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. TENSION LEA LAS TIERRA DE
PRECAUCION PELIGROSA INSTRUCCIONES PROTECCION EQUIPOTENCIALIDAD
. TENSION LISEZ LES TERRE DE . .
PRECAUTION DANGEREUSE INSTRUCTIONS PROTECTION EQUIPOTENTIALITE
WARNING HAZARDOUS PLEASE READ PROTECTIVE EQUIPOTENTIAL
VOLTAGE INSTRUCTIONS EARTH BONDING
GEFAHRLICHE ANLEITUNG
VORSICHT SPANNUNG GRUNDLICH LESEN SCHUTZ- ERDE POTENZIALAUSGLEICH
TENSIONE LEGGERE LE TERRA DI 5
PRECAUZIONE PERICOLOSA ISTRUZIONI PROTEZIONE EQUIPOTENZIALITA
UWAGA WYSOKIE PROSZE UZIEMIENIE PRZYLACZE
NAPIECIE PRZECZYTAC EKWIPOTENCJALNE
INSTRUKCJE

Fagor Industrial S.Coop.
Barrio Santxolopetegi 22
20560, Ofiati (Gipuzkoa)

SPAIN
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1. CARACTERISTICAS TECNICAS GENERALES - GENERAL TECHNICAL

SPECIFICATIONS - ALLGEMEINE TECHNISCHE DATEN -
CARACTERISTIQUES GENERALES - CARATTERISTICHE GENERALI -
CHARAKTERYSTYKA | SPECYFIKACJE TECHNICZNE

(1) Dimensiones generales y acometidas - General dimensions and connections -
Allgemeine ABMessungen und AnschliUsse - Dimensions générales et
raccordements - Dimensioni generali e le connessioni - Wymiary i przytgcza
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. Entrada de Gas Gas Inlet
Conexion eléctrica Electrical conecction
Valvula de gas Gas valve

wNhEMmEO

Pulsador tren de chispas
Orificio de encendido manual

Piezoelectric ignitor
Manual ignition hole
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(2) Caracteristicas técnicas - Technical specifications - Tabelle mit den

Gerateeigenschaften - Caractéristiques techniques- Caratteristiche tecniche

Specyfikacje techniczne

Modelo/Model/Modelle/Modéle/Modelo/ Model FT-G905 FT-G910 FT-G705 FT-G710
Dimensiones externas/ L (mm) 400 800 400 800
External dimensions/
AgBere _Abmessungen/ W (mm) 930 930 730 730
Dimensions externes/
Dimensioni esterne/ Wymiary
Zewnetrzne H (mm) 300 300 300 300
Peso neto (kg)

L (mm) 334 734 328 728

H (mm) 20 20 12/15 12/15
Quemador/Burner/Brenner/Bruleur/Bruciatore/ Palniki (n°) 1 2 1 2
£Qn (kW) 9,25 2x9,25 75 2x75
Q (kW) Piloto/Pilot burner/Veilleuse/ 0,25 0,25 0.25 0.25
Zundbrenner/ Pilota/ moc palnika pilota
Tension alimentacién/Supply voltaje/ 230V 230V
Versc_)rgung_s spann_ung/Tens_lon _allmentatlon/ 50-60 Hz 50-60 Hz
Tensione alimentazione/ Zasilanie elektryczne
Sieccic')n m_anguera/CabIe sgction/Quefschnitt schlauch/Section 3x1,5mm? 3x1,5mm? - -
cable/Sezion Cavo/ Przekrdj przewodéw (mm?)
Dispositivo diferencial/Differential device/ Trenn-
vorrichtung/Dispositf differentiel/ 30 mA 30 mA - -
Dispositivo differenziale/ Zabezpieczenie réznicowo prgdowe
Potencia eléctrica/Electrical output/

0,1 kW 0,1 kW - -

Elektrische leistung/Puissance électrique/
Potenza elettrica/ Moc elektryczna (kW)
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(3) Diametro de inyectores y regulacion/Diameter of injectors and
adjustment/Durchmesser der Injektoren und Regulierung/Diamétre des
injecteurs et réglage/Diametro degli iniettori e regolazione/ Srednica dysz i
regulacja

FT-G905

Pn: Presion nominal entrada/Inlet gas pressure
Preg: Regulacién presion de gas/Gas valve regulated pressure
Qnmax. Potencia nominal maxima
Dmax.  INyector quemador/Burner nozzle/Injecteurs du bruler/Brennerduse/Ugello bruciatore
H: Regulacion aire
D: Regulacion Venturi
Qnmin:  Potencia nominal reducida
Dmin:  INyector de regulacion del minimo/Minimum adjusting nozzle
@.: Inyector piloto/Pilot burner nozzle/Injecteur de la veilleuse/Zundbrennerduse/Ugello pilota

(Didmetro de inyector expresado en 1/100mm)

