro de resbalar.

Normas higiénicas
Durante la distribucion de alimentos, tenga en cuenta las especificaciones propias de cada ali-
mento y las caracteristicas de cada plato.

Ubicacion

Modelo de aparato con frenos de las ruedas bloqueados

Asegure siempre el aparato con ayuda de los frenos de las ruedas bloqueados para evitar
su movimiento incontrolado. El deslizamiento no deseado del aparato puede ocasionar lesio-
nes y dafos materiales. En caso de que el frenado sea insuficiente, solicite que alguno de un
servicio de mantenimiento autorizado realice inmediatamente la sustitucion de la(s) rueda(s)
defectuosa(s).

&, Capitulo ,Reparacién*

Modelo de aparato con pies
Todos los pies deben estar ajustados de forma que el aparato esté apoyado de forma segura y
no se tambalee.

Cambio de la ubicacién

Antes de cualquier cambio de ubicacion, desconecte el aparato y extraiga la clavija de red. Al
empujar el aparato pueden caerse los objetos. Retire los aparatos de coccién del estante de
colocacion y los objetos que se encuentren en las superficies de apoyo y en el estante inferior
opcional.

En general, se puede realizar el transporte de objetos con base fija en aparatos con galeria, aun-
que éstos pueden deslizarse en la parte superior del aparato con el cambio de ubicacion. Por
esta razdn, debe prestarse atenciéon a que los objetos estén asegurados de manera apropiada

y suficiente en funcién de su tamafo, forma y peso correspondiente. Esto se puede realizar, por
ejemplo, mediante el uso de recipientes de transporte adecuados, el uso de una base antidesli-
zante y/o el uso de cintas tensoras.

18 B.PRO
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Si los objetos se van a transportar en la parte superior del aparato, deberan tenerse en cuenta
las particularidades arquitectonicas, como la altura o la anchura de paso. La ubicacion de ob-
jetos en la parte superior del aparato puede provocar que se desplace de forma inadecuada el
centro de gravedad del aparato y como consecuencia aumente el peligro de vuelco del aparato,
especialmente durante el desplazamiento por superficies inclinadas.

Traslade el aparato hasta su nuevo punto de destino a una velocidad adecuada (< 3 km/h). En
cualquier caso, la persona encargada de trasladar el aparato a su nueva ubicacion debe estar
capacitada para frenar el aparato en caso de emergencia. En caso de que la visibilidad sea
limitada, en situaciones de transporte incontrolables y para el desplazamiento por rampas,
huecos y superficies inclinadas es necesaria la asistencia de una segunda persona a modo de
seguridad.

El aparato esta de pie y seguro contra vuelco hasta una inclinacion de 10°. Deslice el aparato
Unicamente por superficies con una pendiente de < 10°.

Durante el transporte por superficies inclinadas existe peligro de vuelco. En caso necesario,
traslade el aparato para su transporte sobre un palet y transpodrtelo con medidas de seguridad
especiales (p. ej. cerrando el area de peligro, con la ayuda de otras personas).

Al realizar el traslado del aparato sobre un palet o desde un palet no utilice en ninguin caso una
carretilla de horquilla elevadora. La base puede resultar dafada y puede provocar dafos materi-
ales graves. Cargue el aparato sobre el palet o descarguelo del palet solo con la ayuda de varias
personas. Siempre utilice el equipo de proteccion adecuado (p. €]. guantes).

Para ello debera tener en cuenta las prescripciones e informaciones de la norma BG y disposi-
ciones nacionales de cada pais en su correspondiente version actual.

Modelo de aparato con ruedas

Si el aparato se encuentra en una superficie inclinada, ademas de bloquear los frenos de las
ruedas bloqueados, sera necesario asegurar el aparato con otras medidas contra el desliza-
miento no deseado (p. ej. calzandolo).

Evite sobrecargar las ruedas para reducir el peligro de que éstas sufran dafnos:
e No mueva el aparato con los frenos de las ruedas bloqueados.

e FEvite los golpes.

e No pase por encima de umbrales o escalones.

e No deslice el aparato sobre suelos irregulares.

No tire nunca del aparato, empuijelo.

El empuje del aparato debera realizarse siempre por 2 personas con las dos manos en el cuer-
po. Debido al peso del aparato, existe el peligro de no poder frenarlo a tiempo en caso de que
Se maneje por una sola persona.

B.PRO 19
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Puesta fuera de servicio

20 B.PRO

Limpieza y cuidados

Tenga cuidado de no pillarse las manos entre el aparato y las paredes u otros objetos (p. €j. ar-
marios).

Debido a la poca distancia del suelo, utilice los medios de transporte adecuados (p. €j. un carro
de elevacion) para transportar el aparato por pendientes o rampas.

Modelo de aparato con pies
Utilice los medios de transporte adecuados (p. e]. un carro de elevacion) para transportar el apa-
rato por pendientes o rampas.

Extraccion de la clavija de red

Enchufar o desenchufar la clavija de red solo con el aparato desconectado, de lo contrario se
puede dafiar el sistema eléctrico del aparato. Para desenchufar la clavija de red, agarrela siemp-
re por la carcasa de la clavija de red.

Los aparatos externos conectados también deben apagarse antes de desenchufar la clavija de
red para evitar que el sistema eléctrico del aparato y la base de enchufe en el lugar de instalaci-
on sufran dafios (los contactos del enchufe y de la base de enchufe pueden quemarse).

Si los aparatos externos estan encendidos al volver a insertar la clavija de red o al encender la
COOK classic, podrian ponerse en funcionamiento accidentalmente y provocar dafios materia-
les y personales.

Preparacion del aparato

Antes de limpiar el aparato, apaguelo y extraiga la clavija de red. La entrada de agua en el apa-
rato puede provocar un cortocircuito. En este caso se pueden producir fallos de funcionamiento.
Ademas, existe peligro de descarga eléctrica. Retire los posibles aparatos externos que estén
conectados.

Antes de la limpieza de la caja filtrante de olor, retire la tapa de la caja filtrante de olor. Extraiga la
clavija de red del ventilador de la base de enchufe del aparato de la caja filtrante de olor. Retire
el ventilador, incluida la chapa de soporte, completamente de la caja filtrante de olor. Extraiga el
ION TEC opcional y la esterilla filtrante de carbdn activado. Retire la tapa del puente extractor.
Retire los cartuchos de filtro.

Esterillas filtrantes de carbén activado

Las esterillas filtrantes de carbdn activado deben protegerse contra la humedad. Las esterillas
filtrantes de carbdn activado humedas nunca deben secarse en un microondas, ya que existe
un peligro de incendio grave.
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Higiene
Deben cumplirse las prescripciones del reglamento (CE) n.° 852/2004, asi como las disposicio-
nes nacionales sobre higiene de cada pais.

Intervalo de limpieza

Limpie el puente extractor con los filtros de grasa, las piezas ciegas y la bahia de colocacion con
chapas deflectoras de aire a diario o tras cada uso (dependiendo del grado de suciedad). Susti-
tuya la esterilla filtrante de carbdn activado en funcion de la saturacion.

Sustituya el filtro de fieltro en funcion del grado de suciedad.

Limpie la caja filtrante de olor en funcion del grado de suciedad, pero al menos una vez a la se-
mana. Limpie el ION TEC (opcional) en funcién del grado de suciedad. Para ello también debera
tener en cuenta las indicaciones de cambio en el controlador B.PRO Control.

Métodos de limpieza
Utilice unicamente métodos de limpieza aprobados.
W Capitulo ,Limpieza y cuidados®

No utilice aparatos de chorro de vapor, ni limpiadores de alta presion, ni pulverizador de agua o
aparatos de limpieza similares.

Productos de limpieza
No se deben emplear piezas de metal para la limpieza. Las piezas de metal pueden danar el
aparato y/o provocar corrosion.

No utilice ninguin objeto punzante ni afilado para la limpieza. Estos pueden dafar el aparato.
No utilice productos abrasivos. Los productos abrasivos rayan la superficie.

Productos de limpieza para piezas de plastico

No utilice productos abrasivos. Los productos abrasivos rayan la superficie. No utilice ninguno
de los siguientes productos de limpieza ni productos que contengan los siguientes ingredientes
(jdanos materiales!):

e FEtanol, isopropanol y alcoholes superiores

e Acetona

e Gasolina de lavado

e Trementina

e Esteres del dcido acético

Agua de limpieza
Después de la limpieza debe secar el aparato concienzudamente. Para ello retire el agua de lim-
pieza del estante de colocacion y del estante inferior opcional.

Si durante o después de la limpieza sale agua de limpieza del aparato, existe peligro de resbalar.

B.PRO 21
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Mantenimiento

Reparacion

Normas y directivas

Identificacion del
producto

Ademas existe el peligro de un cortocircuito o una descarga eléctrica.
Limpie completamente el agua de limpieza que se haya derramado del aparato.

Frenos de las ruedas bloqueados
Controle regularmente el funcionamiento de los frenos de las ruedas bloqueados.

En caso de que el bloqueo sea insuficiente, solicite que alguno de un servicio de mantenimiento
autorizado realice inmediatamente la sustitucion de la(s) rueda(s) defectuosa(s).
Uy Capitulo ,Reparacion®

Comprobacion periédica de la seguridad eléctrica

Haga llevar el aparato a un técnico electricista como minimo cada 6 meses para efectuar una
comprobacion periddica que garantice la seguridad eléctrica segun las normas de la serie
DIN VDE 0702.

Cable de conexidon y clavija de red

Compruebe como minimo cada 6 meses que el cable de conexidn y la clavija de red no presen-
ten dafios mecanicos ni de envejecimiento seguin la norma DGUV 3 (antigua norma BGV A3) o la
correspondiente normativa nacional vigente.

Personas autorizadas

El aparato debera repararse exclusivamente por los siguientes servicios de mantenimiento:
e Personal cualificado propio formado por B.PRO

e Servicio técnico externo formado por B.PRO

e Servicio técnico de B.PRO

Si las reparaciones las realizan otras personas, se perdera el derecho a garantia.
Sustitucion del cable de red defectuoso

El cable de red solo debe sustituirse por personal cualificado (p. €j. técnico electricista) por un
cable de red con la misma especificacion.

Observe las normas y directivas, asi como las disposiciones de seguridad vigentes.

El comprador sera responsable de que se cumplan las normas y directivas vigentes, asi como
las disposiciones de seguridad.

El aparato dispone de una placa identificativa. Si se retira la placa identificativa se perdera el de-
recho a garantia.
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Generalidades

Campo de aplicacion

Obligaciéon de
supervision

Suministro de corriente

Uso indebido como
equipo de juego

Uso indebido como

vehiculo

Frenos de las ruedas
bloqueados

Uso indebido como lugar
de almacenamiento

Informacion adicional para el uso en la alimentacion es-
colar y de guarderia

El acceso para ninos/adolescentes a este producto da lugar a peligros potenciales adicionales.
Esta informacion adicional describe los peligros potenciales adicionales previsibles, no obstante,
no pretende ser exhaustivo.

Peligros generales y especiales
El aparato solo debe utilizarse para la utilizacion indicada en el manual de instrucciones.

El aparato NO debe moverse o utilizarse sin vigilancia. La obligacion de supervision se rige basi-
camente segun las leyes y prescripciones aplicables respectivamente de los organismos nacio-
nales correspondientes, como p. €]. del legislador, de las asociaciones profesionales, prescrip-
ciones a nivel regional o municipal y/u otros organismos.

La utilizacién de un aparato de funcionamiento eléctrico supone una obligacion de supervision
mayor para la persona encargada de la supervision.

El suministro de corriente del aparato NO debe realizarse sin vigilancia. Recomendacién: Conec-
te el aparato en una base de enchufe que pueda desconectarse mediante un interruptor princi-
pal/central. Este interruptor principal/central debe estar instalado fuera del alcance de los nifios.

El aparato NO debe utilizarse para subirse en o escalar por el mismo. Debido a los usos indebi-
dos indicados previamente, el aparato puede volcar y, como consecuencia, provocar peligros o
posibles dafios personales. Ademas, pueden producirse lesiones en las extremidades.

El aparato NO debe utilizarse como vehiculo o medio de transporte. Esta prohibido tumbarse
debajo del aparato. El aparato tiene un peso elevado y, por lo tanto, tiene un potencial energéti-
co elevado cuando esta en movimiento.

Debido a los usos indebidos indicados previamente, pueden producirse lesiones a las personas,
como p. gj. pueden ser atropelladas o aplastadas.

Cuando el aparato se posicione en su ubicaciéon determinada después de un cambio de ubi-
cacion o si es necesario un cambio de ubicacion, deben accionarse los frenos de las ruedas
blogueados disponibles. Los frenos de las ruedas bloqueados tienen aberturas que no pueden
disefarse de otro modo debido a las caracteristicas técnicas.

En caso de accionamiento sin vigilancia de los frenos de las ruedas bloqueados, estas aberturas
pueden provocar aplastamientos en las extremidades.

El aparato NO debe utilizarse como lugar de almacenamiento para objetos y/o seres vivos.
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Superficies calientes

Aseguramiento de la
consola

El aparato puede presentar superficies calientes con temperaturas de las superficies > 60 °C.
Esto esta condicionado técnicamente para garantizar la utilizacion prevista y las

caracteristicas técnicas y las caracteristicas de rendimiento del aparato garantizadas por
B.PRO.

Las altas temperaturas de las superficies pueden provocar quemaduras en caso de tiempos de
contacto prolongados.

El aparato puede disponer de un reposabandejas plegable como accesorio opcional. Este re-
posabandejas solo debe plegarse hacia arriba generalmente durante el uso del aparato.

El reposabandejas solo debe cargarse con la carga distribuida indicada en este manual de inst-
rucciones.

A jAdvertencia!

Aplastamiento en las extremidades

Durante el ajuste de las consolas sin vigilancia existe peligro de aplastamiento de las extremi-
dades.

» [ gjuste de las consolas siempre debe realizarse con vigilancia.
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Comprobar/resolver
dainos de transporte

Articulos suministrados

Desembalar

Transporte

&= Inmediatamente después de haberse efectuado el suministro, debera comprobar que el apa-
rato no haya sufrido dafios durante el transporte (examen visual).

» Deje constancia por escrito en el albaran, y en presencia del transportista, de los dafios
causados durante el transporte (descripcion del daho).

» [| transportista debera confirmar los dafios (firma).

