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Modo de empleo
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- Elementos de funcionamiento
(ver fig. 1)

Reflector (1)

Interruptor (2)

Pilotos (3)

Minutero 0-15min. (8)

Modos de funcionamiento
Utilizacion normal
Glacear, gratinar, dorar. Mantener en temperatura a potencia reducida.

Utilizacion del aparato

(ver fig. 1-5)

Conectar el aparato (pos # ) fig. 2, unos 5 minutos antes de la coccion. Los dos
pilotos (3) se encienden.

2. Situar el reflector (1) en la posicién mas alta.
3. Poner las bandejas o los platos sobre la parrilla (4).



Llevar el reflector (1) a la posicion deseada.

Antes de retirar las bandejas o los platos, situar de nuevo el reflector en la

posicidbn mas alta.

Si se necesita solamente la mitad del aparato, este se conectara girando el
interruptor (2) a pos.0 (izquierda) oCM (derecha) (fig.3). El piloto (3) corres-
pondiente se enciende.

Para economizar energia el aparato puede estar en estado de “Mantener en
temperatura” pos. B (fig. 4).

Al final del tiempo de regulacion el minutero (8) emite una sefial. Para un tiempo de
trabajo menor de tres minutos, primero girar el mando hasta el 5 y después volver al
tiempo deseado.

Nota: Después de finalizar el tiempo escogido, los elementos de calefacion no se
desconectan. La conexion y desconexion se hace solamente con el interruptor (2).

Importante:

El reflector (1) no debe estar mas de 30 minutos seguidos en la posicion mas baja.
Evitar que los alimentos toquen a las resistencias (7), pues las ensucian y pueden
dafarse.

Mantenimiento
(ver fig. 1)
Los trabajos de mantenimiento se deben hacer con el aparato desconectado y frio.

Limpieza
Una limpieza regular contribuye a prolongar la vida del aparato.
Recomendamos limpiar la salamandra cada dia como se indica a continuacion:

Sacar la parrila (4) y la cubeta de recuperacion (5) y lavarlas en un fregadero.
Limpiar el revestimiento con un pafio himedo.
El panel perforado (6) debe ser limpiado con un pafio hUmedo solamente.

Importante:

No lavar nunca la salamandra con un chorro de agua.
No limpiar las resistencias (7).

Evitar dar golpes a las resistencias.

Servicio Posventa
En caso de averia dirigase al servicio posventa FRANKE mas proximo. Evitar las
indicaciones erréneas y controlar antes de avisar al técnico, los puntos siguientes:

Revisar la conexion de la clavija.
Revisar el interruptor principal.
Revisar los fusibles de alimentacion.



Importante:

Indicar el modelo y el n° de aparato en cada aviso al SPV. Estas indicaciones se
encuentran en la placa de caracteristicas fijada en el lado izquierdo del aparato.

Con el fin de disponer de estos datos, recomendamos anotar a continuacion el tipo y
n° de aparato.

Tipo:

N° aparato:

Servicio Posventa FRANKE:

N° de teléfono:

Garantia

La garantia se responsabilizara solamente de los defectos de fabricacion, quedando
excluidos de ella la manipulacion o utilizacion indebida del material por el usuario.
En la maquinaria (Franke y otros) la garantia sera de 12 meses solamente de los
componentes averiados por defecto de fabricacion. Estos seran remitidos a portes
pagados por el cliente a nuestros almacenes.

El servicio de mano de obra y los desplazamientos son siempre por cuenta del
comprador.

La garantia se responsabiliza del suministro y cambio de materiales no haciendose
cargo, en ningun caso, de ningun tipo de indemnizacion.
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