Pn Pre n max 1%} H D min %] i %)
CAT GAS g Q max Q min c Rair
(mbar) (mbar) |(kW) (mm) (mm) (mm) |(KW) [(mm) (mm)
AT G 20 20 - 9,25 2x160 |28 - 4,0 100y abrir ¥4 v. |40 Open
1
CH zrere G 30/G 31 50 - 9,25 2x90 |28 - 40  |100 20 |% Open
G 20 20 - 9,25 2x160 28 - 4,0 100y abrir % v. |40 Open
(Grupo 1) l5H3B/P
G 30/G 31 30 - 9,25 2x110 28 - 4,0 100 25 ¥ Open
G 20 20 - 9,25 2x160 28 - 4,0 100y abrir % v. |40 Open
BE
- Il2g+3+ G 25 25 - 8,25 2x160 28 - 4,0 100y abrir ¥4 v. |40 Open
G 30/G 31 28-30/37 - 9,25 2x110 28 - 4,0 100 25 ¥ Open
G 20 20 - 9,25 2x160 |28 - 4,0 100y abrir ¥4 v. |40 Open
(Grupo 2) I2H3+
G 30/G 31 28-30/37 - 9,25 2x110 28 - 4,0 100 25 % Open
G 20 20 - 9,25 2x160 |28 - 4,0 100y abrir ¥4 v. |40 Open
DE oeL138/P G 25 20 - 9,25 2x180 28 - 4,0 100y abrir %2 v. |40 Open
G 30/G 31 50 - 9,25 2x90 28 - 4,0 100 20 ¥ Open
G 20 20 - 9,25 2x160 |28 - 4,0 100y abrir ¥4 v. |40 Open
1
DK i G 30/G 31 30 - 9,25 2x110 |28 - |40 100 25 [ Open
(""1a2H3B/P)*
G110* 8 - 7,5 2x460 28 - - 40y abrir 1 2 Open
G 20 25 - 9,25 2x150 28 - 4,0 100y abrir %2 v. |40 Open
HU loHs38/P
G 30/G 31 30 9,25 2x110 28 - 4,0 100 25 ¥ Open
IS % Open
(EES G 30/G 31 30 - 9,25 2x110 28 - 4,0 100 25
MT
LU = G 20 20 ‘ ‘9,25 ‘2x160 ‘28 ‘ ‘4,0 ‘100 y abrir ¥4 v. ‘40 |0pen
o i G 25 25 - 8,25 2x160 28 - 4,0 100y abrir 1/4 |40 Open
2ee G 30/G 31 30 } 9,25 2x110 |28 ; 40  |100 25 |1 Open
- " G20 20 - 9,25 2x160 |28 - 4,0 100y abrir ¥a v. |40 Open
23 G 30/G 31 37 - 9,25 2x110 |28 - 40  |100 20 |% Open

(Grupo 1): BG-EE-FI-HR-LT-LV-MK-NO-RO-SE-SI-SK-TR
(Grupo 2): CY-CZ-ES-GB-GR-IE-IT-PT
* Sélo valido para valvula NO TERMOSTATICA
VALVULA TERMOSTATICA
Qmin :0 kW L L
DK 1152138/ G110 solo aplicable a VALVULA TERMOSTATICA
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FT-G910

Pn: Presion nominal entrada/Inlet gas pressure
Preg: Regulacién presion de gas/Gas valve regulated pressure
Qnmax. Potencia nominal maxima
Dmax. INyector quemador/Burner nozzle/Injecteurs du bruler/Brennerduse/Ugello bruciatore
H: Regulacion aire
D: Regulacion Venturi
Qnmin:  Potencia nominal reducida
Gmin: Inyector de regulacion del minimo/Minimum adjusting nozzle
.. Inyector piloto/Pilot burner nozzle/Injecteur de la veilleuse/Zundbrennerduse/Ugello pilota

(Didmetro de inyector expresado en 1/100mm)

Pn Pre n max @max H D min gmin Qc
CAT GAS o |Q o Rair
(mbar) (mbar) (kW) (mm) (mm) [(mm)|(kW) (mm) (mm)
AT ] G 20 20 - 2x9,25 [2x(2x160) |28 - 2x4,0 [100y abrir%av. |40 |Open
CH 298P 1G30/G31 |50 - 2x9,25 |2x(2x90) |28 |- |2x4,0  |100 20 | Open
G 20 20 - 2x9,25 |2x(2x160) |28 - 2x4,0 100y abrir ¥av. |40 [Open
(GTUpO 1) opsep
G30/G31 (30 - 2x9,25 |2x(2x110) (28 - 2x4,0 100 25 |% Open
G20 20 - 2x9,25 [2x(2x160) |28 - 2x4,0  |100y abrir¥sv. |40 |Open
BE
== Il2g+a+ G 25 25 - 2x8,25 [2x(2x160) |28 - 2x4,0 100y abrir¥av. |40 [Open
G 30/G 31 |28-30/37 - 2x9,25 |2x(2x110) |28 - 2x4,0 100 25 |¥2 Open
G 20 20 - 2x9,25 |2x(2x160) |28 - 2x4,0 100y abrir¥av. |40 [Open
(Grupo 2) I2H3+
G 30/G 31 |[28-30/37 - 2x9,25 |2x(2x110) (28 - 2x4,0 100 25 |¥2 Open
G20 20 - 2x9,25 [2x(2x160) |28 - 2x4,0 |100y abrir¥sv. |40 |Open
DE leser |G 25 20 - 2x9,25 [2x(2x180) |28 - 2x4,0 |100y abrir¥2v. 40 |Open
G 30/G31 (50 - 2x9,25 |2x(2x90) (28 - 2x4,0 100 20 |% Open
G 20 20 - 2x9,25 |2x(2x160) |28 - 2x4,0 100y abrir¥av. |40 [Open
DK 'I'IleaB/P G30/G31 |30 - 2x9,25 |[2x(2x110) |28 - 2x4,0  [100 25 |% Open
(IM1a2H3B/P)*
G110 8 - 2x7,5  |2x(2x460) |28 - - 40y abrir 1 % Open
" ' G 20 25 - 2x9,25 |2x(2x150) |28 - 2x4,0 100y abrir¥av. |40 [Open
XSEP 1G30/G3L |30 2x9,25 |2x(2x110) [28 |- |2x4,0 |100 25 | Open
IS % Open
T lsgsp G30/G31 |30 - 2x9,25 |2x(2x110) |28 - 2x4,0  |100 25
LU ‘|2E ‘G 20 20 ‘ ‘2x9,25 ‘2x(2x160) ‘28 ‘ 2x4,0 [100y abrir%v. |40 |Open
N " G 25 25 - 2x8,25 |2x(2x160) |28 - 2x4,0 100y abrir 1/4v. |40 |Open
2P 630631 |30 : 2x9.25 |2x(2x110) [28 |- |2x4.0 |100 25 |% Open
bL G20 20 - 2x9,25 [2x(2x160) |28 - 2x4,0 |100y abrir¥av. [40 |Open
238/ G30/G31 |37 - 2x9,25 [2x(2x110) |28 - 2x4,0  |100 20 |¥ Open

(Grupo 1): BG-EE-FI-HR-LT-LV-MK-NO-RO-SE-SI-SK-TR
(Grupo 2): CY-CZ-ES-GB-GR-IE-IT-PT
* Sélo valido para valvula NO TERMOSTATICA
VALVULA TERMOSTATICA
Qmin = 0 kW . B
DK lllyaom3sp G110 sélo aplicable a VALVULA TERMOSTATICA
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FT-G705

