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BakerLux™ - ChefLux™
Normas de seguridad

NORMAS DE SEGURIDAD PARA LA INSTALACION Y

EL MANTENIMIENTO

- Antes de comenzar las operaciones de instalacion o
mantenimiento del equipo, lea detenidamente este ma-
nual y consérvelo cuidadosamente para cualquier con-
sulta futura por parte de los distintos operadores.

- Todas las operaciones de instalacion, montaje y man-
tenimiento extraordinario deben ser realizadas unica-
mente por personal cualificado y autorizado por UNOX,
de acuerdo con las normas vigentes en el pais de uso
y cumpliendo las normas en materia de instalaciones y
seguridad laboral.

- Antes de comenzar cualquier operacion de instalacion
o mantenimiento, desconecte el equipo de la alimen-
tacion eléctrica y de gas (@solo para hornos de gas).

- Antes de instalar el equipo, asegurese de que las ins-
talaciones sean conformes a las normas vigentes en el
pais de uso y a las indicaciones de la placa de datos.

- Las intervenciones, manipulaciones ilicitas o modifica-
ciones no expresamente autorizadas que incumplan las
indicaciones de este manual invalidaran la garantia.

- Una instalacion o un mantenimiento distintos de los in-
dicados en el manual pueden ocasionar danos, lesiones
o accidentes mortales.

- Durante el montaje del equipo, se prohibe el transito o
la permanencia de personas ajenas a la instalacion en
las proximidades de la zona de trabajo.

- Si va a instalar los equipos sobre ruedas, utilice Unica-
mente los componentes suministrados por UNOX vy siga
las indicaciones de montaje contenidas en sus embalajes.




El material de embalaje, al ser potencialmente peligro-
so, debe mantenerse fuera del alcance de nifos y ani-
males y eliminarse correctamente de acuerdo con las
normas locales.

La placa de datos proporciona informacion técnica im-
portante, que resulta indispensable en caso de solici-
tud de intervencion para el mantenimiento o la repara-
cion del equipo: asi pues, no debe retirarse, danarse ni
modificarse la placa.

El incumplimiento de estas normas puede ocasionar da-
fAos vy lesiones que pueden llegar a ser mortales, invalida
la garantia y exime a UNOX de toda responsabilidad.

) SOLO PARA HORNOS DE GAS

Instale obligatoriamente el equipo en locales:
gue cumplan los requisitos de seguridad estableci-
dos por las normas vigentes;
que tengan una ventilacion adecuada. Asegurese de que
haya un continuo recambio de aire procedente del exte-
rior para garantizar una correcta combustion e impedir
la formacion de sustancias volatiles perjudiciales para la
salud - ipeligro de asfixial!

Asegurese:
de realizar la instalacion teniendo en cuenta las nor-
mas de seguridad del pais de uso y de la empresa
distribuidora del gas;
que las aberturas de ventilacion y el desagle del equipo
no estén obstruidos (ej. por objetos o por paredes);
que el tipo de gas disponible coincida con el indica-
do en la placa de datos;
que los tubos de la conexidon del gas tengan los dia-
metros indicados;
que los componentes no suministrados por UNOX
utilizados para la instalacion cumplan las normas vi-
gentes en el pais de uso;
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- qgue la presion del tubo de conexion sea igual a la de

entrada de red;

- quela presion maxima de entrada de red sea como maxi-

mo de 60 mbar; no se admiten presiones superiores.

- Tras la conexion del gas, compruebe que los componen-
tes sean perfectamente estancos, preferiblemente con
espumogenos no corrosivos. iNo utilice Ilamas bajo nin-
gun concepto!

- Durante la primera puesta en funcionamiento, realice
un analisis de los gases de escape del guemador, del
vapor y del aire caliente (CO, CO2) documentando en
el aparato los valores registrados. En caso de valores
de CO no diluido superiores a 1000 ppm, la calibracion
del quemador debe ser revisada y modificada por un
técnico especializado.

NORMAS DE SEGURIDAD PARA EL USO

- Antes del uso o del mantenimiento ordinario del equi-
PO, lea detenidamente este manual y consérvelo cuida-
dosamente para cualquier consulta futura por parte de
los distintos operadores.

-Un uso y una limpieza distintos de los indicados vy
previstos en este manual deben considerarse indebidos
y pueden ocasionar danos, lesiones o accidentes
mortales, invalidan la garantia y eximen a UNOX de
toda responsabilidad.

- El aparato podra ser utilizado por nifos de 8 anos o Mas
y por personas cuyas facultades fisicas, sensoriales o
mentales se hallen disminuidas o que carezcan de la ex-
periencia o los conocimientos necesarios, siempre que
estén bajo supervision o se les haya instruido sobre el
uso seguro del aparato y sobre los peligros que conlle-
va. Los ninos no deben jugar con el aparato. Las tareas
de limpieza y mantenimiento corresponden al usuario y
Nno deberan ser realizadas por niNOs sin supervision.