» (Conserve el aparato y reclame los dafios mediante el albaran a B.PRO.
— 0 bien -
No acepte el aparato y deje que el transportista lo devuelva a B.PRO.

&= Con este procedimiento se garantiza una correcta regulacion de los dafios. Los dafos ocasi-
onados durante el transporte del aparato y que se comuniquen con posterioridad deberan ser
probados convenientemente por el cliente.

Los articulos suministrados incluidos de forma estandar son los siguientes:
e Aparato

e Proteccion contra salpicaduras de vidrio de seguridad templado (ESG)
e Manual de instrucciones

La cantidad exacta de articulos suministrados y el modelo del aparato aparecen en los albara-
nes de entrega.

A jAtencion!

Dafos materiales

Al realizar el traslado del aparato sobre un palet o desde un palet no utilice en ningun caso una

carretilla de horquilla elevadora. La base puede resultar danada y puede provocar danos materi-

ales graves.

» Utilice siempre el equipo de proteccion adecuado (p. €j. guantes).

» Cargue el aparato sobre el palet o descarguelo del palet solo con la ayuda de varias perso-
nas.

» Debera tener en cuenta las prescripciones e informaciones de la norma BG y disposiciones
nacionales de cada pais en su correspondiente version actual.

» Abra el embalaje de transporte por las zonas dispuestas a tal fin. No desgarre o corte el
embalaje.

» Compruebe los articulos suministrados.

» Sj el aparato dispone de plastico protector, retirelo.
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Eliminar el material de = & Los materiales de embalaje estan fabricados con materiales reciclables.
embalaje
» Recicle el material de embalaje correctamente y de forma respetuosa con el medio ambiente
segun las especificaciones legales vigentes correspondientes.

26 B.PRO
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Aparato

Vista general

Modelo de aparato estandar - COOK classic

|
(1) Tapa (de dos piezas) del puente extractor
(2) Canal de salida de aire
(8) Proteccion contra salpicaduras de vidrio de seguridad templado ESG
(4) Cajafiltrante de olor
(5) Cable de conexion de red con enchufe CEE
(6) Cubierta de la caja filtrante de olor
(7)  Esterilla filtrante de carbdn activado
(8) Elemento filtrante
(9) Ventilador
(10) Conexion para compensacion de potencial (en la parte inferior del aparato)
(11) Rueda directriz con frenos de las ruedas blogueados
(12) Estante de colocacion
(13) Conexiones para aparatos eléctricos de sobremesa, de coccion y de mantenimiento

de calor
(14) Chapas deflectoras de aire
(15) Electronica de control B.PRO Control
(16) Filtros de grasa/piezas ciegas con bandeja de grasa integrada
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Modelo de aparato con accesorios opcionales - COOK classic

306 6

|

—

Tapa (de varias piezas) del puente extractor

N

Galerfa (de varias piezas), en el lado del cliente y en el lado frontal (opcional)
Filtros de grasa/piezas ciegas con bandeja de grasa integrada
Canal de salida de aire

D O bW

Reposabandejas, plegable (opcional)

N

Proteccion contra salpicaduras de vidrio de seguridad templado (ESG)
Caja filtrante de olor

@

)
)
)
)
) Pantalla protectora (opcional)
)
)
)
)

9) Cable de conexidn de red con clavija de red CEE

0) Cubierta de la caja filtrante de olor
1) Revestimientos, en el lado del cliente y en el lado frontal (opcional)
2) Zocalo, en el lado del cliente
3) Esterilla filtrante de carbdn activado
4) 10N TEC (opcional)
5) Elemento filtrante
6) Ventilador

7) Conexidn para compensacion de potencial (en la parte inferior del aparato)
8)
9)

(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(1
(1
(
(1
(1
(
(1
(18) Estante inferior (opcional)
(

Bases de enchufe Schuko adicionales (opcional)
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(20) Estante de colocacion

(21) Conexiones para aparatos eléctricos de sobremesa, de cocciéon y de mantenimiento
de calor

Chapas deflectoras de aire

Bastidor muiltiple con tope (opcional)

N
N

bS)
g b

N
~

Electrdnica de control B.PRO Control
lluminacion por LED (opcional)

TS S
9}
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30 B.PRO

Asignacion de los
fusibles automaticos

Para proteger los componentes eléctricos (bases de enchufe de los aparatos eléctricos de so-
bremesa, de coccidn y de mantenimiento de calor, ventiladores, iluminacion por LED, ION TEC,
bases de enchufe adicionales) se emplean fusibles automaticos. Los fusibles automaticos se en-
cuentran debajo del estante de colocacion y estan protegidos contra las salpicaduras de agua
mediante una ventana abatible sellada.

& Las siguientes vistas generales muestran las asignaciones de los fusibles automaticos a los
componentes eléctricos correspondientes del aparato.

Modelo de aparato - COOK classic 2.1

[En]acn]

dil

T g

© '
GV

F2 K1 F1F14F15

EEEEEE EEE

1 I

(1) F1 proteccion de los aparatos (extraccion, ventilador, electronica de control B.PRO
Control, ION TEC (opcional), iluminacién por LED (opcional))

F2 conexiones de bases de enchufe posicion A

F3 conexiones de bases de enchufe posicion B

F14 conexién de bases de enchufe Schuko posicién C (opcional)

SETR

F15 conexidn de bases de enchufe Schuko posicién D (opcional)
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Modelo de aparato - COOK classic 3.1

° ° [—) o | [—) p °
0 | 0 | [
I I I
L3 ) .

A
4 YOops M ) K1 F1 F14 F15
—— ——
il i H@ e | e | ] ] ] ) %%

(1)  F1 proteccidn de los aparatos (extraccion, ventilador, electrénica de control B.PRO
Control, ION TEC (opcional), iluminacion por LED (opcional))

(2) F2 conexiones de bases de enchufe posicidon A
(8) F3 conexiones de bases de enchufe posicién B
(4) F4 conexiones de bases de enchufe posicion C
(5) F14 conexion de bases de enchufe Schuko posicion D (opcional)
(6) F15 conexidn de bases de enchufe Schuko posicidn E (opcional)
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Modelo de aparato - COOK classic 4.1

—rp 0
(Y
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[ F2 \ F3 \ [ F4 \/ F5 \ K1 F1 F14 F15

=]

1 1 | A I

(1) F1 proteccion de los aparatos (extraccion, ventilador, electronica de control B.PRO
Control, ION TEC (opcional), iluminacién por LED (opcional))

F2 conexiones de bases de enchufe posicion A

F3 conexiones de bases de enchufe posicion B

F4 conexiones de bases de enchufe posicion C

F5 conexiones de bases de enchufe posicion D

F14 conexion de bases de enchufe Schuko posicion E (opcional)

SECECECECES
Jaossel

F15 conexién de bases de enchufe Schuko posicién F (opcional)
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Puesta en funcionamiento

Requisitos parael v Elaparato ha alcanzado la temperatura ambiente y esta seco
funcionamiento v/ El aparato no presenta defectos conocidos ni dafios visibles
v’ Los plasticos de proteccién se han retirado
v’ El aparato esté colocado de manera estable
v’ Instalacién de ventilacién v aire acondicionado disponible
v Entorno sin corrientes de aire
v’ Potencia del puesto de coccién inferior a 25 kW

Colocaciéndela & Tras la entrega del aparato debe colocarse la proteccion contra salpicaduras de vidrio de se-
proteccioén contra guridad templado (ESG) que se suministra por separado.
salpicaduras & El aparato solo puede funcionar correctamente si la proteccion contra salpicaduras se monta
adecuadamente.
®» [Encaje la proteccidn contra salpicaduras en los soportes de las chapas deflectoras de aire
laterales.

e e

\\\\\\\\\

Realizar la primera < Tras la entrega, debe realizarse una primera limpieza del aparato.
limpieza = Retire por completo los cartones, el embalaje protector de papel, las ldaminas y la cinta adhe-
siva.
® | impie las superficies con los productos de limpieza adecuados.
W Capitulo ,Limpieza y cuidados*
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Elecciéon de la ubicacion

34 B.PRO

jAdvertencia!
Danos personales y materiales debido a una explosiéon o un incendio de grasa por la
activacion de equipos aspersores
Si el aparato se utiliza en espacios con un equipo aspersor, este puede activarse por el ascenso
de humos, vapores de coccidn o por la generacion de humo que se producen durante la cocci-
én. Como consecuencia, cae agua en la grasa o el aceite caliente y, en el peor de los casos, se
produce una explosion y un incendio de grasa que ocasionaria dafios personales y materiales
de extrema gravedad.
» Aplique las medidas adecuadas para la utilizacion del aparato en espacios con equipos
aspersores, p. €j.
— Utilice agentes extintores especiales adecuados para incendios de grasa y aceite en el
€equipo aspersor.
— Durante la utilizacion del aparato, cierre/asegure el aspersor en caso de utilizacion de agua
como agente extintor o equipelo con una chapa protectora.
» [| aparato nunca debe ponerse en funcionamiento en espacios que estén equipados con un
equipo aspersor inadecuado.

En cualquier caso, antes de la utilizacion del aparato en espacios con equipos aspersores, se
recomienda expresamente ponerse en contacto con los érganos especializados competentes
(p. €j. bomberos, aseguradora de dafnos materiales, asociacion profesional) y establecer medi-
das adecuadas de manera conjunta.

A iAdvertencial!

Daios personales y materiales debido a una explosién o un incendio de grasa en

caso de lluvia

Si cae agua en aceite caliente, en el peor de los casos se produce una explosion y un incendio

de grasa que ocasionaria dafios personales y materiales de extrema gravedad.

» [| aparato no deberd ponerse en funcionamiento bajo ningun concepto al aire libre en caso
de lluvia y con un tiempo critico (p. ej. tormenta).

&= El aparato solo debera utilizarse sobre una superficie fija y nivelada.

& Al elegir la ubicacion, debe tenerse en cuenta que tenga suficiente iluminacion.

&= Compruebe que en la proximidad inmediata del aparato no haya objetos inflamables.

&= Al elegir una ubicacion para el aparato, debe tener cuidado de no impedir la salida del aire por
debajo de la caja filtrante de olor, de lo contrario, la extraccion de humos no funcionara cor-
rectamente.

& La humedad que se origina al cocinar se elimina junto con el aire de salida de la caja filtrante
de olor. Si aumenta la humedad y disminuye la temperatura del suelo, puede formarse con-
densacion en el suelo, debajo de la caja filtrante de olor.



COOK classic

Montaje junto a limites laterales que llegan hasta el suelo

&= Al colocar el aparato junto a limites laterales que llegan hasta el suelo (p. €j. paredes o un
mostrador maévil con zécalo), debe mantenerse una distancia lateral minima de 400 mm para
garantizar la maxima potencia de extraccion. Esto es aplicable independientemente del mode-
lo de aparato y de la existencia de un revestimiento opcional en el lado del cliente.

Distancia A: = 400 mm, para asegurar la maxima potencia de extraccion
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Colocacion del aparato

36 B.PRO

Montaje entre médulos

&= Al colocar el aparato entre otros modulos, el aire sale lateralmente por debajo de estos modu-
los. El espacio libre necesario debe tener una altura minima de 100 mm y una longitud minima
de 1400 mm, para garantizar la maxima potencia de extraccion. En caso necesario, deberan
retirarse los zdcalos de los modulos contiguos (también los perforados). Esto es aplicable in-
dependientemente del modelo de aparato y de la existencia de un revestimiento opcional en
el lado del cliente.

 —
o [P qf
B Y i==% iB

C C

Distancia B: = 100 mm, para asegurar la maxima potencia de extraccion
Distancia C: > 1400 mm, para asegurar la maxima potencia de extraccion

& La colocacion estable esta garantizada si se cumplen los siguientes puntos:
— El'lugar previsto para el aparato esta nivelado y esta garantizada la colocacion horizontal
del aparato.
— Para el modelo de ruedas, bloquee los frenos de las ruedas bloqueados.
— Si existen pies opcionales, disponga el aparato horizontalmente de forma que el aparato
esté apoyado de forma segura y no se tambalee.

» Coloque el aparato de manera estable en el lugar previsto.
U Subcapitulo ,Cambio de la ubicacion del aparato®
tl;> Subcapitulo ,Desplazamiento por rampas, huecos, superficies inclinadas”
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Modelo de aparato con frenos de las ruedas bloqueados

A jAtencion!

Peligro de atrapamiento de las extremidades
Al desplazar los modulos, las extremidades pueden quedar atrapadas y las personas pueden
sufrir lesiones. En funcién del peso, existe el peligro de no poder frenar el aparato a tiempo en
caso de que se maneje con una sola mano.
» Desplace el aparato empujandolo por la cubierta siempre con las 2 manos.
®» Tenga cuidado de no pillarse las manos entre el aparato y las paredes u otros objetos

(p. €j. armarios).

» Suelte los frenos de las ruedas bloqueados (1).
®» Empuje el aparato cuidadosamente con ambas manos hasta la ubicacion.
» Bloquee los frenos de las ruedas bloqueados (2).

Modelo de aparato con pies

/
N

» Sitle el aparato en el lugar previsto.
» Ajuste el médulo a la altura correcta ajustando los pies y alinéelo horizontalmente de forma

que esté apoyado de forma segura y no se tambalee.
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Montaje/desmontaje de & Monte los zécalos de acuerdo con el siguiente plano. El desmontaje se realiza en orden inver-

los z6calos so al descrito.
&= Repita los pasos de montaje para cada zécalo en el lado opuesto.

| ROy, |

1x

» |ntroduzca los insertos roscados "D" en el alojamiento "C" (1).

» Desplace el alojamiento "C" sobre el pie del médulo "A" (2).

Atornille el zécalo "B" con los tornillos "E" en los insertos roscados "D" del alojamien-
to "C" (3).

» Repita los pasos de montaje para cada uno de los demas zdcalos.
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Conexidon del aparato ala
base de enchufe

Conexidén de aparatos
externos

&= En el lado inferior del aparato hay una conexion para la compensacion de potencial. Segun
la normativa nacional especifica, los aparatos que se operen de manera conjunta tienen que
conectarse entre si mediante la compensacion de potencial.

v’ El aparato esta apagado

A iPeligro!

Peligro de descarga eléctrica

Un cortocircuito en uno de los aparatos externos conectados al aparato (p. €j. por calentamiento

excesivo del cable de alimentacion) puede provocar una descarga eléctrica al contacto con el

aparato.

