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2.2.1 Máquina tipo sobremesa 
 
Montar la máquina de sobremesa 
- nivelada horizontalmente en un lugar libre de vibraciones, 
- sobre una superficie no calentada ni inflamable y 
- alejada de paredes de material inflamable. 
- Se recomienda montar la máquina de sobremesa sobre un bastidor tipo SA 373209. 
 
Debido a las emisiones de calor, mantenga una mínima distancia de seguridad de 200 mm 
tanto en los dos lados como en el extremo frontal entre la máquina y otros equipos, objetos y 
paredes. 
 

 Retire las láminas de protección de la máquina y elimine los restos de cola. 
 
 
 

2.2.2 Montaje en pared 
 
 

 

 
A

El perfil de montaje sirve de plantilla 
para taladrar. 

Nivelar el perfil con un nivel de 
albañil. 

Introducir los 2 tornillos distanciadores "A". 

Regular la planeidad abriendo/cerrando los dos 
tornillos "A". 

 
 
 
 

2.3 Puesta en funcionamiento 
 

 Antes de la primera puesta en funcionamiento, limpie la máquina aplicando detergente 
que incluye disolvente de grasa.  

 Secar los componentes y superficies limpias con un trapo suave. 
 Instrucciones de limpieza, ver apartado 7, página 14. 
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2.4 Conexión eléctrica 
 
Las conexiones eléctricas deberán realizarse por un electricista autorizado y  
- siguiendo las reglamentaciones VDE 0100, así como 
- las reglamentaciones de la empresa productora y distribuidora de energía aplicables. 
 
El cable de alimentación de red, como mínimo, cumplirá los requerimientos H 07 RN-F. 
 
El interruptor principal de la máquina cumplirá los siguientes requerimientos: 
- fácilmente accesible y con circuito de conmutación primario en el lado de la instalación, 
- separación fiable de todos los polos de alimentación de la máquina, 
- mínima apertura de contactos de 3 mm. 
 
Por razones de seguridad, se recomienda integrar un interruptor diferencial (FI) > 10 mA. 
 
Respete los datos eléctricos indicados en la placa de características. 
 
Integre la máquina en el circuito de compensación del potencial, comprobando la eficiencia 
según la norma VDE 0 190. 
 
 
 
 

2.5 Dimensiones 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Distancia reflector 
para portabpatos 
73 - 210 mm 
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3. Instrucciones de seguridad 
 

3.1 Uso diario 
 
- Esta máquina está concebida para el uso industrial y  

- únicamente puede ser manejada por personal instruido, 
- no se puede dejar sin vigilar mientras esté encendida, 
- únicamente se puede utilizar siguiendo las instrucciones incluidas en este manual (uso 
proyectado) y 
- en perfecto estado técnico. 
 

- Prohibido utilizar la máquina en exteriores sin cubierta y protección contra viento 
adecuadas. Proteger la máquina y los cables de alimentación contra la humedad. 

 
- No colocar objetos sobre la máquina. 
 
- No se podrá presentar ninguna reclamación ante el fabricante por los daños que se 

desprendan del uso inapropiado de la máquina. 
 
- Siempre que no sea posible eliminar la causa de un fallo en la máquina siguiendo las 

instrucciones del apartado 5, "Fallos y eliminación de fallos", página 12, apague la 
máquina y contacte con nuestro servicio técnico. 

 
 
 

3.2 Peligro de daños personales 
 
- Tenga en cuenta que la máquina se calienta durante y después el uso. 
- Preste la debida atención a la hora de sacar los platos y vasos de la máquina.  

¡Peligro de quemarse!  
 
 
 

3.3 Peligro de daños materiales 
 
- Evitar cualquier contacto entre los productos alimenticios y las  resistencias. 
 
- Utilizar únicamente platos y vasos que ofrecen la suficiente termorresistencia. 
 
- No colocar las comidas directamente en la placa calentadora sino introducirlas en platos 

o vasos que ofrecen la suficiente termorresistencia. 
 
- No limpiar nunca la máquina aplicando un chorro de agua ni utilizando equipos de 

limpieza a presión, a vapor, o bien vapor a presión. 
 