Es necesario vigilar a los ninos para asegurarse de que
no jueguen con el aparato.
Este aparato puede emplearse Unicamente para la coc-
cion de alimentos en cocinas industriales y profesiona-
les por parte de personal cualificado que reciba cursos
de formacion periddicos: cualquier otro uso contravie-
ne al uso previsto y es por tanto peligroso.
En concreto, el equipo puede utilizarse para:
coccion de productos de pasteleria y pan, frescos o
congelados (BakerLux™);
coccion de productos de gastronomia, frescos o
congelados (ChefLux™);
coccion al vapor de carnes, pescados y verduras
(CheflLux™);
coccion de alimentos al vacio, dentro de bolsas ap-
tas para dicha coccion;
regeneracion de alimentos refrigerados y congela-
dos (BakerLux™ - ChefLux™);
Mantenga vigilado el equipo durante todo su funcionamiento.
Si el equipo no funciona o se perciben alteraciones es-
tructurales o de funcionamiento, desconéctelo de la
alimentacion eléctrica, de agua y de gas (@solo hor-
nos de gas) y pongase en contacto con un centro de
asistencia autorizado por UNOX; no intente repararlo
por su cuenta. En caso de reparacion solicite el uso de
recambios originales UNOX.
El incumplimiento de estas normas puede ocasionar
danos y lesiones que pueden llegar a ser mortales e
invalida la garantia.
Para asegurarse de que el equipo se encuentra en perfec-
tas condiciones de uso y seguridad, se recomienda some-
terlo a mantenimiento y revision por parte de un centro
de asistencia autorizado, como minimo una vez al ano.




iPELIGRO DE QUEMADURAS Y LESIONES!

- Durante la coccion y hasta que se enfrien todas las
partes del equipo, asegurese de tocar Unicamente los
elementos de control o la manilla del equipo, ya que
las partes externas estan muy calientes (temperatura
mayor de 60°C (140°F).

- Si debe abrir la puerta, hagalo muy lentamente y con
cautela, teniendo cuidado con los vapores a alta tem-
peratura que salen de la cdmara de coccion.

- Para mover recipientes, accesorios y demas objetos
por dentro de la camara de coccidén, pdngase siempre
prendas térmicas de proteccion aptas para tal fin.

- Extreme las precauciones al extraer las bandejas de la
camara del horno.

iPELIGRO DE INCENDIO!

- Antes del uso, asegurese de que dentro de la camara
del equipo no haya objetos indebidos (manuales de
instrucciones, bolsas de plastico o demas) o restos de
detergentes; asegurese también de que la salida de
humos esté libre de obstrucciones y que no haya ma-
teriales inflamables en sus proximidades.

- No coloque fuentes de calor (por ej. parrillas, freido-
ras, etc.), sustancias altamente inflamables o com-
bustibles cerca del equipo (por ej. gaséleo, gasolina,
botellas de bebidas alcohdlicas, etc.).

- No utilice alimentos o liquidos altamente inflamables
durante la coccion (por ej. alcohol).

- Mantenga siempre limpia la camara de coccion, lim-
piandola a diario o después de cada coccion: isi no
se eliminan las grasas o los restos de alimentos de su
interior, podrian prender fuego!




PELIGRO DE DESCARGAS ELECTRICAS

- No abra los compartimentos marcados con este sim-
bolo: su apertura esta reservada a personal cualificado
y autorizado por UNOX. El incumplimiento de esta nor-
ma invalida la garantia y expone al riesgo de danos y
lesiones que pueden llegar a ser mortales

(& sOLO PARA HORNOS DE GAS

- Mantenga siempre libre de obstrucciones (como ob-
jetos, bandejas, etc.) el tubo de evacuacion de hu-
mos situado en la parte superior del horno.

- Durante el uso del equipo, encienda siempre la campa-

na extractora de humos, si esta instalada.

- Si el equipo esta conectado a una chimenea de eva-

cuacion, esta debe:

- mantenerse libre de cualquier obstruccion - ipeligro
de incendio!

- limpiarse e inspeccionarse con regularidad de acuer-
do con las especificaciones del pais de instalacion -
ipeligro de incendio!

- El aparato debe estar situado lejos de corrientes de

aire o viento - ipeligro de incendio!

- Aseglrese de que las aberturas de ventilacion y la par-

te inferior del equipo estén limpias y libres de obstruc-

ciones (como objetos colocados cerca del equipo).

Si se percibiese olor a gas:

- corte inmediatamente la alimentacion del gas;

- ventile inmediatamente el local;

- no togue ningun interruptor eléctrico y no provoque
chispas o llamas libres;

- use un teléfono externo para ponerse en contacto
con la empresa distribuidora del gas.







BakerLux™ - ChefLux™

Introduccion

Este manual explica la instalaciéon y el uso de las gamas ChefLux™ /BakerLux™.

Los hornos de la gama ChefLux™ son equipos destinados a la coccidon de
productos de gastronomia: asado a la parrilla, fritura sin aceite, dorado de
carnes, pescados, aves, coccion de pizzas, focaccias, etc.

Los modelos ChefLux™ estan disponibles en versiéon eléctrica o de gas, tienen
control manual - #asual - y una capacidad de: 5,7,12,0 20 bandejas GN 1/1.

Los hornos de la linea BakerLux™ son equipos destinados a la pasteleria
y a la panaderia: hojaldre, bizcocho, galletas, beignets, cruasanes, pizza,
focaccias, panettones y productos leudados.

Los modelos BakerLux™ estan disponibles en version eléctrica o de gas y
tienen control manual - Masual (6, 10 0 16 bandejas 600x400) o digital -
Dysasmic (6 010 bandejas 600x400).

Le recomendamos que lea detenidamente este manual, que contiene
@ todas las indicaciones necesarias para preservar inalteradas las cuali-
dades estéticas y funcionales del producto adquirido.