» [| aparato solo debe conectarse a una base de enchufe de red equipada con interruptor de
proteccion del aparato frente a corrientes de fuga (proteccion con interruptor de proteccion
del aparato frente a corrientes de fuga RCD/interruptor de proteccion).

A iAtencion!

Dainos materiales en el sistema eléctrico del aparato

Si el aparato no esta preparado para la tensién de red o frecuencia de red existentes puede da-

Aarse el sistema eléctrico del aparato.

®» Antes de conectar el aparato, asegurese de que la tension de red y frecuencia de red indi-
cadas en la placa identificativa coinciden con los valores correspondientes de la base de
enchufe de red.

A jAtencion!

Daios materiales en el sistema eléctrico del aparato y la base de enchufe en el
lugar de instalaciéon

Si los aparatos externos conectados no se apagan antes de enchufar o desenchufar la clavija
de red, el sistema eléctrico del aparato y la base de enchufe en el lugar de instalacion pueden
dafarse.

» Antes de la conexion, asegurese de que los aparatos externos conectados estan apagados.

®» |ntroduzca la clavija de red en la base de enchufe.
El LED de la tecla "Encendido/apagado del aparato" parpadea. El aparato se encuentra en el
modo standby.

@ En las bahias de colocacion pueden colocarse hasta 2 (COOK classic 2.1), hasta 3 (COOK
classic 3.1) o hasta 4 (COOK classic 4.1) aparatos eléctricos de sobremesa, de coccion o
mantenimiento de calor con una dimension modular de 400 mm.

@ Con la COOK classic conectada, siempre hay tension de red en las bases de enchufe. Las
bases de enchufe no pueden desconectarse por separado.

@ Con la COOK classic conectada, siempre hay tension de red en las bases de enchufe adici-
onales (opcional). Las bases de enchufe no pueden desconectarse por separado.
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& Tenga en cuenta las especificaciones y las indicaciones para la conexiéon de aparatos auxilia-
res de cocina eléctricos.

&= No tienda el cable de conexion de red por encima de los elementos con calentamiento de la
placa de coccién por induccion.

&~ No aplaste el cable de conexion de red, no lo doble ni lo tienda por cantos afilados.

&= En el lado inferior del aparato hay una conexion para la compensacion de potencial. Segun
la normativa nacional especifica, los aparatos que se operen de manera conjunta tienen que
conectarse entre si mediante la compensacion de potencial.

& |a potencia maxima de conexion de las bases de enchufe para la conexion de aparatos ex-
ternos depende del modelo de la correspondiente COOK classic. Los valores exactos pueden
consultarse en la lista de los datos técnicos.

Q> Subcapitulo ,Datos técnicos”

&~ La COOK classic no puede emplearse junto con aparatos externos de gas.

&= L.a COOK classic no puede emplearse junto con aparatos externos en cuyo funcionamiento
se genere una llama abierta.

&= |os aparatos externos que funcionen sobre el estante de colocacion no pueden exceder los
300 mm de altura. Los aparatos de mayor altura pueden perjudicar la corriente de aire que
sale de las boquillas de las chapas deflectoras de aire.

v’ Latension, la frecuencia de red y el consumo de potencia de los aparatos externos corres-
ponden a los valores mencionados en el apartado de ,Datos técnicos”

A iPeligro!

Dainos materiales y personales por explosion de grasa

Si se utilizan freidoras o planchas directamente junto a aparatos de coccién que contengan

agua (p. €j. banos Maria, cocedores de pasta), puede caer agua en el aceite caliente. En el peor

de los casos, esto produce una explosion y un incendio de grasa que ocasionaria dafios perso-

nales y materiales de maxima gravedad.

®» | as freidoras o planchas no deben utilizarse directamente junto a aparatos de cocciéon que
contengan agua (p. €j., bafios Maria, cocedores de pasta).

A jAtencion!

Danos materiales en el sistema eléctrico del aparato

Si los aparatos externos no estan preparados para la tension de red o frecuencia de red de las

bases de enchufe de la COOK classic, el sistema eléctrico de ambos aparatos puede dafiarse.

®» Antes de la conexion, asegurese de que la tension de red y frecuencia de red indicadas en
la placa identificativa del aparato externo coinciden con los valores correspondientes de la
base de enchufe de la COOK classic.
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A jAtencion!

Danos materiales en el sistema eléctrico del aparato y en la base de enchufe en el

lugar de instalacion

Si la extraccion y los aparatos externos no se apagan antes de enchufar o desenchufar la clavija

de red, el sistema eléctrico del aparato y la base de enchufe de red en el lugar de instalacion

pueden dafarse (los contactos del enchufe y de la base de enchufe pueden quemarse).

» Antes de la conexion, asegurese de que los aparatos externos, especialmente los aparatos
de sobremesa, de coccion y mantenimiento de calor estén apagados.

A iAtencion!

Dainos materiales en el sistema eléctrico del aparato y en las bases de enchufe del

aparato

Si con la COOK classic conectada, los aparatos externos no estan apagados al enchufar o de-

senchufar la clavija de red en las bases de enchufe del aparato, el sistema eléctrico de ambos

aparatos puede dafarse (los contactos del enchufe y de la base de enchufe pueden quemarse).

®» Asegurese de que los aparatos externos, en especial los aparatos de sobremesa, de cocci-
6n y mantenimiento de calor, estan apagados durante la conexion.

» Coloque el aparato de coccién o de mantenimiento de calor en la bahia de colocacion y
conéctelo a la base de enchufe correspondiente de la COOK classic.

®» [n caso necesario, conecte los demas aparatos externos.

®» Sjes necesario, conecte la compensacion de potencial.
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Manejo y funcionamiento

Electrénica de control ¥ La electronica de control B.PRO Control dispone de las siguientes funciones:

B.PRO Control

o o

(O]

®

() o

(=
w
7

Nivel de potencia del ventilador

Confirmacion de cambio de esterillas filtrantes de carbén activado
Pantalla (indicacion de diversa informacion)

Seleccion de programa

)
)
)
)
5) Contador de horas de servicio
) Indicacion de funcionamiento incorrecto de ION TEC (opcional)
) Indicacion de la supervision de temperatura (> +60 °C)
) Confirmacion de limpieza de ION TEC (opcional)
) Confirmacion de cambio de filtros de fieltro, limpieza de filtros de grasa
10) Indicacién de cambio de esterillas filtrantes de carbdn activado
11) Indicacion de limpieza de ION TEC (opcional)
12) Indicacion de cambio de filtros de fieltro, limpieza de filtros de grasa
13) Encendido/apagado de iluminacion por LED (opcional)
14)

Encendido/apagado del aparato
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Explicacion de las teclas
de control

<9

° o

o

Encendido/apagado del aparato

@ Al encenderlo también se encienden las bases de enchufe disponibles para los aparatos elé-
ctricos de sobremesa, de coccién y de mantenimiento de calor.

» [Encienda/apague el aparato o conéctelo en el modo Standby.

A iAtencion!

Dainos materiales y personales por encendido automatico de aparatos externos

Si hay aparatos externos conectados y encendidos al encender la COOK classic, podrian po-
nerse en funcionamiento accidentalmente y provocar dafos materiales y personales.

» Antes del encendido, asegurese de que los aparatos externos conectados estan apagados.

A iAtencion!

Elevada concentracion de ozono en aparatos con ION TEC (opcional)

Si el aparato funciona durante mucho tiempo en vacio (sin formacién de humos), puede incre-

mentarse la concentracion de 0zono y provocar la irritacion de las vias respiratorias.

» Sj detecta la presencia de ozono, apague el aparato, proporcione una ventilacién adecuada
y salga de la sala durante al menos 30 minutos.

Nivel de potencia del ventilador

@ Si el aparato esta equipado con ION TEC (opcional), estos se pondran en funcionamiento au-
tomaticamente al encender los ventiladores.

» Seleccione el nivel de potencia deseado de los ventiladores con las teclas 1 a 3.

» Apague el ventilador con la tecla O.

Encendido/apagado de iluminacién por LED (opcional)
®» Encienda/apague la iluminacion.

Indicacion de cambio de filtros de fieltro, limpieza de filtros de grasa

@ Laindicacion de LED se enciende en color naranja cuando tengan que cambiarse los filtros
de fieltro y cuando tengan que limpiarse los filtros de grasa.

& Si el LED se ilumina:

» Cambie los filtros de fieltro y, seguidamente, mantenga la tecla 9 pulsada durante 5 se-
gundos para confirmarlo.

La indicacion se apaga y se restablece la duracion de los filtros.

» | impie los filtros de grasa y, seguidamente, mantenga la tecla 9 pulsada durante 5 segundos
para confirmarlo.

La indicacion se apaga y se restablece la duracion de los filtros.
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& Para consultar el tiempo de funcionamiento restante hasta el siguiente cambio de filtros:
= Pulse la tecla 9.

El tiempo de funcionamiento restante hasta el siguiente cambio de filtros se indica durante 5 se-
gundos.

Indicacion de limpieza de ION TEC (opcional)

A jAdvertencia!

Descarga eléctrica por ION TEC (opcional)

Los ION TEC funcionan con una tensién muy elevada (principio de "cerca"). Debido a la carca

eléctrica de los ION TEC, puede quedar tension residual tras el apagado del aparato.

» Después de apagar el aparato, espere al menos 1 minuto antes de abrir la caja filtrante de
olor.

A iAtencion!

Elevada concentracion de ozono en aparatos con ION TEC (opcional)

Si el aparato se utiliza con esterillas filtrantes de carbén activado montadas de forma incorrecta

o sin ellas, se produce un incremento en la concentracion de ozono y produce la irritacion en las

vias respiratorias.

» Sj detecta la presencia de ozono, apague el aparato, proporcione una ventilacion adecuada
y salga de la sala durante al menos 30 minutos.

@ Laindicacion de LED se enciende en color naranja cuando tengan que limpiarse los ION
TEC.

& Si el LED se ilumina:

» | impie los ION TEC vy, seguidamente, mantenga la tecla 8 pulsada durante 5 segundos para
confirmarlo.

La indicacion se apaga y se restablece la duracion de los filtros.

& Para consultar el tiempo de funcionamiento restante hasta el siguiente cambio de filtros:

» Puylse la tecla 8.

El tiempo de funcionamiento restante hasta el siguiente cambio de filtros se indica durante 5 se-

gundos.

Indicacion de cambio de esterillas filtrantes de carbon activado
@ Laindicacion de LED se enciende en color naranja cuando tengan que cambiarse los filtros
[[l] [[l] de carbén activado.

& Si el LED se ilumina:

» Cambie las esterillas filtrantes de carbén activado y, seguidamente, mantenga la tecla 2 (con-
firmacion de cambio de esterillas filtrantes de carbon activado) pulsada durante 5 segundos
(laindicacion se apaga y se restablece la duracion de los filtros).

& Para consultar el tiempo de funcionamiento restante hasta el siguiente cambio de filtros:
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» Pulse la tecla 2.
El tiempo de funcionamiento restante hasta el siguiente cambio de filtros se indica durante 5 se-
gundos.

Indicacion de la supervision de temperatura (> +60 °C)

@ La indicacién (7) parpadea en color rojo cuando los sensores de temperatura hayan medido
una temperatura > 60 °C en los canales de salida de aire.

@ Tras la activacion de la supervision de temperatura, se apagan el modo de extraccion y los
aparatos eléctricos de sobremesa, de coccién y mantenimiento de calor conectados.

» (Cuando el aparato se haya enfriado, restablezca la electronica de control B.PRO Control
apagandola y encendiéndola.

» Realice necesariamente un examen visual de la existencia de danos o residuos de combusti-
on en todos los filtros, el puente extractor, los canales de salida de aire, las cajas filtrantes de
olor y los ventiladores.

» Antes de la nueva puesta en funcionamiento del aparato, asegurese de que la persona auto-
rizada ha eliminado todos los dafos.

Indicaciéon de funcionamiento incorrecto de ION TEC (opcional)

@ La indicacion (6) se enciende en color rojo cuando los ION TEC muestran un funcionamiento
incorrecto.

®» Apague el aparato y vuelva a encenderlo.

» Sijla indicacion se volviera a encender en color rojo tras poco tiempo:

Wy Subcapitulo ,Ayuda en caso de problemas*

Pantalla (indicacion de diversa informacion)
@ En la pantalla (3) se mostrara diversa informacion pulsando las teclas correspondientes.

Seleccidén de programa

@ Con latecla (4) pueden seleccionarse los siguientes programas en funcion del grado de es-
fuerzo:

e P1: Esfuerzo reducido

e P2 Esfuerzo normal

e P3: Esfuerzo elevado

e P---: Programa de simulacion

Los programas P1 a P3 tienen asignadas y guardadas diferentes duraciones de los filtros.

Q> Subcapitulo ,Intervalos de limpieza/cambio de los filtros*

®» Mantenga la tecla pulsada durante 3 segundos: En la pantalla aparece y parpadea el progra-
ma preajustado (P1, P2, P3, P---).

» Toque la tecla: En la pantalla puede seleccionarse entre los programas.

» Si sigue pulsando la tecla durante 3 segundos se confirmara el programa seleccionado.

Contador de horas de servicio
®» Pylse la tecla 5.
En la pantalla se muestran las horas de funcionamiento del aparato.
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Inicio/finalizacion del
modo de extraccion

@ Los dos ventiladores de las cajas filtrantes de olor se conectan y desconectan mediante las
mismas teclas (14+1). No es posible el funcionamiento independiente de los ventiladores.

(@ Durante el primer servicio de la extraccion, se soltaran brevemente pequefias particulas de
carbon activado sueltas de la esterilla filtrante de carbon activado al salir el aire del aparato.
Estas particulas se depositaran en el suelo, debajo de la caja filtrante de olor. Esto podra re-
petirse después del transporte del aparato.

A jAtencioén!

Existe la posibilidad de que se perjudique la calidad de los alimentos

Debido a un fallo de red, fallos en el aparato u otras interrupciones puede perjudicarse la calidad

de los alimentos que se encuentren en el aparato.

» Después de que haya descendido la temperatura interior, compruebe si la calidad de los
alimentos se ha perjudicado. En caso necesario, deseche los alimentos.