Pn: Presion nominal entrada/Inlet gas pressure
Preg: Regulacion presion de gas/Gas valve regulated pressure
Qnmax. Potencia nominal maxima
Dmax.  INyector quemador/Burner nozzle/Injecteurs du bruler/Brennerduse/Ugello bruciatore
H: Regulacion aire
D: Regulacion Venturi
Qnmin: Potencia nominal reducida
Dmin:  Inyector de regulacion del minimo/Minimum adjusting nozzle
@.: Inyector piloto/Pilot burner nozzle/Injecteur de la veilleuse/Zundbrennerduse/Ugello pilota

(Didmetro de inyector expresado en 1/100mm)

CAT GAS Pn Preg Qn 1%} H D QMin |& gc
AT G20 20 - 7,5 210 26 - 3,75 1 yabrirYav. 40
112H3B/P
CH G30/G31 |50 - 7,5 120 20 - 3,75 0,90 20
G 20 20 - 7,5 210 26 - 3,75 1 yabrirYav. 40
(Grupo 1) |lI2H3B/P
G30/G31 |30 - 7,5 140 20 - 3,75 0,90 25
G 20 20 - 7,5 210 26 - 3,75 1 yabrirYav. 40
BE
= II2E+3+ G 25 25 - 7,0 210 26 - 3,75 1 y abrir Yav. 40
G 30/G31 |28-30/37 |- 7,5 140 20 - 3,75 0,90 25
G20 20 - 7,5 210 26 - 3,75 1 y abrir Yav. 40
(Grupo 2) |lI2H3+
G 30/G31 |28-30/37 |- 7,5 140 20 - 3,75 0,90 25
G 20 20 - 7,5 210 26 - 3,75 1 yabrirVav. 40
DE II2ELL3B/P |G 25 20 - 7,5 225 26 - 3,75 1 yabrirz v. 40
G 30/G31 |50 - 7,5 120 20 - 3,75 0,90 20
G 110 8 - 6,75 425 26 - 3,75 1 yabrir 2 v. 40+ 13,y
DK G 20 20 - 7,5 210 26 - 3,75 1 yabrirYav. 40
G30/G31 |30 - 7,5 140 20 - 3,75 0,90 25
G 20 25 - 7,5 200 26 - 3,75 1 yabrirYav. 40
HU II2HS3B/P
G30/G31 |30 - 7,5 140 20 - 3,75 0,90 25
IS ‘I3B/P ‘G 30/G 31 ‘30 ‘ ‘7,5 ‘140 ‘20 ‘ 3,75 0,90 25
LU |I2E |G 20 |2o ‘ ‘7,5 ‘210 ‘26 ‘ 3,75 |1 yabrir¥v. 40
G 20 20 - 7,5 210 26 - 3,75 1 yabrirYav. 40
NL II2EK3B/P |G 25.3 25 - 7,0 210 26 - 3,75 1 yabrirYav. 40
G30/G31 |30 - 7,5 140 20 - 3,75 0,90 25
G 20 20 - 7,5 210 26 - 3,75 1 yabrirYav. 40
PL I12E3B/P
G30/G31 |37 - 7,5 130 30 - 3,75 0,90 20

(1)*: BG-EE-FI-HR-LT-LV-MK-NO-RO-SE-SI-SK-TR// (2*: CY-CZ-ES-GB-GR-IE-IT-PT
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FT-G710

Pn: Presion nominal entrada/Inlet gas pressure
Preg: Regulacion presion de gas/Gas valve regulated pressure
Qnmax. Potencia nominal maxima
Dmax.  INyector quemador/Burner nozzle/Injecteurs du bruler/Brennerduse/Ugello bruciatore
H: Regulacion aire
D: Regulacion Venturi
Qnmin: Potencia nominal reducida
Dmin:  Inyector de regulacion del minimo/Minimum adjusting nozzle
@.: Inyector piloto/Pilot burner nozzle/Injecteur de la veilleuse/Zundbrennerduse/Ugello pilota

(Didmetro de inyector expresado en 1/100mm)

CAT GAS Pn Preg Qn (%) H D Q Min |@ agc
G 20 20 - 2x7,5 |2x210 |26 - 2x3,75 |1 y abrir Yav. 40
AT I2H3B/P
CH G30/G31 |50 - 2x7,5 |2x120 |20 - 2x3,75 (0,90 20
G 20 20 - 2x7,5 [2x210 |26 - 2x3,75 |1 y abrir Yav. 40
(Grupo 1) |lI2H3B/P
G 30/G31 |30 - 2x7,5 [2x140 |20 - 2x3,75 (0,90 25
G 20 20 - 2x7,5 |2x210 |26 - 2x3,75 |1 y abrir Yav. 40
BE
- II2E+3+ G 25 25 - 2x7,0 |2x210 |26 - 2x3,75 |1 y abrir Yav. 40
G 30/G31 |28-30/37 |- 2x7,5 |2x140 |20 - 2x3,75 (0,90 25
G 20 20 - 2x7,5 [2x210 |26 - 2x3,75 |1 y abrir Ya v. 40
(Grupo 2) |lI2H3+
G 30/G31 (28-30/37 |- 2x7,5 |2x140 |20 - 2x3,75 |0,90 25
G 20 20 - 2x7,5 |2x210 |26 - 2x3,75 |1 y abrir Yav. 40
DE II2ELL3B/P |G 25 20 - 2x7,5 |2x225 |26 - 2x3,75 |1 y abrir %2 v. 40
G30/G31 |50 - 2x7,5 [2x120 |20 - 2x3,75 |0,90 20
G 110 8 - 2x6,75 [2x425 |26 - 2x3,75 |1 y abrir 2 v. 20+1y,
DK G 20 20 - 2x7,5 |2x210 |26 - 2x3,75 |1 y abrir Yav. 40
G 30/G 31 30 - 2x7,5 |2x140 |20 - 2x3,75 (0,90 25
G 20 25 - 2x7,5 [2x200 |26 - 2x3,75 |1 y abrir Ya v. 40
HU II2HS3B/P
G 30/G 31 30 - 2x7,5 |2x140 |20 - 2x3,75 |0,90 25
IS ‘I3B/P ‘G 30/G 31 ‘30 ‘ ‘2x7,5 ‘2x140 ‘20 ‘ 2x3,75 [0,90 25
LU ‘IZE ‘G 20 ‘20 ‘ ‘2x7,5 ‘2x210 ‘26 ‘ 2x3,75 |1 y abrir Ya v. 40
G 20 20 - 2x7,5 [2x210 |26 - 2x3,75 |1 y abrir Ya v. 40
NL II2EK3B/P|G 25.3 25 - 2x7,0 [2x210 |26 - 2x3,75 |1 y abrir Ya v. 40
G 30/G 31 30 - 2x7,5 |2x140 |20 - 2x3,75 (0,90 25
G 20 20 - 2x7,5 |2x210 |26 - 2x3,75 |1 y abrir Yav. 40
PL I12E3B/P
G 30/G 31 37 - 2x7,5 [2x130 |30 - 2x3,75 (0,90 20