EXPLICACION DE LOS PICTOGRAMAS

Las instrucciones de instalaciéon y uso son validas para todos los modelos a
no ser que se especifigue lo contrario mediante los siguientes pictogramas.

iPeligro! Situacion de peligro inmediato o situacion peligrosa
que podria ocasionar lesiones o muerte.

iPeligro de incendio! Consejos e informacion util

'P?"gfo de descargas Simbolo de puesta a tierra
eléctricas!
Lea el manual de

. . Simbolo de equipotencial
instrucciones

Peligro de quemaduras Referencia a otro capitulo

©0eee
@000

n




BakerLux™ - ChefLux™

Instalacion

Antes de instalar el equipo, lea detenidamente el capitulo “Normas de
seguridad®“ en la pag. 4. Durante la instalacién péngase ropa de pro-
teccion adecuada (calzado de seguridad, guantes, etc.).

@ DESEMBALAJE DEL EQUIPO

T —— Al recibir el embalaje, compruebe
para la Instalacién: que no presente dafnos visibles.
De lo contrario péngase inmedia-
tamente en contacto con UNOX
y NO comience la instalacion.

Antes de transportar el equipo
hasta el lugar de instalacion, ase-
glrese de que:

- pase facilmente por las puertas;
- el pavimento resista su peso.

El transporte debe realizarse Uni-
camente por medios mecanicos
(ej. transpaleta).

AN
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soportes de plastico para la posterior instalacién; en cambio, los tornillos

f De acuerdo con las indicaciones de la figura, conserve algunos tornillos y los
que sujetan los soportes de plastico al palé de madera pueden desecharse.

12




14

NON-STOP

=ITOres s

El material de embalaje, al

A ser potencialmente peligroso,
debe mantenerse fuera del al-

cance de niflos y animales y
eliminarse correctamente de acuerdo

con las normas locales.

UNOX adopta desde hace anhos
la filosofia NON-STOP EFFORTS,
aumentando la compatibilidad
medioambiental de sus productos y
esforzandose por reducir el consumo
energético y los derroches.

UNOX desea proteger el medio am-
biente e invita a eliminar el material
mediante los contenedores de reco-
gida selectiva previstos.




INSPECCION DEL
EMBALAJE
Antes de comenzar la instalacion,
compruebe que el embalaje con-

tenga los siguientes componentes y
que estén en perfecto estado.

Si faltase un componente o se
observasen dafos en alguno,
poéngase en contacto con UNOX.

- horno preparado por detras para:
* conexion eléctrica (cable de ali-

mentacion ya montado);

e conexion del agua (tubo de en-
trada de agua, filtro mecanico y
racor 3/4 con valvula antirretor-
no ya montados);

e conexion de gas GLP (@solo
para hornos de gas)

- documentacion técnica (manual
de instalacion y uso, hoja “Datos
técnicos™);

- 4 soportes de plastico (hornos de sobremesa);

- 2 soportes de plastico (hornos sobre suelo);

- codo a 90°(hornos sobre suelo);

- 1 cubierta para plaquita (hornos sobre suelo);

- 1bolsa “Starter Kit" (8 tornillos au-
toperforantes, 1 llave para racores,
1 etigueta adhesiva de peligro por
caida de liguidos, 1 manguito ciego
conico para el cierre del desague).

- inyector para metano y etiqueta
de configuracion (@solo para
hornos de gas)




OPERACIONES
PRELIMINARES
RETIRADA DE LA PELICULA

Despegue lentamente las peliculas
de protecciéon del equipo: limpie los
restos de pegamento que haya con
un disolvente adecuado, sin utilizar
herramientas que puedan estropear
las superficies ni detergentes abra-
sivos o acidos.

Las peliculas retiradas, al ser
@ potencialmente peligrosas,

deben mantenerse fuera del
alcance de nifios y animales y elimi-
narse de acuerdo con las normas
locales.

RETIRADA DE LAS SUJECIONES DEL
CARRO (HORNOS SOBRE SUELO)

Despegue lentamente las peliculas
de proteccién del equipo: limpie los
restos de pegamento que haya con
un disolvente adecuado, sin utilizar
herramientas que puedan estropear
las superficies ni detergentes abra-
sivos o acidos.

Para completar las gamas ChefLux™ y BakerLux™ a nivel| profesio-
nal, hay disponibles varios instrumentos auxiliares: péngase en con-
tacto con UNOX para obtener mas informacion.
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@ COLOCACION

Instale el equipo en locales:

- aptos destinados a la coccidon de
alimentos industriales;

- con un adecuado recambio de aire;

- gue cumplan las normas vigentes
en materia de seguridad laboral e
instalaciones;

- protegidos contra los agentes at-
mosféricos;

- con temperaturas de +5° a +35°C
como Mmaximo;

- con una humedad que no supere
el 70%.

@Por ley, un equipo alimentado

con gas requiere ademas locales:

- con superficie y ventilacion ade-
cuadas para la potencia del horno;

- preparados para la evacuacion de
los gases de combustion al exterior.

Para mas informacion consulte el cap.

“SALIDA DE HUMOS” en la pag. 38.

Los locales de instalacion deben
estar preparados con instalaciones
eléctricas y de agua ejecutadas en
cumplimiento de las normas en ma-
teria de instalaciones y seguridad
laboral vigentes en el pais de uso.