Encendido de la extraccion
v/ Aparato enchufado a la red eléctrica

» [Encienda el aparato mediante la tecla "Encendido/apagado del aparato" y, seguidamente, ini-

cie el modo de extraccion seleccionando el correspondiente nivel de potencia del ventilador.
En las teclas "Encendido/apagado del aparato” y "Nivel de potencia del ventilador", el LED se en-
ciende en color azul.
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Encendido/apagado de la
iluminacion por LED

Extraccién y filtrado de
los humos de coccion

Seleccion del nivel de potencia de la extraccion

La extraccion puede ajustarse en 4 niveles de potencia:

e (O = extraccién desconectada

e 1 =nivel de potencia bajo

e 2 =nivel de potencia medio

e 3 =nivel de potencia alto

» [n la tecla "Nivel de potencia del ventilador", seleccione el nivel de potencia deseado.
En la tecla "Nivel de potencia del ventilador" seleccionada se enciende el LED en color azul.

Apagado de la extraccidon

» [n la tecla "Nivel de potencia del ventilador", seleccione el nivel de potencia 0 y finalice asi el
modo de extraccion.

En el simbolo "Nivel de potencia del ventilador" se apaga el LED.

Modelo de aparato con iluminacién por LED
@ La iluminacion sirve para iluminar el area para cocinar.

Encendido de la iluminaciéon por LED

v/ Aparato conectado a la base de enchufe

» Pulse la tecla "Encendido/apagado de la iluminacion por LED" y encienda la iluminacion por
LED.

En el simbolo de la iluminacion por LED se enciende el LED en color azul.

Apagado de la iluminacion por LED

» Puylse la tecla "Encendido/apagado de la iluminacion por LED" y apague la iluminacion por
LED.

En el simbolo "lluminacion por LED" se apaga el LED.

@ El aparato es adecuado para la extraccion y el filtrado de humos que se producen durante la
coccion y el mantenimiento de calor de alimentos.

@ Elfiltrado de los olores depende de distintas condiciones: Clase de alimentos preparados,
cantidad de humos producidos, contenido de humedad y grasa de los humos y grado de
saturacion de las esterillas filtrantes de carbon activado.

& El aparato solo puede funcionar bien si se han montado correctamente las chapas deflectoras
de aire laterales y en el lado del cliente, la proteccion contra salpicaduras y todos los filtros
(filtros de grasa/piezas ciegas, filtros de fieltro/filtros de grasa, ION TEC (opcional) y los filtros
de carbon activado).

&~ Para que el modo de extraccion funcione correctamente, el aparato nunca debe exponerse a
la corriente de aire.

&= Los intervalos de limpieza/cambio de los filtros dependen en gran medida de las condiciones
de utilizacion del aparato. Visualmente no puede verse si los filtros estan saturados.
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&~ B.PRO recomienda limpiar o sustituir los filtros cuando el filtrado del olor empeora en condi-
ciones normales de funcionamiento. Como ayuda de orientacion pueden utilizarse las indicaci-
ones de cambio de filtros de la electrénica de control B.PRO Control.

‘1{> Subcapitulo ,Intervalos de limpieza/cambio de los filtros”

& |os aparatos eléctricos de sobremesa, de coccion y de mantenimiento de calor solo deberan
utilizarse con la extraccion de la COOK classic encendida.

&= No deje sin vigilancia la COOK classic con aparatos de coccion mientras esté en funciona-
miento.

&~ Mantenga a los nifios alejados del aparato.

A iAtencion!

Elevada concentracion de ozono en aparatos con ION TEC (opcional)

Si el aparato funciona durante mucho tiempo en vacio (sin formacién de humos), puede incre-

mentarse la concentracion de 0zono y provocar la irritacion de las vias respiratorias.

» Sj detecta la presencia de ozono, apague el aparato, proporcione una ventilacién adecuada
y salga de la sala durante al menos 30 minutos.

A jAdvertencia!

Descarga eléctrica por ION TEC (opcional)

Los ION TEC funcionan con una tensién muy elevada (principio de "cerca").

Debido a la carca eléctrica de los ION TEC, puede quedar tension residual tras el apagado del

aparato.

» Después de apagar el aparato, espere al menos 1 minuto antes de abrir la caja filtrante de
olor.

A iPeligro!

Dainos materiales y personales por explosion de grasa

Si se utilizan freidoras o planchas directamente junto a aparatos de coccidn que contengan

agua (p. €j. bafos Maria, cocedores de pasta), puede caer agua en el aceite caliente. En el peor

de los casos, esto produce una explosion y un incendio de grasa que ocasionaria dafios perso-

nales y materiales de maxima gravedad.

» | as freidoras no deben utilizarse directamente junto a aparatos de coccidn que contengan
agua (p. €j., bafios Maria, cocedores de pasta).

» [ aparato no debera ponerse en funcionamiento bajo ningun concepto al aire libre en caso
de lluvia y con un tiempo critico (p. gj. tormenta).
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A jAdvertencia!

Peligro de incendio

Si se extraen llamas con el aparato, como las que se producen, por ejemplo, al flamear los ali-
mentos o al cocinar, existe peligro de incendio.

» No encienda ninguna llama en la bahia de colocacion.

A iAtencion!

Peligro de resbalar y de dafos en el suelo

La humedad que se origina al cocinar se elimina junto con el aire de salida de la caja filtrante de
olor. Si aumenta la humedad y disminuye la temperatura del suelo, puede formarse condensa-
cion en el suelo, debajo de la caja filtrante de olor. Esto puede causar peligro de resbalar y de
dafos en el suelo.

®» | impie con regularidad la condensacion de agua del suelo.

» Encienda el aparato y la extraccion y seleccione el nivel de potencia deseado.
%y Subcapitulo ,Inicio/finalizacién del modo de extraccion®
» (Conecte los aparatos de sobremesa, de coccidon o de mantenimiento de calor.

Intervalos de limpieza/ Los intervalos de limpieza/cambio de los filtros dependen en gran medida de las condiciones de
cambio de los filtros  utilizacion del aparato. Visualmente no puede verse si los filtros estan saturados.
B.PRO recomienda limpiar o sustituir los filtros cuando el filtrado del olor empeora en condicio-
nes normales de funcionamiento. Como ayuda de orientacion pueden utilizarse las indicaciones
de cambio de filtros de la electrénica de control B.PRO Control. Los programas correspondien-
tes tienen asignados los siguientes intervalos:

Intervalos de limpieza/cambio en horas de funcionamiento

Programa P1 P2 P3
Limpiar el filtro ION TEC 200 150 100
Duracion del filtro de fieltro 25 20 15
(sin ION TEC)

Duracion del filtro de fieltro 25 20 15
(con ION TEC)

Sustituir el filtro de carbdn activado | 500 400 300
(sin ION TEC)

Sustituir el filtro de carbdn activado | 2000 1600 1200
(con ION TEC)

Nueva puestaen () Enlos canales de salida de aire hay sensores de temperatura que miden la temperatura de
funcionamiento del los humos aspirados. Si la temperatura en el canal de salida de aire excede los +60 °C, p. €.
aparato después de
activarse los sensores de

temperatura

por la extraccion de una llama, se activan los sensores de temperatura por motivos de segu-
ridad. El modo de extraccion y los aparatos de sobremesa, de coccién y de mantenimiento
de calor conectados se apagaran inmediatamente para evitar dafos graves en los mismos.
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El apagado se indica en la electronica de control B.PRO Control mediante el parpadeo de la
"Indicacion de supervision de temperatura”. Solo podra volver a poner en funcionamiento el
aparato cuando haya finalizado el tiempo de enfriamiento correspondiente (hasta 30 minu-
tos).

= Cuando el aparato se haya enfriado, restablezca la electronica de control B.PRO Control
apagandola y encendiéndola.

» Realice seguidamente un examen visual de la existencia de dafios o residuos de combustion
en todos los filtros, el puente extractor, el canal de salida de aire, las cajas filtrantes de olor y
los ventiladores.

A jAdvertencia!

Dafos personales por llamarada

Si la grasa en el recipiente colector de grasa o en los filtros de grasa/las piezas ciegas comienza
a arder, puede producirse una llamarada a partir de este incendio debido a la entrada repentina
de oxigeno al levantar la tapa.

®» Retire con cuidado la tapa del puente extractor.

» Compruebe si el interior del puente extractor presenta residuos de combustion, limpielo y
vuelva a colocarla.

W Subcapitulo ,Limpieza del puente extractor*

» Compruebe si el canal de salida de aire presenta residuos de combustion y limpielo.

» Retire la cubierta de la caja filtrante de olor y desmonte los ventiladores.

» Quite los dos elementos filtrantes de la cajas filtrante de olor, compruebe si los filtros de
fieltro presentan huellas del incendio y dafnos.

W Subcapitulo ,Limpieza de la caja filtrante de olor*

®» [n caso necesario, sustituya los filtros de fieltro en los elementos filtrantes.

®» Retire los ventiladores, compruebe si presentan residuos de combustion del filtro de fieltro.

®» [n caso necesario, encargue la limpieza de los ventiladores a un servicio de mantenimiento
autorizado.

Uy Subcapitulo ,Reparacion®

» \/uelva a colocar los elementos filtrantes en las guias de las cajas filtrantes de olor.

U Subcapitulo ,Limpieza de la caja filtrante de olor*

» Compruebe si las esterillas filtrantes de carbdn activado estan sucias y sustituyalas en caso
necesario.

®» | impie las cajas filtrantes de olor.

®» \/yelva a colocar las cubiertas de las cajas filtrantes de olor.

®» \/uelva a poner el aparato en funcionamiento.

50 B.PRO



COOK classic

Restablecimiento de los
fusibles automaticos

A jAtencion!

Dafnos materiales y personales por encendido automatico de aparatos externos

Si hay aparatos externos conectados y encendidos al encender la COOK classic, podrian po-
nerse en funcionamiento accidentalmente y provocar dafos materiales y personales.

» Antes del encendido, asegurese de que los aparatos externos conectados estan apagados.

(@ Para proteger los componentes eléctricos (bases de enchufe de los aparatos eléctricos de
sobremesa, de coccion y de mantenimiento de calor, ventiladores, iluminacién por LED, ION
TEC, bases de enchufe adicionales) se emplean fusibles automaticos. Los fusibles automati-
cos se encuentran debajo del estante de colocacion y estan protegidos contra las salpicadu-
ras de agua mediante una ventana abatible sellada.

A jAdvertencia!

Descarga eléctrica debido a que la ventana abatible esta defectuosa
Los fusibles automaticos estan protegidos contra las salpicaduras de agua mediante una venta-
na abatible sellada. En caso de ventanas abatibles defectuosas o incorrectamente cerradas, la
humedad, el agua o las salpicaduras de agua pueden llegar a las piezas conductoras de tension
por los aparatos de coccidn utilizados o como consecuencia de la limpieza.
» Sjla ventana abatible es defectuosa no ponga el aparato en funcionamiento.

Informe al servicio técnico de B.PRO.

&= El cuadro de conjunto correspondiente muestra la asignacion de los fusibles automaticos a
los componentes eléctricos de la COOK classic 2.1/COOK classic 3.1 y COOK classic 4.1.

tl;> Subcapitulo ,Asignacion de los fusibles automaticos”

&= El fusible automatico salta en caso de sobrecarga de uno de los fusibles automaticos, es de-
cir, si el consumo de corriente excede la carga maxima admisible.

&~ Antes de restablecer los fusibles automaticos tienen que desconectarse todos las clavijas de
red de todos los aparatos eléctricos conectados.

&= Mediante los fusibles automaticos que han saltado puede determinarse qué aparato eléctrico
ha causado la averia. Este aparato tiene que comprobarse por parte de un técnico electricista
antes de una nueva puesta en funcionamiento.

v/ Causa de la sobrecarga solucionada

» Restablezca los fusibles automaticos.
Se restablece el suministro de corriente de los componentes eléctricos correspondientes.
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Cambio de la ubicacion

52 B.PRO

del aparato

v/ Aparato desconectado

v/ Aparatos externos desconectados

v Se han leido las indicaciones de seguridad relativos al cambio de ubicacion en el capitulo de
seguridad

A jAtencion!

Dafos personales y materiales debido a una velocidad inadecuada

Si el aparato se desplaza con una velocidad inadecuada, no podra frenarse en caso de emer-

gencia. El aparato puede volcar y ocasionar lesiones y danos materiales.

= No empujar el aparato a una velocidad superior a 3 km/h.

®» Empuje el aparato de manera que se pueda frenar en cualquier momento.

®» [n caso de que la visibilidad sea limitada, en situaciones de transporte incontrolables y para
el desplazamiento por rampas, huecos y superficies inclinadas, el aparato debera empujarse
por dos personas.

» [Extraiga la clavija de red.

Wy Capitulo ,Puesta fuera de servicio*

®» Asegurese de que en la placa de coccion por induccion, en las superficies de apoyo y en la
tapa del puente extractor no hay ningun objeto que se pueda caer.

®» Pliegue hacia abajo el reposabandejas opcional.

tl;> Subcapitulo ,Plegado hacia abajo el componente”

» [jje la clavija de red con el cable en el aparato para que las ruedas del aparato no pasen por
encima de esta.

Modelo de aparato con ruedas

» Suelte los frenos de las ruedas bloqueados (1).
®» Empuje el aparato cuidadosamente con ambas manos hasta la ubicacion.
» Bloquee los frenos de las ruedas bloqueados (2).
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Desplazamiento por
rampas, huecos,
superficies inclinadas

v’ 2 personas

& Tenga en cuenta las indicaciones especificadas en el subcapitulo ,Cambio de la ubicacion del
aparato”.

A iAdvertencia!

Vuelco del aparato
El aparato puede volcar al pasar por una superficie inclinada.
= Nunca empuje el aparato por una superficie (p. €j. rampa) con una inclinacién > 10°.

A jAdvertencia!

Capacidad de frenado insuficiente de los frenos de las ruedas bloqueados

En las rampas, el hecho de que la capacidad de frenado de los frenos de las ruedas bloqueados

sea suficiente segun las circunstancias, no se puede garantizar. El aparato puede ponerse en

movimiento lesionando a alguna persona.

» Bloquee el aparato en una rampa con los frenos de las ruedas bloqueados y asegurelo adici-
onalmente para evitar un deslizamiento (p. ej. calzandolo).

A iAdvertencia!

Dafos personales y materiales como consecuencia del desplazamiento del aparato

Gracias a las 8 ruedas directrices, el aparato tiene una buena maniobrabilidad. Al desplazarse

por rampas, huecos o superficies inclinadas, el aparato podria desviarse con facilidad.