(1)*: BG-EE-FI-HR-LT-LV-MK-NO-RO-SE-SI-SK-TR//(2)*: CY-CZ-ES-GB-GR-IE-IT-PT
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(4) Consumo de aire/Air consumption/Luft verbraucht/Consommation d’air/
Consumo di aria/ Zuzycie powietrza do spalania.

Modelo/Model/Modelle/Modéle/Modelo/ Model

Consumo de aire necesario para la combustion/
Air consumption necessary for combustion/

Fir die Verbrennung erforderlicher Luftverbraucht/
Consommation d’air nécessaire a la combustién/
Consumo di aria necessario per la combustion/
Zuzycie powietrza wymaganego do spalania

(Nm3/h)
FT-G905 18,50
FT-G910 37,00
FT-G705 15
FT-G710 30

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
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(5) Gases/presiones de suministros / Country/Supply pressures /
Land/Betriebsdriicke / Pays/Pressions d’alimentation / Paese/Pressioni di
erogazione/ Nominalne cisnienie gazu zasilajacego

FT-G905 & FT-G910

FAMILIA 12 FAMILIA 22 FAMILIA 32 FAMILIA
GRUPO a b c e H L E E+ Ls S B/P 3+
& =) &
GAS / PRESION (mbar) slelglslalala ¢ e | o 9 g
3|8 |3 |80 |0 |0 O o |0 3 3
AUSTRIA AT 20 50
BELGICA BE 20/25 28-30/37
BULGARIA BG 20 30
SUIZA CH 20 50
CHIPRE cY 20 28-30/37
CHEQUIA cz 20 28-30/37
ALEMANIA DE 20 50
DINAMARCA DK |8 20 30
ESTONIA EE 20 30
ESPANA ES 20 28-30/37
FINLANDIA FI 20 30
FRANCIA FR 20/25 28-30/37
REINO UNIDO GB 20 28-30/37
GRECIA GR 20 28-30/37
CROACIA HR 20 30
HUNGRIA HU 25 30
IRLANDA IE 20 28-30/37
ISLANDIA IS 30
ITALIA IT 20 28-30/37
LITUANIA LT 20 30
LUXEMBURGO LU 20
LETONIA LV 20 30
e | 2 o
MALTA MT 30
PAISES BAJOS NL 25 30
NORUEGA NO 20 30
POLONIA PL 20 37
PORTUGAL PT 20 28-30/37
RUMANIA RO 20 30
SUECIA SE 20 30
ESLOVENIA Sl 20 30
ESLOVAQUIA SK 20 30
TURQUIA TR 20 30
** Solo aplicable a modelos con grifo termostatico.
BM Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
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FT-G705 & FT-G710

FAMILIA 12 FAMILIA 22 FAMILIA 32 FAMILIA
GRUPO a b c e H L E E+ Ls EK |S B/P 3+
& =] @

GAS/PRESION (mbar) o S slgsloluls g g o | 9 g

o O | 0|0 |0 |06 O o |0 | o 3 3
AUSTRIA AT 20 50
BELGICA BE 20/25 28-30/37
BULGARIA BG 20 30
SUIZA CH 20 50
CHIPRE cYy 20 28-30/37
CHEQUIA cz 20 28-30/37
ALEMANIA DE 20 50
DINAMARCA DK 20 30
ESTONIA EE 20 30
ESPANA ES 20 28-30/37
FINLANDIA Fl 20 30
FRANCIA FR 20/25 28-30/37
REINO UNIDO GB 20 28-30/37
GRECIA GR 20 28-30/37
CROACIA HR 20 30
HUNGRIA HU 25 30
IRLANDA IE 20 28-30/37
ISLANDIA IS 30
ITALIA IT 20 28-30/37
LITUANIA LT 20 30
LUXEMBURGO |LU 20
LETONIA LV 20 30
| 2 so
MALTA MT 30
PAISES BAJOS | NL 20 25 30
NORUEGA NO 20 30
POLONIA PL 20 37
PORTUGAL PT 20 28-30/37
RUMANIA RO 20 30
SUECIA SE 20 30
ESLOVENIA Sl 20 30
ESLOVAQUIA SK 20 30
TURQUIA TR 20 30
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(6) Categorias/Categories/Kategorien/Catégories/Categoria/ Kategoria gazu

FT-G905 & FT-G910

Pais — Country — Land — Pays — Paese
- Kraj

Categorias — Categories —
Kategorien — Catégories
— Categoria - Kategoria
gazu

Presién — Pressure — Bertriebsdriicke
— Pressions — Pressioni - Cisnienie
zZznamionowe

AUSTRIA AT Il2H3B/P 20*50
BELGICA BE Il2E+3+ 20/25*28-30/37
BULGARIA BG Il2H3B/P 20*30
SUIZA CH Il2H3B/P 20*50
CHIPRE CY Il2H3+ 20*28-30/37
CHEQUIA Ccz Il2H3+ 20*28-30/37
ALEMANIA DE Il2eLL3B/P 20*50
DINAMARCA DK I12138/p (I1122H38/P)* 20*30 (8*20*30)**
ESTONIA EE Il2H3B/P 20*30
ESPANA ES l2H3+ 20%28-30/37
FINLANDIA Fl l12H3B/P 20*30
FRANCIA FR I12E+3+ 20/25*28-30/37
REINO UNIDO GB Il2H3+ 20*28-30/37
GRECIA GR Il2H3+ 20*28-30/37
CROACIA HR Il2H3B/P 20*30
HUNGRIA HU | llausser 25*30
IRLANDA IE l2H3+ 20*28-30/37
ISLANDIA IS Iss/p 30