La figura muestra las medidas indi-
cativas de preinstalacion:

- conexion eléctrica
- conexion del agua

- desague (S)
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(D)

No instale el equipo cerca de otros que alcancen altas temperaturas,
para no ocasionar dafos a los componentes eléctricos. El aparato no

es apto para instalacion empotrada. Asegurese de que el pavimento
pueda resistir el peso del aparato a plena carga (véase “Tabla A").

Si desea obtener mas informacion técnica relacionada con el equipo,
consulte la hoja “Datos técnicos” incluida con el equipo.

Tabla A
Datos
técnicos

ELECTRICAL
Appliance

BakerLux™

Medidas Potencia
eléctrica [Potencia
MODELO| Ancho P(;%f:g- Altura | Peso* | total GAS
[mm] | g | [mm] | [Ka] de[clm';da [kW]
XV393| 750 773 772 67 71
XV593 | 860 882 930 80 10,5
XVv893 | 860 882 1250 n2 15,8
XV1093| 866 997 1863 177 29,7
XV4093| 866 1237 1863 190 46,7
XB693| 860 882 930 80 10,5
XB893 | 860 882 1250 N2 15,8
XB1083| 866 997 1863 177 29,7
XB695 | 860 882 930 80 10,5
XB895 | 860 882 1250 N2 15,8
XV513G| 860 882 144 108 0,7 17,50
XV813G| 860 882 1464 134 1,0 20,00
XB613G| 860 882 144 108 0,7 17,50
XB813G| 860 882 1464 134 1,0 20,00

* los valores se refieren al peso del equipo vacio
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DISTANCIAS MINIMAS

Coloque el aparato dejando las dis-
tancias indicadas en las figuras, de
manera gue se pueda acceder facil-
mente a la pared trasera para reali-
zar las conexiones y las operaciones
de mantenimiento.

@ No instale el aparato cerca de
materiales, paredes o muebles
altamente inflamables o sensi-

bles al calor. En caso contrario, pro-
téjalos con materiales adecuados no

inflamables cumpliendo las normas de prevencion de incendios.

panel

Por motivos de seguridad,
& se recomienda NO colocar

la Ultima bandeja a una
altura mayor de 160 cm.
Si fuese necesario, pegue
obligatoriamente el adhesivo
contenido en la bolsa “Starter Kit”
a la altura indicada en la figura.

ignifugo




MODALIDADES DE COLOCACION:
HORNOS DE SOBREMESA

@ Por motivos de seguridad, los hornos no pueden colocarse directa-
mente sobre el suelo, sino solo sobre subestructuras, fijados a ellas
mediante los soportes UNOX. Utilice preferiblemente subestructuras

UNOX; si se emplean otras subestructuras, deben ser:

- estables y perfectamente niveladas;

- inamovibles;

- no inflamables o sensibles al calor;

- capaces de resistir el peso del equipo a plena carga sin deformarse o ceder.

@ Antes de fijar el equipo sobre subestructuras propias o de UNOX,
compruebe siempre que estén perfectamente niveladas mediante un

nivel de burbuja o digital. De no ser asi, si se utilizan subestructuras
UNOX, se pueden ajustar sus pies, teniendo cuidado para no desenroscar-
los del todo.

FIJACION SOBRE SUBESTRUCTURAS DEL USUARIO
(COMO MESAS DE ACERO, ETC.)
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@ FIJACION SOBRE SUBESTRUCTURAS UNOX

i
>

(UNOX - FERMENTADOR - MUEBLE NEUTRO)
&

A

@ FIJACION SOBRE SUBESTRUCTURAS UNOX
(UNOX - STAND ABIERTO ALTO)
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MODALIDADES DE COLOCACION:
HORNOS SOBRE SUELO

Los hornos deben colocarse Unicamente sobre un suelo que cumpla los
siguientes requisitos:

- no ser inflamable o sensible al calor;

- estar perfectamente nivelado;

- tener una superficie regular y llana;

- ser capaces de resistir el peso del equipo a plena carga sin deformarse o ceder.

NIVELACION DEL EQUIPO

Compruebe que la longitud de las diagonales de la cadmara del horno sea
idéntica 0 Si no lo es, significa que el equipo no esta perfectamente ni-
velado 9 -> nivélelo regulando la altura de las 4 patas: para que se pueda
introducir facilmente el carro, la altura minima desde el suelo no debe ser
menor de 17,3 cm @.

Tras la nivelacion, compruebe que el carro entre con facilidad en la camara
del horno, sin hallar obstaculos (por ejemplo, asperezas del suelo) y sin
rozar contra la superficie inferior de la camara de coccion.

Si fuese necesario, vuelva a ajustar la altura de las patas.
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@ Termine fijando obligatoriamente los 4 soportes al suelo para evitar
que el equipo vuelque (véase la figura en la pag. siguiente).

OPCION A

OPCION B

Si el suelo no es perfectamente llano, para facilitar la introduccion del carro E
se puede utilizar una rampa de entrada con inclinacién maxima de 4°. La

maxima inclinacion del suelo admitida es de 2°.
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@ CONEXION ELECTRICA

@ Antes de instalar el equipo, lea detenidamente el capitulo “Normas
de seguridad® de la pag. 4.

@ La conexidn a la red de alimentacion eléctrica y las instalaciones de
acometida deben cumplir las normas vigentes en el pais de instalacion

del equipo y deben ser realizadas por personal cualificado y autorizado
por UNOX. El incumplimiento de estas normas puede ocasionar dafos vy le-
siones, invalida la garantia y exime a UNOX de toda responsabilidad.