» F| aparato debe empujarse cuidadosamente por 2 personas (una en cada extremo) cuando
Se vaya a pasar por una rampa, hueco o superficie inclinada.

A iAtencion!

Daios materiales por colocacion de la base del aparato

En el desplazamiento por superficies inclinadas o rampas, el aparato puede tocar tierra debido a

la poca distancia del suelo, por lo que podria sufrir dafios o dejar de ser manejable.

» Utilice los medios de transporte adecuados (p. €j. carro de elevacion) para transportar el
aparato por rampas y superficies inclinadas.

®» Para ello, traslade el aparato sobre un palet y transportelo con medidas de seguridad espe-
ciales (p. €j. cerrando el area de peligro, con la ayuda de otras personas).

®» Debera tener en cuenta las prescripciones e informaciones de la norma BG.
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A jAtencion!

Dafnos materiales

Al realizar el traslado del aparato sobre un palet o desde un palet no utilice en ninguin caso una

carretilla de horquilla elevadora. La base puede resultar dahada y puede provocar dafos materi-

ales graves.

= Utilice siempre el equipo de proteccion adecuado (p. €j. guantes).

» Cargue el aparato sobre el palet o descarguelo del palet solo con la ayuda de varias perso-
nas.

®» Debera tener en cuenta las prescripciones e informaciones de la norma BG y disposiciones
nacionales de cada pais en su correspondiente version actual.

» Compruebe primero que no hay peligro al pasar el aparato por rampas, huecos o superficies
inclinadas.

®» Retire los aparatos externos de sobremesa, de coccion o mantenimiento de calor del estante
de colocacion para evitar que resbalen del aparato.

» F| aparato debe empujarse cuidadosamente por 2 personas (una en cada extremo) cuando
Se vaya a pasar por una rampa, hueco o superficie inclinada.

Plegado hacia
arriba y bloqueo del A iAdvertencia!
reposabandejas  peligro por sobrecarga
Una sobrecarga puede provocar que el reposabandejas se abata repentinamente. Los objetos
colocados encima podrian caerse y provocar dafios materiales y lesiones.
» F| reposabandejas soporta una carga distribuida maxima de 25 kg.

» Pliegue hacia arriba el componente ligeramente por encima de la horizontal (aprox. 30 °).

» Desplace el componente hacia abajo e inclinado hacia el aparato y encajelo en los dos blo-
queos laterales.

’
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» \/uelva a comprobar si el componente realmente esta encajado en los dos bloqueos y, si
fuera necesario, corrija el bloqueo.

Plegado hacia abajoel = Tire del componente del aparato inclinado hacia arriba hasta sacarlo de los blogqueos latera-

componente les.
®» Pliegue hacia abajo el componente.
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Poner el aparato fuera de

56 B.PRO

servicio

Puesta fuera de servicio

v/ Aparato conectado a la base de enchufe

» Apague el aparato con la tecla "Encendido/apagado del aparato".
En el simbolo "Encendido/apagado del aparato”, el LED parpadea.

El aparato esta en "modo standby".

®» [n caso necesario, apague los aparatos externos conectados.
» [Extraiga la clavija de red.

» | impie el aparato.

Q;> Capitulo ,Limpieza y cuidados*
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Ningin componente
eléctrico (ventiladores,
iluminacion por LED,
bases de enchufe) recibe
alimentacion de corriente

Un ventilador o los
dos ventiladores no
funcionan

Potencia de extraccion
insuficiente o por un lado

Ayuda en caso de problemas

Causa

Medida

Clavija de red desenchufada o no en-
chufada correctamente.

®» Fnchufe la clavija de red en la base de enchufe
y compruebe si esta bien enchufada.

Cable de red danado; p. ej. hilo partido
(puede ocurrir sin que sean visibles los
dafos).

» Sustituya el cable de red en un punto autoriz-
ado para la reparacion.
Wy Capitulo ,Reparacion®

El fusible del lugar de instalacion (fusible
del local) esta defectuoso.

» Compruebe el fusible del lugar de instalacion
y, si fuese necesario, cambielo.

Sistema eléctrico del aparato defectuoso.

®» Avise al personal autorizado para que se en-
cargue de su reparacion.
Yy Capitulo ,Reparacion*

El fusible automatico F1 ha saltado.

» \/yelva a conectar el fusible automatico. En
caso de que vuelva a saltar, informe al servicio
técnico.

Causa

Medida

Enchufe de un cable o de los dos cables
de los ventiladores desenchufado o mal
enchufado.

» |nserte los enchufes de los cables de los ven-
tiladores en las bases de enchufe del aparato
de las cajas filtrantes de olor.

U Subcapitulo“Montaje de los ventiladores*

Los sensores de temperatura se han
activado.

» Restablezca la indicacion de la supervision de
temperatura.

% Subcapitulo ,Nueva puesta en funcionamiento
del aparato después de activarse los sensores
de temperatura“

Sistema eléctrico del aparato defectuoso.

®» Avise al personal autorizado para que se en-
cargue de su reparacion.
Yy Capitulo ,Reparacion*

Causa

Medida

El aparato esta expuesto a la corriente de
aire en su ubicacion.

®» Solucione la causa de la corriente de aire.
— 0 bien -
» Cambie la ubicacion del aparato.

El nivel de potencia seleccionado para la
extraccion es demasiado bajo.

» Seleccione un nivel de potencia superior.
Wy Subcapitulo ,Seleccion del nivel de potencia de
la extraccion”

Filtros de grasa obstruidos.

» | impie los filtros de grasa.

Q> Subcapitulo ,Limpieza de tapas, filtros de gra-
sa/piezas ciegas, bastidor del puente extractor
y canales de salida de aire”
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Causa

Medida

Filtro de fieltro obstruido.

» | impie o sustituya el filtro de fieltro.

% Subcapitulo "Desmontaje, despiece, limpieza
y montaje del elemento filtrante con filtros de
fieltro y filtros de grasa"

Enchufe del cable del ventilador desen-
chufado o mal enchufado.

» |nserte el enchufe del cable del ventilador en
las bases de enchufe del aparato de las cajas
filtrantes de olor.

% Subcapitulo ,Montaje de los ventiladores”

Falta la proteccion contra salpicaduras.

® |nserte la proteccion contra salpicaduras de
vidrio de seguridad templado (ESG).

%y Subcapitulo ,Colocacion de la proteccidn cont-
ra salpicaduras”

Faltan una o varias chapas deflectoras
de aire 0 no estan bien colocadas.

» Compruebe las chapas deflectoras de aire en
la bahia de colocacion y coléquelas correcta-
mente, si fuera necesario.

t$;> Subcapitulo ,Montaje de la proteccion contra
salpicaduras y las chapas deflectoras de aire”

Faltan uno o dos elementos filtrantes o
estan mal colocados.

» Corrija el asiento del elemento filtrante o insér-
telo correctamente.

%, Subcapitulo ,Introduccién del elemento filtrante
con filtros de fieltro y filtros de grasa“

Falta la junta de una o de las dos cajas
filtrantes de olor o esta danada.

= Compruebe la junta y encargue que la susti-
tuyan.

‘% Subcapitulo ,Control de las juntas de la cubier-
ta de la caja filtrante de olor”

ION TEC obstruido.

= | impie el ION TEC.
%, Subcapitulo ,Desmontaje y limpieza del ION
TEC (opcional)”

Faltan una o las dos esterillas filtrantes
de carboén activado o estan montadas
incorrectamente.

» Compruebe si hay una esterilla filtrante de
carbon activado en cada caja filtrante de olor y
si esta bien fijada.

Q> Subcapitulo ,Sustitucion de las esterillas filtran-
tes de carbodn activado”

Una o ambas esterillas filtrantes de car-
bon activado estan saturadas.

» Sustituya las esterillas filtrantes de carbon
activado.

%y Subcapitulo ,Desmontaje de la esterilla filtrante
de carbon activado®

Solo se montd un ventilador (p. €j. tras la
limpieza).

» \uelva a colocar el segundo ventilador.
t%;> Subcapitulo ,Montaje de los ventiladores”
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Disminucion de la
funcioén de filtrado de
olores

Causa

Medida

El ventilador esta defectuoso.

» Compruebe la corriente de aire por debajo de
la caja filtrante de olor.

» Encargue la sustitucion de los ventiladores
defectuosos al personal autorizado para la
reparacion.

Wy Capitulo ,Reparacion®

Causa

Medida

Limpieza insuficiente del aparato.

® | impie periddicamente el aparato segun las
especificaciones.
& Capitulo ,Limpieza y cuidados®

Faltan uno o los dos filtros de fieltro o
estan saturados.

» (Cologue o sustituya los filtros de fieltro.

Q;> L,Desmontaje, despiece, limpieza y montaje del
elemento filtrante con filtros de fieltro v filtros de
grasa“

Faltan una o ambas esterillas filtrantes de
carbén activado o estan mal colocadas.

» Compruebe si hay una esterilla filtrante de
carboén activado en cada caja filtrante de olor y
si esta bien fijada.

%, Subcapitulo ,Sustitucién de las esterillas filtran-
tes de carbdn activado®

Una o ambas esterillas filtrantes de car-
boén activado estan saturadas.

» Cambie las dos esterillas filtrantes de carbon
activado.

% Subcapitulo ,Desmontaje de la esterilla filtrante
de carbodn activado®

ION TEC (opcional) saturado.

» | impie el ION TEC.
‘% Subcapitulo ,Desmontaje y limpieza del ION
TEC (opcional)*

ION TEC (opcional) defectuoso.

» Compruebe la existencia de dafos en el ION
TEC.

W Subcapitulo ,Desmontaje y limpieza del ION
TEC (opcional)”
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El modo de extraccion
falla, el interruptor de
encendido/apagado esta
encendido, el indicador
LED de funcionamiento
no se enciende

La tapa no puede
colocarse correctamente

La carcasa del aparato
esta dafada

60 B.PRO

Causa

Medida

Los sensores de temperatura de protec-
cion se han activado.

» Realice las medidas necesarias para la nueva
puesta en funcionamiento de la extraccion.

Q{> Subcapitulo ,Nueva puesta en funcionamiento
del aparato después de activarse los sensores
de temperatura“

» Si hay dafnos visibles, avise al personal autoriz-
ado para que se encargue de su reparacion.

&, Capitulo ,Reparacion®

El ventilador o el sistema eléctrico del
aparato estan defectuosos.

» Avise al personal autorizado para que se en-
cargue de su reparacion.
&, Capitulo ,Reparacion®

El fusible automatico ha saltado.

» Compruebe los fusibles automaticos y restab-
lezca los que hayan saltado.

% Subcapitulo ,Asignacion de los fusibles au-
tomaticos*

% Subcapitulo ,Restablecimiento de los fusibles
automaticos*

Causa

Medida

Filtros de grasa/piezas ciegas no correc-
tamente insertados.

» Compruebe el alojamiento correcto de los
filtros de grasa/las piezas ciegas.

% Subcapitulo ,Montaje de los filtros de grasa/las
piezas ciegas y de la tapa del puente extractor”

La tapa o los componentes estan defor-

» Avise al personal autorizado para que se en-

mados. cargue de su reparacion.
% Capitulo ,Reparacion®
Causa Medida

Dafios ocasionados por el transporte,
el cambio de ubicacion o cualquier otra
influencia externa.

» Ponga el aparato fuera de servicio.

» Asegure el aparato contra una puesta en fun-
cionamiento accidental.

» Avise al personal autorizado para que se en-
cargue de su reparacion.

& Capitulo ,Reparacion®
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La cubierta de la caja
filtrante de olor no se
puede cerrar

Presencia de ozono

Causa

Medida

El aparato estéa en una superficie desni-

» Alinee el aparato o coldéquelo sobre una super-

velada. ficie nivelada.

Causa Medida

El aparato marcha en vacio (sin formaci- | = Apague el aparato.

6n de humos). » Proporcione una buena ventilacion.
®» Salga de la sala durante al menos 30 minutos.

Faltan las esterillas filtrantes de carbon » Apague el aparato.

activado o no estan correctamente mon- | ® Proporcione una buena ventilacion.

tadas. ® Salga de la sala durante al menos 30 minutos.
»

Compruebe la esterilla filtrante de carbdén
activado.

% Subcapitulo ,Sustitucién de las esterillas filtran-
tes de carbdn activado”
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Acero inoxidable

Limpieza y cuidados

Acero inoxidable es una denominacion para aceros especialmente resistentes a la corrosiéon e
higiénicos. El acero inoxidable (material 1.4301) utilizado actualmente en B.PRO se compone
principalmente de los elementos hierro, cromo y niquel.

La resistencia a la corrosion del acero inoxidable se basa en la denominada como capa pasiva
en la superficie del material que ya se forma con el contacto con el oxigeno y la humedad. Los
dafios de la capa pasiva a causa de influencias mecanicas se eliminan por si solos (si hay sufici-
ente oxigeno y humedad disponible en la superficie del material).

La capa pasiva puede resultar dafada por la influencia quimica de medios de ataque especifi-
cos. Este tipo de sustancias también estan presentes en el agua potable en una concentracion
baja, p. €j. cloruro. Como consecuencia de la evaporacion del agua puede producirse una con-
centracion critica de las sustancias.

Los depdsitos de grasa, cal, aimidon y proteinas pueden evitar la formacion y la nueva formaci-
6n de la capa pasiva.

El contacto de las siguientes sustancias con el acero inoxidable también puede provocar/favore-

cer la corrosion:

e Acidos concentrados, halégenos (p. ej. cloruros, bromuros) y sus sales, asf como condimen-
tos con contenido de sal comun

e Vapores de acido clorhidrico que se formen, p. ej. durante la utilizacién de limpiadores indus-
triales

e (Contacto con metales extrafios (p. €j. acero o hierro)

e Contacto con hierro (p. €j. lana de acero, virutas de tuberias, agua con contenido ferroso)

& Mantenga las superficies de acero inoxidable siempre limpias, secas y aireadas.
Para mantener la resistencia a la corrosion debe evitarse el contacto con las sustancias mencio-

nadas anteriormente. Las siguientes indicaciones para la limpieza y los cuidados deben tenerse
en cuenta obligatoriamente.
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Intervalo de limpieza

Métodos de limpieza

Productos de limpieza

La superficie debe limpiarse con agua limpia y debe secarse después de cada uso.

A iAtencion!

Peligro de incendio

LLa suciedad en la caja filtrante de olor puede inflamarse en determinadas casos.