ITALIA IT l2H3+ 20*28-30/37
LITUANIA LT l12H3B/P 20*30
LUXEMBURGO LU l2e 20
LETONIA LV l12H3B/P 20*30
hRAiFC:’:lIJEBD%ﬁ’IA\AD E MK Il2H3B/P 20*30
MALTA MT Ise/p 30

PAISES BAJOS NL ll2L38p 25*30
NORUEGA NO l12H3B/P 20*30
POLONIA PL I12e38/P 20*37
PORTUGAL PT l2H3+ 20*28-30/37
RUMANIA RO Il2H38/P 20*30
SUECIA SE l12H3B/P 20*30
ESLOVENIA Si l12H3B/P 20*30
ESLOVAQUIA SK l12H3B/P 20*30
TURQUIA TR Il2H3B/P 20*30

** S@lo aplicable a modelos con grifo termostatico
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FT-G705 & FT-G710

Pais — Country — Land —
Pays — Paese - Kraj

Categorias — Categories —
Kategorien — Catégories
— Categoria - Kategoria
gazu

Presion — Pressure —
Bertriebsdriicke — Pressions —

Pressioni - Cisnienie znamionowe

AUSTRIA AT Harzee 20*50
BELGICA BE oeeae 20/25*28-30/37
BULGARIA BG Harssp 20*30
SUIZA CH . 20*50
CHIPRE cY loHze 20*28-30/37
CHEQUIA cz Hapzs 20*28-30/37
ALEMANIA DE T 20*50
DINAMARCA DK Harzee 20*30
ESTONIA EE Harzee 20*30
ESPANA ES loHze 20*28-30/37
FINLANDIA FI Harsse 20*30
FRANCIA FR [ 20/25*28-30/37
REINO UNIDO GB Mohze 20*28-30/37
GRECIA GR Mohze 20*28-30/37
CROACIA HR HaHzs/p 20*30
HUNGRIA HU lnssep 25%30
IRLANDA IE Nz 20*28-30/37
ISLANDIA IS lasip 30

ITALIA IT Hapizs 20*28-30/37
LITUANIA LT HaHzs/p 20*30
LUXEMBURGO LU e 20
LETONIA LV Harzsp 20*30
oo | M| e
MALTA MT lagip 30

PAISES BAJOS NL oekasm 20/25*30
NORUEGA NO Harsse 20*30
POLONIA PL Haeassm 2037
PORTUGAL PT Nz 20*28-30/37
RUMANIA RO TH. 20*30
SUECIA SE Horzese 20*30
ESLOVENIA Sl Harsse 20*30
ESLOVAQUIA SK Harsse 20*30
TURQUIA TR Harsse 20*30
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(7) Distintos gases de referencia/Different types of gas/Verschiedenen
Bezugsgasen/Gaz de référence/Gas di riferimento/ Réznice typow gazow

G.L.P.-L.P.G.-
Verflussigtes
Petroleumgas
(MJ/kg)

Gas natural/Natural gas/Erdgas/
Gaz natural/Gas naturale/ Gaz naturalny
(MJ/m?3)

G-20 G-25 G-20 G-25 G-20 G-25

Poder calorifico inferior/Lower calorific
value/Unterer Heizwert/Puissance calorifique 34,02 37,38 34,02 37,38 34,02 |37,38
inférieur/Potere calorifico inferiore/ Dolna
wartos¢ opatowa
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2. INFORMACION Y ADVERTENCIAS GENERALES

Este manual ha sido creado para facilitar la completa comprension del funcionamiento, instalacién y
mantenimiento de la maquina. En él dispone de la informacién y las advertencias necesarias para una correcta
instalacién y uso del aparato, asi como de informacion acerca de las caracteristicas y posibilidades que ofrece,

a fin de que pueda aprovechar todo el potencial a su disposicién.

I] [I ANTES DE PROCEDER A LA PUESTA EN SERVICIO DEL APARATO, LEER

DETENIDAMENTE LAS INSTRUCCIONES DE ESTE MANUAL.

Conserve este manual en lugar seguro para futuras consultas.
En caso de venta o cesion de la maquina, suministre este manual al nuevo usuario.

ESTE ES UN APARATO EXCLUSIVAMENTE PARA USO PROFESIONAL, Y DEBE SER
UTILIZADO POR PERSONAL CUALIFICADO.

e El emplazamiento y la instalacién, asi como reparaciones o transformaciones, deben realizarse
siempre por un TECNICO AUTORIZADO, atendiendo a la reglamentacion en vigor en cada pais, no
haciéndose responsable el fabricante por una mala instalacion de la misma.

e La instalacion, ajuste incorrecto, el servicio 6 el mantenimiento inapropiado del aparato asi como la
manipulacion del mismo pueden provocar tanto dafios materiales como lesiones.

e Esta absolutamente prohibido alterar, eludir, eliminar y soslayar los dispositivos de seguridad. El
incumplimiento de esta advertencia puede determinar graves riegos para la seguridad y la salud de
las personas.

e Utilizar el equipo sélo para los usos previstos por el fabricante. Usos inapropiados del mismo
pueden causar riesgos a la salud y seguridad de los usuarios y asi como al equipo.