- Antes de volver a poner en servicio la máquina tras prolongados periodos de inactividad, 

encargue la inspección de la misma al servicio técnico competente. 
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4. Manejo con temporizador corto mecánico 
 

 
 

4.1 Modos de servicio 
 
La máquina ofrece varios modos de servicio: 
 
 
Modo manual 

- La calefacción se enciende inmediatamente y permanece operativa hasta que se vuelva a 
apagar, según la posición del selector. El temporizador y el sensor de platos permanecen 
inoperativos. 

 
 
Modo automático 

- Automatismo con sensor de platos:  
(selector en AUTO, temporizador en   (servicio continuo). 
La calefacción se enciende al colocar un plato y se apaga en el momento de sacarlo. 

- Automatismo con sensor de platos y temporizador: 
Ajustado el temporizador y colocando un plato, se enciende la resistencia.  

 

Temporizador 
Servicio continuo  
Encender/apagar  
la calefacción por medio del sensor  
de platos 
Servicio controlado por 
temporizador  
Encender/apagar  
la calefacción por medio del 
temporizador y el sensor de platos 

Modo automático
Dos modos de servicio:
−  sensor de platos
−  sensor de platos y 

temporizador 

Modo manual
Sensor de platos y  
temporizador inoperativos 

Calefacción lado izquierdo  
y lado derecho

Calefacción lado derecho

Calefacción lado izquierdo

Mantener caliente  
lado izquierdo y  
lado derecho 

Servicio continuo 

La lámpara de control 
se ilumina señalizando 
que la máquina haya  
sido encendido por  
medio del selector

Selector
Modos de servicio 
- manual y 
- automático 
Selecciionar calefacción 
- lado izquierda, lado derecho, ambos lados y 
- function “mantener caliente” 
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4.2 Encender la máquina 
 
Ejemplo: resistencia lado derecho, modo automático con temporizador y sensor de platos. 

 
 
4.2.1 Detección de platos sin 
temporizador 

 Colocar el selector en la posición de 
modo "AUTO", "resistencia lado derecho". 

 Colocar el reflector en la posición 
superior. 

 Girar el selector al contrario de las agujas 
del reloj, posición "plato" . 

 Poner el plato lleno sobre el portaplatos. 
- Se ilumina la lámpara de control. 
- Se enciende la resistencia lado derecho. 

 Bajar el reflector hasta alcanzar la 
posición deseada. 

- Evitar cualquier contacto entre los 
productos alimenticios y las resistencias. 

- Sacar el plato, según que sea necesario. 
La calefacción se desconecta 
automáticamente. 

 
 
 
4.2.2 Detección de platos con 
temporizador 

 Colocar el selector en la posición de 
modo "AUTO", "resistencia lado derecho". 

 Colocar el reflector en la posición 
superior. 

 Poner el plato lleno sobre el portaplatos. 
 Ajustar el tiempo de calentamiento 
deseado en el temporizador. 

- Se ilumina la lámpara de control. 
- Se enciende la resistencia lado derecho. 

 Bajar el reflector hasta alcanzar la 
posición deseada. 

- Evitar cualquier contacto entre los 
productos alimenticios y las resistencias. 

- Transcurrido el tiempo ajustado, se 
genera una señal acústica y se 
desconecta la resistencia. 

- Sacar el plato.  
 
 
Información sobre la desconexión de la 
resistencia 
 

La resistencia se desconecta 
- transcurrido el tiempo ajustado en el 

temporizador, o bien 
- sacando el plato, independientemente de 

que se haya transcurrido o no el tiempo 
ajustado. 

Lámpara de control 

Portaplatos

Agarradero continuo Reflector
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6. Apagar la máquina 
 

- Colocar el selector en la posición de "0". 
- La lámpara de control se apaga. 
- Limpiar la máquina, ver apartado 7 "Tareas de limpieza y conservación". 
- Desconectar la alimentación principal. 
 
 
 
 

7. Tareas de limpieza y conservación 
 
 
Limpieza 
Para prolongar la vida útil, conviene limpiar la máquina con regularidad. 
 
Se recomienda limpiar la máquina diariamente tal y como se describe a continuación: 
- Dejar enfriar la máquina. 
- Limpiar la carcasa con detergente tipo multiuso y un trapo húmedo. 
- Utilice únicamente detergentes especiales para las máquinas de tratamiento de alimentos. 
 