» | impie los cartuchos de filtro y la caja filtrante de olor en funciéon del grado de suciedad, pero
al menos una vez a la semana.

Para la limpieza rutinaria del dia a dia se prescribe la limpieza pasando un pafo humedo. La su-
ciedad persistente puede eliminarse con un cepillo (de cerdas de plastico o naturales).

Cualquier otro método de limpieza debera ser autorizado por B.PRO.

&~ No utilice aparatos de chorro de vapor, ni limpiadores de alta presion, ni pulverizador de agua
0 aparatos de limpieza similares.
& En ningun caso utilice una posible calefaccion integrada para el secado.

Los siguientes productos de limpieza pueden utilizarse para superficies de acero in-

oxidable:

e Productos de limpieza comunes para acero inoxidable sin cloruros, p. €j. DeepClean Stain-
less Steel

e Productos de limpieza comunes sin cloruros con base de agua

e Productos descalcificantes comunes con base de acidos organicos o acidos inorganicos
no prejudiciales para el acero inoxidable (p. ej. acido acético, acido citrico, acido amidosul-
fénico, acido fosférico); en caso de duda, debe contactarse al fabricante del producto de
limpieza

e Pafno de limpieza suave o pafo de limpieza de microfibras himedo

@ En la pagina web de la Sociedad Alemana de Bafos (Deutsche Gesellschaft fir das
Badewesen e.V.), en www.baederportal.com (Reinigungsmitteldatenbank/Liste RE), se en-
cuentra disponible una lista de productos de limpieza probados para acero inoxidable. En la
pagina web alemana del punto de informacién sobre el acero inoxidable, en
www.edelstahl-rostfrei.de (Publikationen), pueden consultarse indicaciones adicionales sobre
la limpieza.

Productos de limpieza que no son adecuados para las superficies de acero inoxidab-

le:

e Todos los productos de limpieza que puedan contener cloruros o hipocloritos (p. €j. descal-
cificador con base de acido clorhidrico, lejia de cloro para blanquear)
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Limpiar el aparato

Los siguientes productos de limpieza pueden utilizarse para otras superficies metali-

cas, piezas del aparato pintadas en polvo, asi como piezas de plastico o vidrio:

e Productos de limpieza comunes con base de agua

e Pano de limpieza suave

e Pano de limpieza de microfibras B.PRO (utilizar unicamente con agua)

e Los restos de manchas, especialmente las salpicaduras de grasay las acumulaciones de
grasa, pueden eliminarse con una solucion de jabdn blando caliente al 30 % utilizando un
cepillo (cerdas de plastico o naturales)

e |as superficies de vidrio pueden limpiarse de forma muy sencilla con limpiacristales comu-
nes.

Productos de limpieza que no son adecuados para otras superficies metalicas, piezas

del aparato pintadas en polvo, asi como piezas de plastico o vidrio:

e Productos de limpieza para acero inoxidable u otros productos de limpieza abrasivos

e Bayetas

e Productos de limpieza que contengan disolventes

e Todos los productos de limpieza que puedan contener cloruros o hipocloritos (p. €j. descal-
cificador con base de &cido clorhidrico, lejia de cloro para blanquear)

e Productos de limpieza/desinfectantes corrosivos y agresivos (p. ej. con base de acido silicico
fluorado, &cido fosfdrico, asi como acido clorhidrico y &cido sulfurico)

v/ Aparato desconectado

v' No hay aparados externos conectados

v’ Elinterior y el exterior del aparato se han enfriado

v/ En el aparato no hay ningln recipiente Gastronorm con alimentos en su interior

A jAdvertencia!

Entrada de agua en la carcasa

Durante la realizacion de trabajos de limpieza en el aparato cerrado, puede entrar agua en la
carcasa y provocar un cortocircuito o una descarga eléctrica.

» Desconecte el aparato en el regulador giratorio.

» Desconecte el aparato de la red eléctrica.

B.PRO recomienda:

Basicamente, antes de la utilizacion de productos de limpieza quimicos siempre debe compro-
barse la compatibilidad con la superficie en una zona que esté tapada. De este modo se evitan
las decoloraciones no deseadas u otras reacciones entre el limpiador y la superficie.

&~ Si durante la limpieza se recoge polvo mineral o incluso metalico, sera necesario enjuagar los
utensilios de limpieza (p. €]. cepillos, pafos de microfibras) de forma permanente para que las
particulas de polvo no dejen marcas en la superficie.
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Limpieza del puente
extractor

v Los aparatos eléctricos externos de sobremesa, de coccidn y de mantenimiento de calor es-
tan desconectados de la red eléctrica y retirados del estante de colocacion

v" Todos los objetos retirados de la tapa del aparato

v/ Aparato desconectado de la red eléctrica

A iAdvertencia!

Peligro por la caida de objetos (calientes)

Los utensilios de cocina u otros objetos aun pueden estar clientes al recoger y vaciar el aparato
(antes de la limpieza) y pueden caerse. Existe peligro de aplastamientos, contusiones y quema-
duras.

®» Recoja y vacie el aparato con cuidado.

®» [n caso necesario, utilice indumentaria de proteccion adecuada (guantes resistente al calor).

Desmontaje de los filtros de grasa/las piezas ciegas

Modelo de aparato COOK classic 2.1

&~ La COOK classic 2.1 tiene una tapa de dos piezas. Vista desde el lado de servicio, la tapa de-
recha esta sobre la tapa izquierda guiada por pasadores. Por tanto, para retirar la tapa debe
retirarse primero la pieza derecha.

Modelo de aparato COOK classic 3.1 y COOK classic 4.1

& La COOK classic 3.1 y la COOK classic 4.1 tienen una tapa de tres piezas. La tapa central
esta colocada sobre las dos tapas exteriores guiada por pasadores. Por tanto, para retirar la
tapa debe retirarse primero la pieza central.

Modelo de aparato con pantalla protectora cerrada (opcional, de serie solo en

COOK classic 4.1)

&~ En aparatos con pantalla protectora cerrada (opcional) se recomienda abrirla para facilitar el
montaje y desmontaje de las tapas del puente extractor.

‘1{> Subcapitulo ,Limpieza de la pantalla protectora cerrada“

B.PRO 65



COOK classic

» Retire la tapa (1) del puente extractor (1.).
» [Extraiga hacia arriba los filtros de grasa/las piezas ciegas (2) por separado e inclinados para
retirarlos del bastidor del puente extractor (3) (2.).

A jAtencion!

Peligro de resbalar

Si durante o después de la limpieza gotea o sale agua de limpieza del aparato existe peligro de
resbalar.

®» Seque completamente el agua que haya goteado/salido del aparato.

Limpieza de tapas, filtros de grasa/piezas ciegas, bastidor del puente extractor y ca-

nales de salida de aire

&= |os filtros de grasa/las piezas ciegas (filtros de grasa del tipo A segun la norma DIN 18869-5)
con bandeja de grasa integrada pueden lavarse en un lavavajillas 0 a mano con los utensilios
de limpieza correspondientes.

®» | impie la tapa, los cartuchos de filtro, el bastidor del puente extractor y los canales de salida
de aire utilizando los métodos de limpieza y productos de limpieza antes descritos.
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A jAtencion!

Danos en la electrénica de control B.PRO Control

En el puente extractor derecho hay montada una electronica de control B.PRO Control. La cu-

bierta trasera montada en el canal de salida de aire no debe desmontarse ni retirarse.

» | impie el canal de salida de aire sin desmontar ni retirar la electronica de control B.PRO
Control ni las piezas de la misma.

Montaje de los filtros de grasa/las piezas ciegas y de la tapa del puente extractor

& El aparato solo puede funcionar correctamente cuando todos los filtros de grasa/las piezas
ciegas estan correctamente montados.

&~ Tenga en cuenta el alojamiento correcto de los filtros individuales en el bastidor del puente
extractor.

&~ Inserte los filtros de grasa/las piezas ciegas de manera que la ranura en la parte inferior (1) se
inserte completamente en el bastidor del puente extractor (2).

V4

” ®
C—

®» Primero deberan sustituirse las piezas ciegas externas y, a continuacion, los filtros de grasa.

&= Antes de colocar la tapa del puente extractor, limpie la tapa, los filtros de grasa/las piezas cie-
gas, el bastidor del puente extractor y los canales de salida de aire.

&~ Durante la colocacion de la tapa (1.), asegurese de que los pasadores de la tapa superior en-
cajan en la escotadura de la tapa inferior.

&= La tapa tiene que colocarse sobre los filtros de grasa/las piezas ciegas premontados forman-
do un bloqueo continuo. Para ello es necesario introducir los filtros de grasa/las piezas ciegas
(2) inclinados hacia arriba en la tapa (2.), sujetando a la vez la tapa (1).

i

» Coloque la tapa del puente extractor.

1.
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Limpieza de la bahia de

68 B.PRO

colocacion

(@ Para la limpieza a fondo de la bahia de colocacion, debe retirarse primero la proteccion cont-
ra salpicaduras de vidrio de seguridad templado (ESG), seguidamente las chapas deflectoras
de aire laterales y, por ultimo, las chapas deflectoras de aire en el lado del cliente. El montaje
y desmontaje solo pueden llevarse a cabo en el orden especificado.

Desmontaje y limpieza de la proteccion contra salpicaduras y las chapas deflectoras

de aire

&= |as chapas deflectoras de aire laterales y en el lado del cliente pueden lavarse en un lavavajil-
las o alternativamente a mano con los utensilios de limpieza correspondientes.

v’ Los aparatos eléctricos externos de sobremesa, de coccidn y de mantenimiento de calor es-
tan desconectados de la red eléctrica y retirados del estante de colocacion

v" Todos los objetos retirados de la tapa del aparato

v/ Aparato desconectado de la red eléctrica

» Tire hacia arriba de la proteccion contra salpicaduras de vidrio de seguridad templado (ESG).

= T ——
-

I ———

®» | impie la proteccion contra salpicaduras con los productos de limpieza y los métodos de
limpieza descritos anteriormente y depositela a un lado.
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A jAtencion!

Danos materiales por la rotura del vidrio

Si se retira una de las chapas deflectoras de aire laterales con la proteccidn contra salpicaduras

colocada, ésta puede caerse y romperse.

®» Asegurese de retirar la proteccion contra salpicaduras antes de desmontar las chapas de-
flectoras de aire laterales.

» Primero, mueva las chapas deflectoras de aire hacia dentro (1.), seguidamente hacia delante
(2.) y extraigalas.

®» | evante ligeramente las chapas deflectoras de aire en el lado del cliente por la concavidad
del mango (1) y después extraigalas hacia abajo inclinadas (2.).
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» | impie todas las chapas deflectoras de aire utilizando los métodos de limpieza y productos
de limpieza anteriormente descritos.
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Montaje de la protecciéon contra salpicaduras y las chapas deflectoras de aire

& El aparato solo puede funcionar correctamente cuando la proteccion contra salpicaduras y
todas las chapas deflectoras de aire estan correctamente montadas.

» Deslice las chapas deflectoras de aire en el lado del cliente con el lado del orificio hacia arri-
ba inclinadas por debajo del borde superior (1.) y coldquelas (2.).

» |nserte las chapas deflectoras de aire laterales con los tres enganches en la ranura de la caja
filtrante de olor, empujelas hacia atras (1.) y seguidamente, coldéquelas contra la caja filtrante
de olor (2.).
LLas chapas deflectoras de aire tienen que estar colocadas uniformemente contra toda la
caja filtrante de olor y el tornillo (1) tiene que estar directamente detras del canto final trasero
(2) de la chapa deflectora de aire.
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Limpieza de la caja
filtrante de olor

—@
-

/

» Coloque la proteccion contra salpicaduras de vidrio de seguridad templado (ESG) en el
soporte de las chapas deflectoras de aire laterales.

v’ Los aparatos eléctricos externos de sobremesa, de coccién y de mantenimiento de calor es-
téan desconectados de la red eléctrica y retirados del estante de colocacion

v/ Todos los objetos retirados de la tapa del aparato

v’ Aparato desconectado de la red eléctrica

&~ Antes de la limpieza a fondo, deben retirarse los ventiladores y la esterilla filtrante de carbdn
activado para protegerlos contra la humedad.

&~ Para evitar posibles confusiones, se recomienda limpiar y montar completamente primero una
caja filtrante de olor antes de limpiar la segunda.

Desmontaje de la cubierta
» (Con un destornillador, abra los cierres rapidos de las cubiertas de las cajas filtrantes de olor.
=» Desmonte las cubiertas y depositelas a un lado.
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Desmontaje, despiece, limpieza y montaje del elemento filtrante con filtros de fieltro y

filtros de grasa

& Elfiltro de grasa y el bastidor del elemento filtrante pueden lavarse en un lavavajillas del tama-
Ao suficiente 0 a mano con los utensilios de limpieza correspondientes.

&= El filtro de fieltro puede lavarse a mano con un detergente suave comun (sin suavizante). No
puede lavarse a maquina, puesto que el material no se mantiene estable en la lavadora.

& Elfiltro de fieltro es un componente imprescindible para el funcionamiento correcto de la
COOK classic.

» Extraiga el elemento filtrante (1) de la caja filtrante de olor (2).

B.PRO 73



COOK classic

» Fxtraiga el filtro de grasa (1) hacia el lado (1.).

Retire (2.) el filtro de fieltro (2).
Elimine el filtro de fieltro de acuerdo con las prescripciones correspondientes.

— 0 bien —
Lave a mano el filtro de fieltro.

» | impie el filtro de grasa (1) y el bastidor del elemento filtrante (3) con los productos y los mét-
odos de limpieza descritos anteriormente.

» Coloque el filtro de fieltro limpio en el bastidor del elemento filtrante.

®» |ntroduzca el filtro de grasa desde el lado.
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Desmontaje y limpieza del ION TEC (opcional)

&= EI ION TEC puede lavarse en un lavavaijillas del tamano suficiente 0 a mano con los utensilios
de limpieza correspondientes.

v’ Los aparatos eléctricos externos de sobremesa, de coccidn y de mantenimiento de calor es-
tan desconectados de la red eléctrica y retirados del estante de colocacion

v" Todos los objetos retirados de la tapa del aparato

v/ Aparato desconectado de la red eléctrica

v/ Elemento filtrante con filtro de metal desplegado v filtro de fieltro desmontado

A jAtencion!