La conexion eléctrica debe realizar-
se preferiblemente montando el ca-
ble de alimentacion (no incluido) vy
un enchufe eléctrico (no incluido) de
o e tipo y capacidad adecuados para la
l..ll weo |l|||- maxima corriente absorbida por las
CEMIE a0 fases del horno Q (consulte el dato
oy i en la hoja “Datos técnicos” adjunta).
Si esto no fuese posible, el cableado
suministrado por UNOX es suficiente
para realizar una conexion directa a
un cuadro eléctrico

[P 147 e b V. S et o Ot

Antes de conectar el equipo a la red
de alimentacion, compare siempre
los datos de la instalacion con los del
aparato, indicados en la placa de datos.

@ Con el fin de evitar cualqguier peligro debido al rearme accidental del
dispositivo térmico de corte, este aparato no debe ser alimentado
con un dispositivo de control externo, como un temporizador, ni co-

nectarse a un circuito cuya alimentacion se interrumpa con regularidad.

El cable debe ser sustituido por UNOX, por su servicio técnico o en cual-

guier caso por una persona similarmente cualificada, para prevenir cual-

guier riesgo.

@ Con el fin de evitar cualquier peligro debido al rearme accidental del
dispositivo térmico de corte, este aparato no debe ser alimentado con
un dispositivo de control externo, como un temporizador, ni conectar-

se a un circuito cuya alimentacion se interrumpa con regularidad.
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@ Se prohibe realizar cualquier otro tipo de conexién eléctrica y cual-

quier modificaciéon dimensional del cable salvo su prolongacién, cam-
bidndolo por otro que tenga las mismas caracteristicas que el montado

de serie (tipo de goma, seccioén, etc.).

El cable debe ser sustituido por UNOX, por su servicio técnico o en cualquier

caso por una persona similarmente cualificada, para prevenir cualquier riesgo.

Los esquemas de conexion, las caracteristicas del cable y los datos
técnicos se indican en la hoja “Datos técnicos” incluida con el equipo.

Para que la conexiéon eléctrica sea correcta, el aparato debe:

- Estar incluido en un sistema equipotencial de acuerdo con lo establecido
por las normas vigentes. Esta conexiéon debe establecerse entre equipos
distintos mediante el borne marcado con el simbolo equipotencial @ El
conductor debera tener una seccion maxima de 10 mm? (de acuerdd con
la norma CEI EN 60335-2-42) y ser de color amarillo verde.

- Estar conectado obligatoriamente a la linea de tierra de la red (cable
de color amarillo verde).

- Estar conectado obligatoriamente a un diferencial térmico de acuerdo
con lo establecido por las normas vigentes (0,03A Tipo A).

- Estar conectado obligatoriamente a un mecanismo de corte omnipolar
gue permita una desconexidon completa en las condiciones de la catego-
ria lll de sobretension.

COMPROBACIONES OBLIGATORIAS

- El puente de cobre del bornero y el cable eléctrico deben estar fijados jun-
tos bajo el tornillo en el sentido de enroscado, y las conexiones eléctricas
deben estar bien apretadas antes de conectar el aparato a la red eléctrica.

- Compruebe que no haya dispersion eléctrica entre fases y tierra y que
haya continuidad eléctrica entre la carcasa externa y el conductor de
tierra de la red.

- Compruebe que la tension de alimentaciéon, cuando el aparato esta en
funcionamiento, no se desvie del valor de la tensién nominal indicado en
la placa de datos del equipo. En caso contrario, conecte las fases cum-
pliendo los datos indicados en la hoja “Datos técnicos” adjunta.
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SUSTITUCION DEL CABLE DE ALIMENTACION

(D El cable debe ser sustituido
por UNOX, por su servicio

técnico o en cualquier caso
por una persona similarmente
cualificada, para prevenir cual-
quier riesgo.

Si fuese necesario sustituir el cable

de alimentacién, siga estos pasos:

- abra la tapa del bornero desen-

roscando el tornillo “A";

- quite el cable montado desco-

nectandolo del bornero y del su-

jetacable “B”;

- consultare la hoja “Datos técni-
cos” (Power supply-Connection Diagram): la hoja indica todos los ca-
bleados posibles y las caracteristicas que debe poseer el nuevo cable
segun la conexion elegida (Cable Type);

- fije el nuevo cable con el sujetacable previsto;

- cierre la tapa del bornero apretando el tornillo de fijacion.
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@ CONEXION DEL GAS

@ Antes de instalar el equipo, lea detenidamente el capitulo “Normas
de seguridad® de la pag. 4 .

@ La conexion a la red de alimentacion de gas y las instalaciones de acome-
tida deben cumplir las normas vigentes en el pais de instalacion del equi-

po y deben ser realizadas por personal cualificado y autorizado por UNOX.
El incumplimiento de estas normas puede ocasionar dafos y lesiones, invalida
la garantia y exime a UNOX de toda responsabilidad.

CONEXION A LA RED DE LA INSTALACION DE GAS

El equipo es configurado, prepa-
rado y ensayado en fabrica para el
funcionamiento con:

- gas GLP (butano/propano de tipo
G30/G31)

- presion nominal de la red de ali-
mentacion (a la entrada de la val-
vula de gas) de 28 - 30/37 mbar

s A > - presion maxima de entrada de red
llave de corte ' 55 mbar.