Si su maquina ha sufrido alguna averia llame al Servicio de Asistencia Técnica.
NO trate de repararlo usted mismo o personal no cualificado ni autorizado.
Utilice repuestos originales, de lo contrario quedara sin efecto la garantia.
Para evitar la contaminacién de los alimentos trabajados y mantener la higiene es
recomendable limpiar los elementos que entran en contacto con los alimentos y zonas
aledafas al final de cada utilizacién.
o Para realizar operaciones de mantenimiento es preciso desconectar el fry-top de la corriente
eléctrica mediante el dispositivo de desconexidn/interruptor general.
" . Para su limpieza utilizar productos detergentes de uso alimentario.
NO utilice para su limpieza productos abrasivos, corrosivos, acidos, disolventes y detergentes a
base de cloro, ya que dafiarian los componentes del fry-top.
NO dirigir chorros de agua a presion hacia sus partes internas.
e Este aparato ha sido disefiado para trabajar en temperaturas ambiente entre 5 °C y 40 °C.
e Durante su uso se requiere de la presencia constante del usuario.
¢ No dejar productos u objetos inflamables en el interior de la cuba ni en su alrededor.

EL INCUMPLIMIENTO DE ESTAS NORMAS O EL USO INDEBIDO DEL APARATO EXIME
AL FABRICANTE DE CUALQUIER GARANTIA O RECLAMACION POSIBLE.

3. DATOS DEL PRODUCTO

La maquina que usted acaba de adquirir es un fry-top industrial, utilizada en la restauracion y hosteleria. Al ser

un producto industrial, esta caracterizado por tener una gran produccion.

Todos los aparatos disponen de placa de caracteristicas que identifica el aparato e indica las caracteristicas

técnicas del mismo, esta ubicada en uno de los laterales de la maquina. No retire la placa del aparato.
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PLACA DE CARACTERISTICAS

N\
MOD. | FTG7-05 L (1) 13128715113 @ Type-Tipo.

REF 19005269 | 2)] SN | 81007:(,3\)| 0716 |
I N S 1
I~ :

A= 4

E 20560 Onati
Made in Spain

FAGOR

FAGOR INDUSTRIAL S. COOP.

M N3 uiapen

G11d| 163 [mm G120 m’lh G-130 m’lh G-150 m’lh =Yan Ekw(“i)

16
(€ ..
5

20| 067 |mm c2s | 067 |mm G251 m’/h GZ-35| 093 ‘m’lh =>| G20/GZ35 |=> Tan kW(Hi)

gllals
AR

Q
G-30 0,53 |Kg /h G-31 052 |[Ka/h => ¥Qn 6,3 |KW(Hi) | G25/G25.1 |=> >Qn 5.4 |kWHi) |~

NOMBRE DEL APARATO

REFERENCIA DEL APARATO

N° DE SERIE+FECHA FABRICACION
CARACTERISTICAS ELECTRICAS
CARACTERISTICAS GAS

NUMERO DE EXPEDIENTE DE CERTIFICACION

oukrwpnr

Mencione las caracteristicas indicadas al contactar con el servicio técnico.
DESCRIPCION GENERAL DEL EQUIPO

Chimenea
Plancha de asado
Orificio de encendido manual

Cajon recogegrasas
Pulsador tren de chispas
Vélvula de gas

Pata regulable

Nogprwbdbr

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

Los fry-tops de cromo duro cuentan con un termostato de seguridad que corta el gas en caso de

recalentamiento de la plancha.

El piloto de encendido cuenta con un termopar que corta el gas en caso de apagarse la llama.

DOTACION DE ACCESORIOS

En los fry-tops de cromo duro se suministrara un tapon para el orificio de recogida de grasas y una rasqueta

para la limpieza de la plancha.

COMMERCIAL
CHEN
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4.

INSTRUCCIONES DE INSTALACION

El emplazamiento y la instalacion, asi como reparaciones o transformaciones,
deben realizarse siempre por un TECNICO AUTORIZADO, atendiendo a la
reglamentacién en vigor en cada pais.

La instalacion, ajuste incorrecto, el servicio 6 el mantenimiento inapropiado del
aparato, asi como la manipulaciéon del mismo pueden provocar tanto dafios
materiales como lesiones.

4.1 Desembalaje

Desembale la maquina y compruebe que no haya sufrido ningun dafio en el transporte, de lo contrario
notifiquelo inmediatamente a su proveedor y al transportista. En caso de duda no utilice la maquina
hasta haber analizado el alcance de los dafos.

Los elementos del embalaje (plasticos, maderas, grapas, etc....) no deben dejarse al
alcance de los nifios, pues tienen un peligro potencial.

El manejo de la maquina debe realizarse con carretilla elevadora o similar para no dafiar la estructura
de la maquina. Transportar la maquina hasta el lugar donde se debe instalar y posteriormente
desembalarla.

Los elementos utilizados para el embalaje son totalmente reciclables, con lo que deben tirar en su
contenedor correspondiente.

4.2 Emplazamiento y nivelacion

Esta maquina esta disefiada para emplazarla sobre mueble bajo o estructuras tipo suspendida o
tipo puente.

Es muy importante que la maguina esté bien nivelada ya que asi se optimiza su funcionamiento.
Es conveniente instalar una campana extractora para su buen funcionamiento

Utilice el aparato en un local suficientemente ventilado, de acuerdo a la reglamentacion en vigor,
para impedir la formacién de concentraciones inadmisibles de sustancias nocivas en el lugar en el
gue esta instalado.

Si la pared no resiste temperaturas de 150°C se debera instalar el equipo a una distancia igual o
superior a 100mm de la misma. Los aparatos solo pueden instalarse sobre y/o contra una
superficie incombustible.

Se recomienda analizar el lugar donde se va a instalar la maquina antes de su instalacion,
para que no sufra dafio alguno durante su uso.

Salvo indicaciones especificas en contra, las piezas que han sido protegidas por el
fabricante no deben ser manipuladas por el instalador.

4.3 Conexion eléctrica = FT-G905 / FT-G910

La conexion eléctrica del aparato debe hacerse siempre por un TECNICO AUTORIZADO.