 
Medios de limpieza y conservación 

Todos los medios de limpieza y conservación adecuados se pueden pedir en el servicio técnico 
competente,  
por ejemplo: 
- detergentes con disolvente de grasa o especiales para acero inoxidable, 
- medios de conservación para acero inoxidable. 
 
 
Información importante 

- No aplicar detergentes corrosivos en el panel de mando ni el selector.  
- No limpiar nunca la máquina aplicando un chorro de agua ni utilizando equipos de limpieza a 

presión, a vapor, o bien vapor a presión. 
- Respetar las instrucciones incluidas en el manual de instrucciones del fabricante del detergente. 
- No utilizar nunca detergentes abrasivos. 
- Evitar el contacto prolongado del acero inoxidable con ácidos concentrados, ácido acético puro, 

solución de sal común, mostaza o mezclas de especies para no dañar el revestimiento de 
protección.  

- Cada vez que se haya utilizado la máquina, limpiar las superficies de acero inoxidable con un 
trapo húmedo y secarlas adecuadamente. 

 Eliminar los restos de comida quemados en las superficies de acero inoxidable con detergente 
especial para parillas. 

 Aplicando detergentes agresivos, limpiar con mucha agua y secar los componentes. 
 Limpiar la carcasa aplicando detergente con disolvente de grasa o especial para acero 
inoxidable y secar con un trapo suave. 

 
 
Instrucciones de seguridad 

 
No limpiar la máquina nunca aplicando un chorro de agua o bajo agua corriente ni 
utilizando equipos de limpieza a vapor o vapor a presión.  
La máquina Salamandra no ofrece ninguna protección contra la entrada de agua.  
No se podrá presentar ninguna reclamación ante el fabricante por los daños que se 
desprendan de los métodos de limpieza o del uso de los equipos de limpieza 
inapropiados. 
Antes de realizar las tareas de mantenimiento necesarias, desconectar la alimentación de 
red y dejar enfriar la máquina. 
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8. Fallos y eliminación de fallos 
 
En caso de fallo, proceda de la siguiente manera: 
 
Fallo Posible causa Eliminación del fallo 

Interruptor principal 
desconectado 

Encender el interruptor principal 

Corte de tensión Avisar la empresa productora y 
distribuidora de energía 

No se ilumina la 
lámpara de control 
amarillo al encender la 
máquina  

Disparo del fusible de red Encargar la revisión de la máquina 
al servicio técnico competente  
Conectar el fusible de red 

 
Si persiste el fallo, 
- apagar la máquina y desconectar la alimentación de red, 
- no abrir la carcasa, 
- consultar con el servicio técnico autorizado. 
 
 
 
 

9. Servicio técnico autorizado 
 
En caso de fallo, consulte con el servicio técnico autorizado. 
Antes de pedir la ayuda de un técnico de servicio, compruebe 
- el perfecto estado de los fusibles en el circuito de alimentación 
- si está enchufado el conector de la máquina 
- si está en la posición de ON el interruptor principal 
- si la máquina cumple los requerimientos mínimos para el correcto funcionamiento 
 
 
- Importante! 
  Sírvase indicar los siguientes datos, cada vez que consulte con el servicio técncio: 
 
Tipo:  

Nº de la máquina:  
 
 
Dichos datos se encuentran en la placa de características en el lado derecho de la máquina. 
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10. Mantenimiento 
 
- Encargue la inspección y mantenimiento de la máquina a intervalos regulares.  

Tareas de mantenimiento: por ejemplo pruebas de seguridad, funciones y estanqueidad. 
- Todas las tareas de montaje, mantenimiento y reparación únicamente pueden ser realizadas 

por personal electricista competente. 
- Utilizar únicamente los accesorios y recambios originales del fabricante. 
- Se recomienda cerrar un contrato de mantenimiento con el servicio técnico competente. 
 
 

Fecha Técnico / Servicio técnico encargado Observaciones 

   

   

   

   

   

   

   

 
 
 
 

11. Notas relativas a la eliminación de deshechos 
 
- Desconectar la alimentación de red, desmontar el cable de alimentación. 
- Entregar las máquinas utilizadas a un servicio de reciclaje competente para reutilizar los 

componentes reciclables.  
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