&\_ no incluida tubo no Antes de la conexion, compruebe

' incluido que el gas disponible y la presiéon se
ajusten a las indicaciones anteriores:
estos datos figuran también en la
placa “DATA PLATE GAS” colocada
en el costado del horno.

@ En caso de alimentaciones di-
ferentes, consulte el cap.
“ADAPTACION A OTRO TIPO

DE GAS” vy la hoja “Datos técnicos”

(CHART A). La presion de red de

; entrada a la valvula no debe superar

L los 55 mbar en ningun caso.

@ El racor 3/4” hembra para la co-
nexion a la red de la instalacion
de gas se encuentra en la parte
trasera del horno: la conexion debe

realizarse mediante un tubo flexible e

intercalando una llave de corte por

encima del equipo (no incluida).

CHART“A” J\ _
MOD: XB613G a@|
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@ Asegurese de que el tubo del gas no pase cerca de zonas calientes y
gue no esté expuesto a tracciones, torsiones o aplastamientos.

@ La instalacion de gas y todos los componentes de conexidn utilizados

deben estar homologados y deben cumplir las normas vigentes en el
pais de instalacion.

@ Los componentes precintados con pintura roja no deben manipularse!

@ Tras un error de GAS, para rearmar el horno hay que mantener pulsa-
da la tecla “REARM” en el display y luego la tecla OK.

@ Para utilizar el equipo a grandes altitudes no se necesita ninguna re-
gulaciéon especial.

@ Para utilizar el equipo a grandes altitudes no se necesita ninguna re-
gulacion especial.

El tubo de alimentacion del gas (rigido o flexible) debera cumplir las

normas nacionales vigentes, debera inspeccionarse periédicamente y sus-
tituirse en caso necesario.
Rearme de la llama de gas: en el panel de control esta situado el piloto rojo
indicador de blogqueo (Ultima luz de la izquierda). Cuando la puerta esta
cerrada, avisa de gque se ha apagado la llama por falta de gas: en tal caso,
para restablecer la llama, pulse el botén de rearme del quemador, que se
encuentra en la solera del horno, a la izquierda.

ADAPTACION A OTRO TIPO DE GAS E
|

(1) CAMBIE EL INYECTOR

Las operaciones de adaptacion a

otro tipo de gas deben ser realiza- =@13

das unicamente por personal cuali- ﬁ

ficado y autorizado por UNOX.

Antes de realizar cualquier opera- @

cion, cierre la llave de corte del gas,

desconecte la alimentacion eléctri- o

cay compruebe que el didmetro del

inyector que va a sustituir sea efec- @

tivamente el que lleva estampado c B A

en 1/100 mm. H

1) Desenrosqgue y extraiga el inyec-
tor “C” con una llave de 13 mm.

2) Instale un nuevo inyector de dia-
metro adecuado para el tipo de
gas utilizado (véase “Tabla B” a
pag. 30,columnas A y B).

3) Afloje el tornillo “A”.

4) Coloque el casquillo “B” a la dis-
tancia H en funciéon del inyector
utilizado (véase “Tabla B” a pag.
30 columna C).

5) Vuelva a apretar el tornillo “A”.
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Tabla B

MODELOS GAS TN00 mm1 CASQUILLO B
mm
columna A columna B columna C
XB613G - XV513G G20 - G25* 335 _
H = 39mm
XB613G-AL G30, G31 215
XB8I3G - XV8I13G G20 - G25* 365 H = 39mm
XB8I3G-AL G30, G31 235

Todos los modelos llevan instalado de serie el inyector para los gases G30 y G31

* En aquellos paises en los que esta previsto el uso del gas G25 (Francia), esta
adaptacion requiere el mismo inyector que el gas G20 y la misma regulacién del
casquillo, sin mas intervenciones en el horno.

o G30 - G31 e = G20- G25

Durante la instalacion
y cada vez que se

adapte el tipo de gas, | xBs13G
tome el adhesivo in- PR ey
deleble del Starter Kit |

o E o7es R7esQme
mostrado en la figura o D

y recorte la etiqueta
de configuraciéon que
indica los nuevos pa-
rametros del gas. Pe-
gue obligatoriamente
el adhesivo en la placa
de datos.
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@ COMPROBACIONES TRAS LA CONEXION

-/ Tras la conexion del gas o la adaptacion a otro tipo de gas, compruebe
obligatoriamente los puntos indicados en la tabla; instruya también al usuario
sobre los aspectos fundamentales de seguridad de funcionamiento del horno
con referencia a este manual de instalacién, uso y mantenimiento.

Resultado de la

Compruebe

comprobacion

La estanqueidad del circuito de gas, utilizando espumdgenos NO
CORROSIVOS. iNo utilice llamas libres bajo ningin concepto!

La presion nominal de la red de alimenta-
cién (a la entrada de la valvula de gas)
utilizando un medidor de presion para
fluidos (como un manodémetro electroni-
co). Silos valores registrados estan fuera
de los valores de presion min. y max. in-
> dicados en la hoja “Datos técnicos”
" (CHART A) incluida con el equipo, dirija-
se al gestor local de lared de gas. La lectura del valor de presion de
entrada debe realizarse con el horno en funcionamiento.

| La presién de salida de la valvula de gas
con un manoémetro digital. Nota: la valvula
de gas suministra una presibn constante
, que depende de la regulacién realizada
para el tipo de gas que alimenta el quema-
w4 dor del horno. La siguiente tabla indica las
_ dos presiones de salida en funcién del tipo
de gas, tal y como se explica en el apartado
2 de la pagina 24, en el que los cables de la
valvula estén conectados o no “Tabla C”.