Funcionamiento incorrecto del ION TEC

El ION TEC posee unos finisimos hilos de ionizacion que podrian dafiarse durante el montaje/

desmontaje y la limpieza. La falta de hilos de ionizacién puede reducir la capacidad de rendi-

miento de la fase de filtrado. Si los hilos de ionizacion estan danados pueden producir un funcio-
namiento incorrecto del ION TEC.

» Asegurese de que los hilos de ionizacion no se dahan. Silos hilos se dafian pueden retirarse
para poder seguir utilizando el aparato durante un breve tiempo y con una capacidad de
rendimiento reducida.

» |nforme al servicio técnico de B.PRO.

» [Extraiga el ION TEC (1) de la caja filtrante de olor (3) sujetandolo por el mango y asegurese
de que no se dafan los bloqueos de rotacion (2).

» | impie el ION TEC utilizando los métodos de limpieza y productos de limpieza anteriormente
descritos.
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Desmontaje de la esterilla filtrante de carbén activado

v’ Los aparatos eléctricos externos de sobremesa, de coccidn y de mantenimiento de calor es-
tan desconectados de la red eléctrica y retirados del estante de colocacion

v" Todos los objetos retirados de la tapa del aparato

v/ Aparato desconectado de la red eléctrica

v/ Elemento filtrante con filtro de metal desplegado v filtro de fieltro desmontado

v' ION TEC (opcional) desmontado

» [Extraiga la esterilla filtrante de carbdn activado de la caja filtrante de olor sujetandola por el
mango de la chapa de soporte.

» Retire la esterilla filtrante de carbdn activado.

&~ B.PRO recomienda girar la esterilla filtrante de carbon activado con cada limpieza de la caja
filtrante de olor.
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Desmontaje de los ventiladores

v’ Los aparatos eléctricos externos de sobremesa, de coccién y de mantenimiento de calor es-
tan desconectados de la red eléctrica y retirados del estante de colocacion

v" Todos los objetos retirados de la tapa del aparato

v ION TEC (opcional) desmontado

v’ Esterilla filtrante de carbén activado desmontada

v/ Aparato desconectado de la red eléctrica

v/ Elemento filtrante con filtro de metal desplegado v filtro de fieltro desmontado

A iAtencion!

Dainos materiales en el sistema eléctrico del aparato

Los ventiladores no disponen de proteccion contra el agua. Por tanto, existe el peligro de un fallo

de funcionamiento o un cortocircuito si llegara agua a los ventiladores durante la limpieza.

» Asegurese de que los ventiladores estan protegidos contra las salpicaduras de agua y la
humedad durante la limpieza.

» [Extraiga un poco el ventilador (1) sujetandolo por el mango de la chapa de soporte (2).

» [xtraiga la clavija de red del ventilador de la base de enchufe del aparato de la caja filtrante
de olor (3).

» Retire el ventilador (1), incluida la chapa de soporte (2), completamente de la caja filtrante de
olor (3).
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Limpieza de la caja filtrante de olor
» | impie el interior de la caja filtrante de olor utilizando los métodos de limpieza y productos de
limpieza antes descritos.

&~ En caso necesario, limpie las esterillas del aislamiento acustico debajo de la chapa de sopor-
te del ventilador con un pafio de microfibras hiumedo. Para ello, utilice solo agua limpia, en
ningun caso productos de limpieza.

Montaje de los ventiladores

& Tenga en cuenta la orientacion del enchufe cuando conecte el cable del ventilador: El enchu-
fe solo podra enchufarse en la base de enchufe del aparato cuando la ranura del enchufe
apunte hacia arriba.

®» |nserte un poco el ventilador (1) sujetandolo por el mango de la chapa de soporte (2).

» |nserte la clavija de red del ventilador en la base de enchufe del aparato de la caja filtrante de
olor (3).

» |nserte la chapa de soporte con el ventilador completamente en la caja filtrante de olor (3).

\'
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Sustitucién de las esterillas filtrantes de carbén activado
&= Cargue siempre 1 esterilla filtrante de carbodn activado en cada caja filtrante de olor. Si no se
coloca ninguna esterilla filtrante de carbon activado, la potencia de extraccion correcta se vera
perjudicada del siguiente modo:
— Posicion de filtro vacia:
Disminucion de la funcion de filtrado de olores, reduccion de la presion dinamica en la caja
filtrante de olor y, por tanto, menor flujo de aire, 10 que empeora el proceso de recogida de
vapores.
= Monte 1 esterilla filtrante de carbdn activado en cada una de las dos chapas portantes de la
caja filtrante de olor izquierda y derecha.

» |nserte las chapas de soporte con las esterillas filtrantes de carbodn activado completamente
en la caja filtrante de olor.
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A jAtencion!

Elevada concentracion de ozono en aparatos con ION TEC (opcional)

Si el aparato se utiliza con esterillas filtrantes de carbén activado montadas de forma incorrecta

o sin ellas, se produce un incremento en la concentracion de 0zono y, como consecuencia, se

produce la irritacion en las vias respiratorias.

» Sj detecta la presencia de ozono, apague el aparato, proporcione una ventilacion adecuada
y salga de la sala durante al menos 30 minutos.

Insercién del ION TEC (opcional)
» Sujete el ION TEC (1) por el mango, introduzcalo completamente en la caja filtrante de olor (3)
y asegurese de que los bloqueos de rotacion (2) estan orientados hacia la izquierda.
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Introduccion del elemento filtrante con filtros de fieltro y filtros de grasa
» |ntroduzca el elemento filtrante (1) completamente en el soporte de la chapa portante del
ventilador (2).

Colocacion de las cubiertas de las cajas filtrantes de olor

» Coloque las cubiertas con la lenglieta inferior sobre la junta de la caja filtrante de olor y apri-
ételas bien.

» Con un destornillador, cierre los cierres rapidos de las cubiertas de las cajas filtrantes de olor.
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Limpieza de la pantalla Modelo de aparato con pantalla protectora cerrada
protectora cerrada () La pantalla protectora cerrada puede desplegarse para su limpieza.

&~ Retire los objetos de la zona de apertura.
&~ En caso necesario despliegue la pantalla protectora con la ayuda de 2 personas.
& No utilice la pantalla protectora desplegada como superficie de apoyo.

A iAdvertencia!

Aplastamiento en las extremidades

Durante el plegado hacia abajo y hacia arriba de la pantalla protectora y durante el ajuste de las

consolas existe peligro de aplastamiento de las extremidades.

®» Pliegue la pantalla protectora hacia abajo y hacia arriba de manera que no pueda atraparse o
aplastarse ninguna extremidad.

» | evante la pantalla protectora hasta que se desencaje de los pernos de bloqueo laterales y
después abrala cuidadosamente hacia delante.

» | impie la pantalla protectora utilizando los métodos de limpieza y productos de limpieza
anteriormente descritos.
» Pliegue la pantalla protectora hacia arriba y enganchela en los pernos de bloqueo laterales.

82 B.PRO



COOK classic

Mantenimiento

Mantener el aparato & B.PRO recomienda realizar un mantenimiento periddico del aparato por parte de personal
regularmente especializado correspondientemente formado. Mediante un mantenimiento periddico se evitan
fallos del aparato, se prolonga su vida Util y, en general, se conserva su valia.
®» Encomiende un mantenimiento periddico del aparato al personal especializado.

A jAdvertencia!

Componentes conductores de tension

Durante la realizacion de trabajos de mantenimiento o la sustitucion de piezas en el aparato
conectado, puede provocarse una descarga eléctrica en caso de contacto con los componen-
tes conductores de tension.

» Desconecte el aparato con el interruptor de encendido/apagado.

®» Para desconectar el aparato de la red eléctrica, extraiga la clavija de red.

Control de las juntas de & Debe comprobarse periddicamente si las juntas de la caja filtrante de olor presentan danos.
la cubierta de la caja = Compruebe que las juntas no presenten dafos (examen visual).
filtrante de olor ™= En caso de desperfectos, sustituya la junta.

Conservaciondelas ™= Para prolongar la vida Util de las juntas, trate las juntas periddicamente (mensualmente) con
juntas de la cubierta de un producto de conservacion comun.
la caja filtrante de olor

Controlar los frenos de . . .
& Los frenos de las ruedas bloqueados se deben comprobar después de cada cambio de ubi-
cacion del aparato.
= Bloquear los frenos de las ruedas bloqueados.

» |ntente empujar el aparato (jsin violencial).

las ruedas bloqueados

®» [n caso de que el bloqueo sea insuficiente, encarguese de que se cambien inmediatamente
la(s) rueda(s) defectuosa(s) por parte de:
— Personal cualificado propio formado por B.PRO
— Servicio técnico externo formado por B.PRO
— Servicio técnico de B.PRO

Limpieza de los filtros de ¥ Los intervalos de limpieza de los filtros de grasa dependen en gran medida de las condiciones
grasa/las piezas ciegas de utilizacion del aparato. B.PRO recomienda limpiar los filtros de grasa/las piezas ciegas cu-
ando el filtrado del olor empeore en condiciones normales de funcionamiento. Se recomienda
realizar la limpieza de los filtros de grasa/las piezas ciegas segun la necesidad tras una com-
probacion visual.
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Limpieza o sustitucion

del filtro de fieltro

Limpieza de los filtros de

84 B.PRO

grasa

Limpieza del ION TEC

» Desmonte los filtros de grasa/las piezas ciegas.

t¥;> Subcapitulo ,Desmontaje de los filtros de grasa/las piezas ciegas”

» | impie los filtros de grasa/las piezas ciegas.

‘1{> Subcapitulo ,Limpieza de tapas, filtros de grasa/piezas ciegas, bastidor del puente extractor y
canales de salida de aire”

& Los intervalos de limpieza/cambio de los filtros de fieltro en el elemento filtrante dependen en
gran medida de las condiciones de utilizacion del aparato. B.PRO recomienda limpiar o susti-
tuir los filtros de fieltro cuando el filtrado del olor empeora en condiciones normales de funcio-
namiento. Como ayuda de orientacion pueden utilizarse las indicaciones de cambio de filtros
de la electrdnica de control B.PRO Control.

» Desmonte el filtro de fieltro y limpielo.

t¥;> Subcapitulo ,Intervalos de limpieza/cambio de los filtros”

Q> Subcapitulo ,Desmontaje, despiece, limpieza y montaje del elemento filtrante con filtros de
fieltro y filtros de grasa“

& Los intervalos de limpieza de los filtros de grasa dependen en gran medida de las condiciones
de utilizacion del aparato. B.PRO recomienda limpiar los filtros de grasa/las piezas ciegas cu-
ando el filtrado del olor empeore en condiciones normales de funcionamiento. Se recomienda
realizar la limpieza de los filtros de grasa/las piezas ciegas segun la necesidad tras una com-
probacion visual.

» Desmonte y limpie los filtros de grasa.

‘1{> Subcapitulo ,Intervalos de limpieza/cambio de los filtros”

t¥;> Subcapitulo ,Desmontaje, despiece, limpieza y montaje del elemento filtrante con filtros de
fieltro y filtros de grasa“

& |os intervalos de limpieza de los ION TEC dependen en gran medida de las condiciones de
utilizacion del aparato. B.PRO recomienda limpiar los ION TEC cuando el filtrado del olor
empeore en condiciones normales de funcionamiento. Como ayuda de orientacion pueden
utilizarse las indicaciones de cambio de filtros de la electronica de control B.PRO Control.

®» Desmonte y limpie el ION TEC.
t¥;> Subcapitulo ,Intervalos de limpieza/cambio de los filtros”
Wy Subcapitulo ,Desmontaje y limpieza del ION TEC (opcional)®
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Sustitucidon de las
esterillas filtrantes de
carbon activado

Encomendar una
comprobacion periédica
de la seguridad eléctrica

Limpieza del cable de
conexion y de la clavija
de red

Comprobar el cable de
conexion y la clavija de
red

&= El intervalo de cambio de las esterillas filtrantes de carbdn activado depende en gran medida
de las condiciones de utilizacion del aparato. Visualmente no puede verse si la esterilla filtrante
de carbon activado esta saturada.

B.PRO recomienda sustituir la esterilla filtrante de carbén activado cuando el filtrado del olor
empeore en condiciones normales de funcionamiento. Como ayuda de orientacion pueden
utilizarse las indicaciones de cambio de filtros de la electronica de control B.PRO Control.

& B.PRO recomienda girar la esterilla filtrante de carbdn activado con cada limpieza de la caja
filtrante de olor.

» Desmonte la esterilla filtrante de carbdn activado saturada.

% Subcapitulo ,Intervalos de limpieza/cambio de los filtros*

Q;> Subcapitulo ,Desmontaje de la esterilla filtrante de carbén activado”
» Cologque la nueva esterilla filtrante de carbdn activado.

% Subcapitulo ,Sustitucién de las esterillas filtrantes de carbén activado®
= Elimine la esterilla filtrante de carbdn activado saturada.

&y Capitulo ,Gestién de residuos®

» Haga llevar el aparato a un técnico electricista como minimo cada 6 meses para efectuar una
comprobacion periddica que garantice la seguridad eléctrica segun las normas de la serie
DIN VDE 0702.

» Compruebe regularmente la existencia de depdsitos de grasa en el cable de conexion y en
la clavija de red. En caso de depositos de grasa existe peligro de una descarga eléctrica. En
caso necesario, limpie los cables de conexidn y las clavijas de red sucias.

» Para la limpieza, desconecte los aparatos de la red eléctrica.

» Compruebe como minimo cada 6 meses que el cable de conexidn y la clavija de red no

presenten dafos mecanicos ni de envejecimiento segun la norma DGUV 3 (antigua norma
BGV A3) o la correspondiente normativa nacional vigente.
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Personas autorizadas

Descripcion de defectos

Sustituir componentes

86 B.PRO

Reparacion

&= Las reparaciones deberan realizarse exclusivamente por alguno de los siguientes servicios de
mantenimiento autorizados:
— Personal cualificado propio formado por B.PRO
— Servicio técnico externo formado por B.PRO
— Servicio técnico de B.PRO

El servicio técnico de B.PRO necesita los siguientes datos de la placa identificativa, junto con la
descripcion detallada del defecto:

e Numero de articulo

e Numero de serie

e Fecha de fabricacion

e Modelo

e Numero de pedido de fabricacién (opcional)

La placa identificativa se encuentra, vista desde el lado de servicio, en el interior de la caja fil-
trante de olor derecha.