Se deberan tener en cuenta las normas legales vigentes en cada pais en materia de conexiones a la
red eléctrica.

e Verificar que la tension de la red corresponde a la que se indica en la placa de
caracteristicas.

o Para la conexién eléctrica se debe emplear cable flexible con cubierta resistente al
aceite, y no debe ser mas ligero que el cable en funda ordinaria en policloropreno
ordinario o elastdmero sintético equivalente (HO5RN-F).

e La seccioén del cable de alimentacién debe estar dimensionada segun la corriente
nominal de la maquina (tabla 2).

e Es obligatorio conectar a tierra el aparato mediante la toma de la regleta de
conexion del aparato. El cable de tierra debera ser mas largo que el resto de los
hilos. El fabricante no se hace responsable de posibles dafios originados por el
incumplimiento de este requisito.

e Cuando se instalen varios aparatos en linea, deberdn ser conectados entre si a
tierra por el punto destinado a tal fin, que se encuentra ubicado en la parte
posterior del aparato.

e Proximo al aparato y faciimente accesible, debe instalarse un interruptor
automatico magnetotérmico de corte omnipolar adecuadamente dimensionado,
con un minimo de 3 mm de apertura entre contactos. Este dispositivo debe usarse
para desconectar el aparato en trabajos de instalacion, reparaciones y limpieza o
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mantenimiento del aparato. Se recomienda que disponga de capacidades de
blogueo/etiquetado. El fabricante no se hace responsable de posibles dafios
originados por el incumplimiento de este requisito.

e Préoximo al aparato y facilmente accesible, debe instalarse un dispositivo de
proteccion diferencial adecuadamente dimensionado. El fabricante no se hace
responsable de posibles dafios originados por el incumplimiento de este requisito.

¢ Sien lainstalacion de la maquina detecta algin fallo, hagalo saber a su proveedor
inmediatamente.

e Antes de colocar la tapa de la caja eléctrica fijar la manguera de alimentacion
eléctrica fuertemente al prensaestopas.

mismo de cualquier responsabilidad, no haciéndose responsable de los dafios

No cumplir con las especificaciones del fabricante o una instalaciéon inadecuada, exime al
A personales, o materiales que pudiera sufrir la maquina.

4.4 Conexion de gas

La conexién de gas del aparato debe hacerse siempre por un TECNICO AUTORIZADO.

e La instalacion general debera estar provista de una llave de paso y un regulador
de presion, siendo aconsejable ademas poner una llave de corte por cada aparato
de consumo.

e Para la conexion de gas debe emplearse un tubo que como minimo sea de
@12x10mm y acabado en una tuerca de %" para acoplar al fry-top.

4.5 Transformaciodn a distintos gases

Si el aparato esta preparado a un gas distinto al que se dispone en la instalacion, se debera proceder
del siguiente modo:

45.1 Fry-top a gas con grifo valvula

1. Cortar el paso de gas al aparato si estd conectado (Cualquier trasnformacion de las
condiciones del circuito de gas del aparato, debera ser realizada por un TECNICO
AUTORIZADO).

2. Transformacion de los quemadores:

a. Desmontar los inyectores de los quemadores y sustituirlos por los adecuados segun el
gas a utilizar (tabla 3).

3. Transformacion de los pilotos:
a. Soltar el tubo de encendido.
b. Soltar el conjunto piloto.
c. Desmontar los inyectores de los pilotos y sustituirlos por los adecuado segun el gas a
utilizar (tabla 3).
d. Volver a atar el conjunto piloto y el tubo de encendido.
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4.5.2 Fry-top a gas con valvula termostética

1. Cortar el paso de gas al aparato si estd conectado (Cualquier trasnformacion de las

condiciones del circuito de gas del aparato, debera ser realizada por un TECNICO
AUTORIZADO).

2. Transformacioén de los quemadores:
a. Desmontar los inyectores de los quemadores y sustituirlos por los adecuados segun el

gas a utilizar (tabla 3). )
- |
ﬁl ¥ W

L B
il l'. {

3. Transformacion de los pilotos.
a. Soltar el tubo de encendido.
b. Soltar el conjunto piloto.

c. Desmontar los inyectores de los pilotos y sustituirlos por los adecuado segun el gas a
utilizar (tabla 3).

d. Volver a atar el conjunto piloto y el tubo de encendido.
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4.6 Reciclaje

El embalaje de este producto esta formado por:

e Palet de madera.
e Cantoneras de cartén. "‘"‘
o Fleje de polipropileno. - ’
e Bolsa de plastico.

Todos los embalajes utilizados en el empaquetado de esta maquina son reciclables, con lo que la
eliminacién correcta de estos productos contribuira a la conservacién del medio ambiente. Para mayor
informacion sobre el reciclaje de estos productos, dirijase a la oficina competente del organismo local.
Deseche estos materiales con arreglo a las normas vigentes.

5. INSTRUCCIONES DE USO Y MANTENIMIENTO
|| ANTES DE PROCEDER A LA PUESTA EN SERVICIO DEL APARATO, LEER
| | DETENIDAMENTE LAS INSTRUCCIONES DE ESTE MANUAL.

ESTE ES UN APARATO EXCLUSIVAMENTE PARA USO PROFESIONAL, Y
DEBE SER UTILIZADO POR PERSONAL CUALIFICADO.

5.1 Riesgos de utilizacion

Esta usted utilizando un fry-top; no utilice este aparato para fines distintos del
previsto ya que pueden deteriorarse las partes funcionales del mismo.

El funcionamiento en vacio del equipo durante mucho tiempo puede provocar un
sobrecalentamiento de los componentes.

Limpie asiduamente la maquina. Si se van a utilizar disolventes o productos de
limpieza inflamables, para quitar las posibles incrustaciones de la plancha,

hacerlo siempre con la plancha fria, los mandos de los quemadores en posicion
apagado y el interruptor general desconectado.

Una vez utilizados los productos proceder a un esmerado aclarado con agua
abundante y posteriormente secar la plancha.

Mantener la mirilla del tubo de encendido cerrada durante el uso de la maquina.
5.2 Funcionamiento

Indicaciones para el correcto uso de la maquina:

Vaciar el cajon recogegrasas frecuentemente. Proceder a la extraccion del cajon
recogegrasas con cuidado (peligro de desbordamiento).

¢ No utilizar la plancha para calentar ollas o sartenes.
e Posicionar el alimento (carnes, pescados, verduras...) directamente sobre la plancha.