Presion
G20-G25 14.2 3 2% mbar
G30 - G31 26.2 3 2% mbar

Los valores de CO - CO2 de los gases de escape y documente |os valores regis-
trados. En caso de valores de CO no diluido superiores a 1000 ppm, la calibra-
cion del quemador debe ser revisada y modificada por un técnico especializado.

Si las comprobaciones han tenido un resultado positivo, conecte la alimentacion del equipo,
enciéndaloy, a través de las ranuras de ventilacion, compruebe los puntos indicados en la tabla:

Resultado de la

Comprobaciones: :
P comprobacion

Encendido correcto del quemador

Llamas brillantes, de color azul claro y sin puntas amarillas

Chimenea de evacuacion de gases y ranuras de ventilacion limpias y libres de obstrucciones
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CONEXION DEL AGUA

CONEXION DEL AGUA: AGUA DE ENTRADA

@ El aparato incluye 1,5 metros de tubo, filtro mecéanico y racor (3/4”) con val-
vula antirretorno. Antes de conectar el tubo del agua al aparato, deje correr
el agua para eliminar los posibles residuos. Se recomienda intercalar una llave

de corte entre la red de agua vy el aparato;

CARACTERISTICAS DEL AGUA DE ENTRADA

El agua de entrada debe:

- tener una temperatura maxima de 30 °C;

- ser potable;

- tener una conductividad maxima de 150 uS/cm;

- tener una dureza maxima de 10°dH;

- tener un valor de presion comprendido entre 150 y 600 kPa
(recomendado 200 kPa).

Otros requisitos del agua de entrada (agua no tratada):

- Cloro libre: menos de 0,1 ppm (mg / L);

- Cloruros: menos de 25 ppm (mg / L); pH: de 7.0 a 8,5;

- Alcalinidad: menos de 50 ppm (mg / L);

- Silice: menos de 12 ppm (mg / L);

- Solidos disueltos totales (tds): menos de 60 ppm

Sila presion del agua de entrada es menor del valor indicado (150kPa),
utilice una bomba de caudal adecuado (caudal minimo 300 I/h). Los
hornos ChefLux™ y BakerLux™ incluyen de serie un reductor de
presiéon integrado.
Si la conductividad del agua es mayor del valor indicado (150 uS/cm), uti-
lice un aparato desmineralizador o filtros (UNOX.Pure c UNOX.Pure-RO)
para evitar la formacién de depdsitos de cal y/u otros minerales dentro del
horno. La garantia no cubre los dafhos ocasionados por la cal u otros agen-
tes quimicos transportados por el agua.
UNOX recomienda sus filtros “UNOX.Pure” o su Kit de ésmosis inversa con
bomba “UNOX.Pure-RO”. Si la dureza temporal supera los 10°f y los clo-
ruros presentan una concentracion menor de 25 ppm, hay que utilizar los
filtros UNOX.Pure; si los cloruros presentan una concentracion > 25 ppm,
utilice el kit de dsmosis inversa UNOX.Pure.RO.
Para su montaje/sustitucion consulte las instrucciones contenidas en sus embalajes.
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@ Para la conexion a la red de agua, utilice el juego de uniones nuevas
incluidas con el equipo. Las uniones ya usadas no deben reutilizarse.

o IIave de corte - ‘j\dm’w
q ». I”mh

tubo L=1,5m

filtro, racor 3/4 :
mecanico  |con valvula A
antirretorno 150 pS/am

28 A2
from UNOX.Pure
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CONEXION DEL AGUA: AGUA DE SALIDA

Monte el codo a 90° (incluido en la bolsa “Starter kit”) al terminal de des-

aglle situado en la parte trasera del equipo: conecte el codo a un tubo

rigido o flexible y empalmelo a un desaglie para aguas grises.

@ El agua que sale por el desagiie del horno puede alcanzar altas
temperaturas (90 °C). Los tubos empleados para el desagiie deben
poder resistir dichas temperaturas y no deben ser de tipo metalico.

UNOX recomienda sus tubos rigidos y flexibles.

Si no es posible conectar permanentemente el equipo a un desague,
@ se debe cerrar el terminal de :

desaglie con el manguito cie-
go coénico incluido en la bolsa “Star-
ter kit”. Asegurese de que la parte
trasera del horno sea de facil acce-
so para poder inspeccionar y lim-
piar con frecuencia el terminal de
desaguie.

CARACTERISTICAS DEL DESAGUE

El desaglie debe:

- ser de tipo sifénico (sifén no incluido);

- ser un metro de largo como maximo;

- tener una inclinacién minima del 4%;

- tener un diametro NO inferior al de
la conexion del desague;

- ser especifico para cada equipo; en
caso contrario asegurese de que el
conducto principal esté dimensio-
nado para garantizar un flujo co-
rrecto y sin obstaculos;

- estar libre de estrangulamientos.

UNOX recomienda
su Kit de sifén
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La salida al desaglie de pared

debe tener un espacio de aire
de 25 mm como minimo.