2 ®

B.PRO GmbH
I ao Flehinger Str.59 7:/038 Oberderdingen / Gern|any
Made in Germany

IJ- LS — -
e kel
U e [ R orgen: [

@@

Max.socket load [ kW

(HCEIPX4 B

Numero de articulo

(1

(2)  Numero de serie

(8) Fecha de fabricacion

(4) Codigo de tipo

(5) Numero de pedido de fabricacion (opcional)
(6) Modelo

& |a sustitucion de componentes defectuosos, incluido el cable de red, debera realizarse exclu-
sivamente por alguno de los siguientes servicios de mantenimiento autorizados:
— Personal cualificado propio formado por B.PRO
— Servicio técnico externo formado por B.PRO
— Servicio técnico de B.PRO
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Piezas de recambio

Direccion

Sustitucion de LED

& Cuando encargue alguna pieza de recambio debera indicar:
— Denominacion de la pieza
— Numero de articulo
— Fecha de fabricacion del aparato
— Cantidad
Uy Véase el sistema de informacion del servicio en Internet (www.bpro-solutions.com)

B.PRO GmbH

Flehinger StraBBe 59

75038 Oberderdingen

Phone +49 (0)7045 44 - 81416

Fax +49 (0)7045 44 - 81508
Email service@bpro-solutions.com
Internet www.bpro-solutions.com

Modelo de aparato con iluminacién por LED (opcional)
& Los medios de iluminacion por LED defectuosos solo pueden sustituirse por alguno de los
siguientes servicios de mantenimiento autorizados:
— Personal cualificado propio formado por B.PRO
— Servicio técnico externo formado por B.PRO
— Servicio técnico de B.PRO
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Eliminacion de la esterilla
filtrante de carbén
activado

Eliminacién del aparato

88 B.PRO

Gestion de residuos

@ Para eliminar los filtros de fieltro y las esterillas filtrantes de carbon activado que estén sa-
turados como basura industrial, deben tenerse en cuenta las normas nacionales y locales
sobre eliminacion de residuos.

&~ Puede obtener mas informacion por parte de los organismos competentes (p. €., la adminis-
tracion local).
» FElimine correctamente los filtros de fieltro y las esterillas filtrantes de carbdn activado.

(@ Durante la gestion de residuos de un aparato eléctrico o electronico antiguo mediante el
servicio de residuos normal, se puede poner en peligro el medio ambiente y la salud de las
personas debido a los materiales internos del aparato.

Por eso, no se debe desechar el aparato junto con los residuos normales, sino que se debe
llevar por separado a un punto de eliminacion de aparatos eléctricos (p. ej. a una empresa
especializada en la eliminacion de este tipo de residuos).

Como indicacion al respecto, el aparato esta identificado con el simbolo contiguo segun

DIN EN 50419, identificacion de aparatos eléctricos y electrénicos de acuerdo con el articulo
15(2) de la directiva 2012/19/UE (WEEE). De forma adicional, se deben respetar las particula-
ridades nacionales especiales sobre la gestion de residuos.

» |nutilice el aparato (p. €j. cortando la clavija de red) y las cerraduras de la puertas antes de la
gestion de residuos.

» [| aparato debera entregarse en un centro de reciclaje o en un punto de recoleccion de
residuos eléctricos.

&~ Este producto no se debe desechar junto con otros desechos industriales.
&= Su distribuidor o el servicio técnico de B.PRO le proporcionaran

mas informacion sobre la gestion de residuos.
&, Capitulo ,Direccion*
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Datos técnicos

@ Dependiendo del modelo, existe la posibilidad de que un aparato conforme a este manual de
instrucciones también presente diferencias en cuanto a los datos técnicos (datos eléctricos
y de la técnica frigorifica, dimensiones). Los datos vinculantes deben consultarse en la placa

identificativa, en los documentos especificos del encargo o en los planos.

Datos generales

Dimensiones (modelo estandar con ruedas de @ 75 mm)

Modelo Longitud Profundidad | Altura total Altura de la
[mm] [mm] [mm] base [mm]

COOK classic 2.1 1544 756 1361 900

COOK classic 3.1 1949 756 1361 900

COOK classic 4.1 2354 756 1361 900

Dimensiones con accesorios

Modelo Profundidad con Profundidad con | Altura con galeria
bastidor multiple reposabandejas [mm]
[mm] plegado hacia
abajo/hacia arri-
ba [mm]
COOK classic 2.1 936 849/1069 1406-1466
COOK classic 3.1 875%/1095*
COOK classic 4.1

* Valores con revestimiento HPL en el lado del cliente

**Valor en funcién del didmetro de rueda.

Dimensiones (modelo estandar con ruedas de @ 75 mm)/capacidad

Modelo Bahia de colocaci- | Aparatos de coc- | Espacio util debajo
6n dimensiones Lo | cién dimensiones | del estante de colo-
x Pr x Al [mm] Lo x Pr x Al [mm] | cacion Lo x Pr x Al
[mm]*
COOK classic 2.1 806 x 648 x 300 400 x 650 x 300 830 x 648 x 575
830 x 648 x 635
COOK classic 3.1 1211 x 648 x 300 400 x 650 x 300 1235 x 648 x 575
1235 x 648 x 635
COOK classic 4.1 1616 x 648 x 300 400 x 650 x 300 1640 x 648 x 575
1640 x 648 x 635

*Valor en funcién del diametro de rueda.
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Peso (modelo estandar)

Modelo Peso sin carga [kg] | Carga max. [kg]
COOK classic 2.1 195/230* 200
COOK classic 3.1 210/245* 200
COOK classic 3.1 BHG/BHG-I ** 215/250* 200
COOK classic 4.1 225/260* 200

* Peso con ION TEC (opcional).
** Modelo con iluminacion por LED, pantalla protectora y galeria.

Capacidades de carga de componentes
& |a carga maxima no debe excederse y tiene que distribuirse uniformemente por toda la su-

perficie.
Componente/Accesorio Carga max. [kg]
Tapa del puente extractor 15
Estante de colocacion 150
Reposabandejas (opcional) 25
Estante inferior (opcional) 80
Mesa de colocacion maovil (opcional) 150

Tipo de proteccion

IP X4 (El aparato estéa completamente protegido contra salpicaduras de agua.)
Datos eléctricos Valores de conexion
Los datos eléctricos de los aparatos se diferencian segun el modelo del pais.

COOK classic 2.1/COOK classic 3.1: Conexion a la red, enchufe CEE de 400 V, 3N PE, 16

A, 50/60 Hz

& La potencia de conexion total de todos los aparatos externos en las bases de enchufe no
debe exceder el valor maximo de 10 kW.

90 B.PRO

Modelo naci- | Potencia de | Base de enchufe del apa- | Base de enchufe del apa-
onal conexioén rato Schuko rato CEE
del aparato | Tension Consumo de | Tension Consumo de
(max.) [kW] | [V] potencia por | [V] potencia por
base de en- base de en-
chufe (max.) chufe (max.)
[kw] [kw]
Estandar 10,8 230 3,6 400 1
Gran Bretaha | 10,8 230 3,0 400 11
Suiza 10,8 230 3,6 400 il
Dinamarca 10,8 230 3 400 11
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Medio ambiente

COOK classic 3.1/COOK classic 4.1: Conexidn a la red, enchufe CEE de 400 V, 3N PE,

32 A, 50/60 Hz

& |a potencia de conexion total de todos los aparatos externos en las bases de enchufe no

debe exceder el valor maximo de 20 kW.

Modelo naci- | Potencia de | Base de enchufe del apa- | Base de enchufe del apa-
onal conexion rato Schuko rato CEE
del aparato | Tensidén Consumo de | Tension Consumo de
(max.) [kW] | [V] potencia por | [V] potencia por
base de en- base de en-
chufe (max.) chufe (max.)
(kW] [kW]
Estandar 20,8 230 3,6 400 11
Gran Bretana | 20,8 230 3,0 400 11
Suiza 20,8 230 3,6 400 11
Dinamarca 20,8 230 3 400 1

COOK classic 4.1: Conexioén a la red, enchufe CEE de 400 V, 3N PE, 63 A, 50/60 Hz
&= La potencia de conexion total de todos los aparatos externos en las bases de enchufe no

debe exceder el valor maximo de 40 kW.

Modelo naci- | Potencia de | Base de enchufe del apa- | Base de enchufe del apa-
onal conexion rato Schuko rato CEE
del aparato | Tensidn Consumo de | Tension Consumo de
(max.) [kW] | [V] potencia por | [V] potencia por
base de en- base de en-
chufe (max.) chufe (max.)
[kw] [kw]
Estandar 40,8 230 3,6 400 i
Gran Bretana | 40,8 230 3,0 400 1
Suiza 40,8 230 3,6 400 1
Dinamarca 40,8 230 3 400 11

Condiciones ambientales durante el funcionamiento

+10°Ca+38 °C
20 % a 85 %
700 hPa a 1060 hPa

Temperatura:
Humedad relativa del aire:
Presién atmosférica:

Condiciones ambientales durante el almacenamiento y el transporte
-20°C a+40°C

20 % a 85 %

700 hPa a 1060 hPa

Temperatura:
Humedad relativa del aire:
Presiéon atmosférica:
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Ventilador

Filtros de grasa

lluminacién por LED
(opcional)

Emisiones
El nivel de ruidos del aparato en el puesto de trabajo es inferior a 70 dB(A).

Materiales
Cuerpo del aparato con piezas interi-

ores, filtro de grasa y filtro ignifugo: Acero inoxidable

Proteccién contra salpicaduras, pan-

talla protectora: Vidrio de seguridad templado (ESG)

Reposabandejas: Tubo de acero inoxidable

Estante inferior: Acero inoxidable

Galerfa: Tubo de acero inoxidable

Revestimiento: High Pressure Laminate o chapa fina (con galvanizado
electrolitico por las dos caras) pintada en polvo

Filtro de fieltro: Polietileno

ION TEC: Acero inoxidable

Esterillas filtrantes de carbon activa-
do: Medio granulado de 2 capas recubierto con poliamida

Volumen de aire por nivel de potencia:

Nivel de potencia 1: 750 mé/h
Nivel de potencia 2: 900 m¥h
Nivel de potencia 3: 1100 mé/h

Los filtros de grasa en el puente extractor son filtros ignifugos para grasa segun la norma
DIN 18869-5, tipo A.

Medio de iluminacion: COOK classic 2.1: 5 focos, 20 W
COOK classic 3.1: 7 focos, 28 W
COOK classic 4.1: 9 focos, 36 W
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COOK classic 2.1

COOK classic 3.1

COOK classic 3.1 BHG

COOK classic 3.1 BHG-I

COOK classic 4.1

Manual de instrucciones

Mesa refrigerada de base

Base de transporte con
ruedas

Bastidor multiple con
tope

Base insertable

Juego de rieles de cajén

ION TEC

Filtro de fieltro

Esterilla filtrante de
carboén activado

Revestimiento en 3
partes pintado en polvo
en el lado del cliente y en
el lado frontal

Datos de pedido

Numero de articulo 574 400; 380 235

Numero de articulo 574 401; 380 236

Numero de articulo 574 405 (con iluminacion por LED, pantalla protectora y galeria)
Numero de articulo 574 406 (con iluminacion por LED, pantalla protectora, galeria e
ION-TEC)

Numero de articulo 574 402; 380 237

Numero de articulo 154 725

Accesorios

Numero de articulo 575 219; 575 220

Numero de articulo 573 570

Numero de articulo 573 977

Numero de articulo 573 978

Numero de articulo 573 979

Numero de articulo Lista de precios B.PRO

Numero de articulo 107 213

Numero de articulo 134 046

COOK classic 2.1 Numero de articulo 380 086
COOK classic 3.1 Numero de articulo 380 087
COOK classic 4.1 Numero de articulo 380 088

B.PRO 93



COOK classic

Revestimiento en 3
partes en el lado del
cliente de Resopal,
pintado en polvo en el
lado frontal

Revestimiento en toda la
superficie, en el lado del
cliente de HPL

Mesa de colocacion
movil

Base de apoyo para mesa
de colocacion

Paino de limpieza de
microfibras B.PRO

Productos de limpieza
y cuidado del acero
inoxidable DeepClean
Stainless Steel

Instrucciones del sistema
COOK classic

94 B.PRO

COOK classic 2.1
COOK classic 3.1
COOK classic 4.1

COOK classic 2.1
COOK classic 3.1
COOK classic 4.1

COOK classic 2.1
COOK classic 3.1
COOK classic 4.1

COOK classic 2.1
COOK classic 3.1
COOK classic 4.1

Numero de articulo 126 999

Numero de articulo 511 895

Numero de articulo 999 125

Numero de articulo
Numero de articulo
Numero de articulo

Numero de articulo
Numero de articulo
Numero de articulo

Numero de articulo
Numero de articulo
Numero de articulo

Numero de articulo
Numero de articulo
Numero de articulo

380 089
380 090
380 091

380 096
380 097
380 098

574 309
574 310
574 311

574 379
574 380
574 381



COOK classic

Normas

Directivas para la
identificacion CE/
declaracion de
conformidad UE

C€

Reglamentos,
prescripciones

Normas, directivas, reglamentos, prescripciones

El aparato cumple en el momento de la entrega con los requisitos basicos de las normas apli-
cables para el producto en su correspondiente version valida.

El aparato cumple en el momento de la entrega, siempre que sea aplicable, con los requisitos

basicos de los siguientes reglamentos/directivas en su correspondiente version valida:

e 1935/2004

e 2006/42/CE
e 2014/35/UE
e 2014/30/UE
e 2011/65/UE
e 2014/68/UE

Reglamento sobre los materiales y objetos destinados
a entrar en contacto con alimentos

Directiva para maquinas

Directiva de baja tension

Directiva CEM

Directiva RoHS

Directiva sobre equipos a presion

Para el manejo vy la utilizacion de este aparato deben tenerse en cuenta los siguientes regla-

mentos, prescripciones, normas de los gremios profesionales y, en su caso, otras disposiciones

nacionales de cada pais en su correspondiente version actual:

e N.°852/2004 CE Reglamento sobre la higiene de los alimentos
e Norma DGUV 110-003 Trabajos en cocinas industriales
e Norma DGUV 3 Disposicién para la prevencion de accidentes para instala

ciones eléctricas y demas medios de produccion

A peticion puede facilitarse una copia de la declaracion de conformidad UE en el servicio técni-

co/equipo de ventas de B.PRO.
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