¢ No utilizar objetos puntiagudos para la extraccion de restos de comida de los aparatos con
plancha de cromada.
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Es de vital importancia que la chimenea no quede obstruida, ni siquiera parcialmente para
el buen funcionamiento de los quemadores

A continuacién se indican los pasos a seguir para optimizar el funcionamiento de su fry-top, mostrando
todas las posibilidades de funcionamiento que dispone.

5.2.1 Fry-top a gas con grifo valvula
5.2.1.1 Descripcion de los mandos

@—E*

1 — Tubo de encendido
2 — Tren de chispas

S— O M — Mando M

MANDO M

5.2.1.2 Encendido de quemadores
e Encedido de piloto FT-G905 / FT-G910:

o Girar el mando M en sentido antihorario hasta la posicién piloto ¥ y mantener el mando
pulsado.

o A continuacién pulsar el boton del tren de chispas. El encendido del piloto se realizara de
forma automatica.

o En caso de no conseguir encender el piloto de forma automética, existe la posibilidad de
encenderlo manualmente a través del tubo de encendido.

¢ Encedido de piloto FT-G705/ FT-G710

o Girar el mando M en sentido antihorario hasta la posicién piloto ¥ y mantener el mando
pulsado.

o A continuacion pulsar el piezo eléctrico.

o En caso de no conseguir encender el piloto, existe la posibilidad de encenderlo
manualmente a través del tubo de encendido.

e Encendido de quemadores:

o Para encender los quemadores, pulsar y girar el mando “M” en sentido antihorario hasta la
posicion deseada.

5.2.1.3 Apagado de quemadores

e Girar el mando M a la posicion piloto * , quedando encendido solamente el piloto.
5.2.1.4 Apagado del piloto

e Girar el mando de la valvula M a la posicién de apagado ®.
5.2.2 Fry-top a gas con valvula termostética
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5.2.2.1 Descripcion de los mandos

M — Mando M
- e p— 1) 1-Tubo de encendido
@—e. 2 — Tren de chispas
4 -

MANDO M

5.2.2.2 Encendido de quemadores
e Encedido de piloto FT-G905 / FT-G910:

o Girar el mando M en sentido antihorario hasta la posicién piloto ¥ y mantener el mando
pulsado.

o A continuacién pulsar el boton del tren de chispas. El encendido del piloto se realizara de
forma automética.

o En caso de no conseguir encender el piloto de forma automética, existe la posibilidad de
encenderlo manualmente a través del tubo de encendido.

e Encedido de piloto FT-G705 / FT-G710

o Girar el mando M en sentido antihorario hasta la posicién piloto ¥ y mantener el mando
pulsado.

o A continuacion pulsar el piezo eléctrico.

o En caso de no conseguir encender el piloto, existe la posibilidad de encenderlo
manualmente a través del tubo de encendido.

e Encendido de quemadores:

o Para encender los quemadores, pulsar y girar el mando “M” en sentido antihorario hasta la
posicion deseada.

o En el momento en que la superficie de la plancha alcanza la temperatura seleccionada,
los quemadores, por medio del termostato se apagaran. Asi mismo, tan pronto como la
temperatura baje del valor seleccionado, los quemadores se encienden.

5.2.2.3 Apagado de quemadores

e Girar el mando M a la posicién piloto X , quedando encendido solamente el piloto.
5.2.2.4  Apagado del piloto

e Girar el mando de la valvula M a la posicién de apagado ®.

5.3 Consejos utiles

Lea atentamente los consejos Utiles que a continuacion se le muestra para poder aprovechar todo el
potencial que su fry-top dispone.
5.3.1 Limpieza inicial

Tras instalar el aparato es preciso limpiar la plancha.
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5.3.2 Mantenimiento

FAGOR INDUSTRIAL recomienda realizar al menos una vez al afio, una revisién de los componentes
funcionales del fry-top para comprobar su estado y el buen funcionamiento del aparato. Esta revision
debe ser realizada por un SERVICIO TECNICO OFICIAL Y/O AUTORIZADO.

La sustitucion de cualquier componente funcional que pueda afectar a la seguridad tanto de maquina
como de usuario debera ser efectuada por un SERVICIO TECNICO OFICIAL Y/O AUTORIZADO
utilizando los repuestos originales apropiados.

Realice las operaciones de limpieza pertinentes para que su maquina tenga una vida Gtil duradera.

e Limpie la maquinay el cajén recogegrasas de residuos al final de cada jornada laboral.

e No utilice productos abrasivos, corrosivos, acidos, detergentes a base de cloro, disolventes o
derivados de gasolinas para su limpieza.

¢ No limpiar la maquina con chorros de agua a presion.

e Es conveniente limpiar periddicamente la plancha.

Consejos para limpiar la plancha de su fry-top:

e Plancha de Cromo de Duro:

o Con la plancha aun caliente, hay que taponar el agujero recogegrasas y verter hielo. A
continuacion, con una espatula especial se eliminan los restos de suciedad que se han
de direccionar al agujero recogegrasas. Prestad especial atencion para que no se
desborde el cajon recogegrasas.

e Plancha de hierro:
o Frotar la superficie de la plancha con vinagre, limén o cualquier desengrasante natural.
¢ Una vez limpiada la plancha se debe secar toda su superficie. Para asegurar el secado, se
puede encender el fry-top.
e Para evitar que las planchas de hierro se oxiden, conviene frotar su superficie con un pafio
mojado con aceite de oliva. No siendo necesario para el caso de las planchas de Cromo Duro,
pero si recomendable.

5.3.3 No uso prolongado

En el caso de no tener la maquina en funcionamiento durante un periodo largo de tiempo (vacaciones,
cierre temporal, ...) tenga en cuenta estas directrices:

e Cerrar el grifo de alimentacion de gas.

e Limpie la maquina y zonas adyacentes intensamente.

o Esparcir sobre las superficies de acero inoxidable una capa delgada de aceite comestible.
o Desconecte el interruptor general de suministro eléctrico.

6. ANOMALIAS, ALARMAS Y AVERIAS

A continuacién se mostraran los pasos a seguir en el caso de suceder alguna anomalia o error de
funcionamiento. En la siguiente tabla se enumeran las posibles causas y las posibles soluciones. En caso de
duda o de que no sea capaz de solucionar el error, péngase en contacto con el servicio técnico.

No manipule los componen