@ En caso de coccién de gran-
des cantidades de alimentos

grasos, desmonte el sifén y
monte un separador de grasas o
vacie directamente en una rejilla.
En ambos casos, deje el espacio de
aire indicado.

CONEXION DEL AGUA: INTERVENCIONES

Si fuese necesario desco-
nectar el racor “rapido” de en-
trada de agua, por ejemplo

para operaciones de mantenimien-

to, utilice la llave incluida en la bolsa

“Starter Kit": si se utilizan otras he-

rramientas (ej. destornilladores, ali-

cates, etc.) podria estropearse el
componente y comprometerse su
estanqueidad.
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@ SALIDA DE HUMOS

SALIDA DE HUMOS
(SOLO PARA HORNOS ELECTRICOS)

Durante la coccién se desprenden
humos calientes y olores que se ex-
pulsan mediante un tubo de evacua-
cion de humos situado en la parte
superior del equipo.

@ Aseglrese de que por encima
de la salida de humos no haya

objetos o materiales que pue-
dan obstruir el flujo de los humos o
sufrir dafios directos por la tempera-
tura o los humos. No deje materiales
inflamables cerca del tubo de salida.

La evacuacion de los humos al exte-

rior puede realizarse mediante:

1) una campana extractora de ca-
pacidad y tamaho adecuados
para el tipo de horno.

2)un tubo sin aspiracion o ventila-
cioén forzada.

El tubo debe:

- ser INDEPENDIENTE para cada equipo;

- tener un didmetro minimo de 30 cm;

- estarlibre de estrangulamientos;

- tenerunainclinacién no mayor de 45°%

- serun metro de largo como maximo;

Para los modelos Dgsassic,

UNOX recomienda sus cam-

panas extractoras, controla-
das directamente por un sistema de
autodiagnostico del horno: para
montar las campanas UNOX, con-
sulte las instrucciones contenidas
en sus embalajes.

UNOX recomienda utilizar su

tubo de aspiracion.
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EVACUACION DE HUMOS Y

GASES DE COMBUSTION
( SOLO PARA HORNOS DE GAS)

Por medio del tubo de evacuacion se
expulsan los humos vy los olores pro-
cedentes de la cdmara del horno, asi
como los gases de combustion. Su
evacuacion al exterior puede reali-
zarse de varias maneras: elija la ade-
cuada para la potencia nominal del
equipo gue va a instalar y cumpla las
normas de instalacién nacionales/lo-
cales del pais de destino.

1) Hornos con potencia térmica < 14 kW
evacuacion directa al ambiente de
instalacion del horno.

2) Hornos con potencia térmica > 14 kW
evacuacion mediante una chimenea
eficiente de tiro natural.

La chimenea debe obligatoriamente:

- mantener en toda su longitud el mis-
mo didametro (@D) que la conexidn
del tubo de evacuacion del horno;

- tener un tramo vertical (3@D) por
encima del interruptor de tiro equi-
valente a 3 veces el didmetro @D;

- describir un recorrido ascen-
dente con inclinacion minima
del 10%; los posibles angulos
deben ser mayores o iguales a
90° vy las posibles secciones ho-
rizontales (L) no deben superar
el 1,5 m de largo.

3) Hornos con potencia térmica > 14 kW

una campana extractora de capacidad
y tamafo adecuados para el tipo de
horno.

La campana debe colocarse como
minimo a 50 cm del tubo de eva-
cuacion: un distancia menor po-
dria provocar la formacion de ga-
ses no quemados nocivos.

A
A

3eD

oD

Y

M

@ Los gases de escape pueden alcan-
zar temperaturas proximas a los
500°C. No utilice tubos de evacua-
cion realizados en aluminio o en materia-
les que no resistan tales temperaturas.
@ Asegurese de que por encima de
la salida de humos no haya obje-
tos o materiales que puedan obs-
truir el flujo de los humos o sufrir dafos
directos por la temperatura o los hu-
mos. No deje materiales inflamables
cerca de las chimeneas de evacuacion.
Se recomienda montar un som-
brerete en la parte mas alta del
exterior del humero para impe-
dir que entre agua de lluvia en el horno
y para minimizar las presiones negati-
vas por efecto Venturi que se generan
cuando hay fuertes corrientes de air§.7




@ SALIDA DE HUMOS

CONEXIONES ENTRE EQUIPOS
CON CABLE RJ45

Los hornos de la linea BakerLux™
con control Dysasmic estan prepa-
rados para conectarse a accesorios
(fermentador, campana, etc.). Los
accesorios se conectan al horno
mediante los conectores RJ45 si-
tuados en la parte trasera del horno
y se detectan automaticamente.
Antes de realizar la conexion, des-
conecte todos los aparatos de la ali-
mentacion eléctrica.

0 Desenrosqgue los tornillos que
sujetan la plancha trasera.

9 Retire la plancha trasera para
poder acceder a la tarjeta de
potencia.

9 Corte con un cutter una ranura
vertical en uno de los tapones
de goma situados en el panel
trasero del horno.

o Introduzca por la ranura un ter-
minal del cable RJ45.

9 Inserte uno de los terminales
del cable en el conector hem-
bra correspondiente situado en
la tarjeta de potencia (se pue-
de utilizar cualquiera de los tres
conectores). Conecte el segun-
do terminal a un accesorio.

@ Vuelva a montar la tapa de pro-
teccion apretando los tornillos
correspondientes.

0 Vuelva a conectar la alimentacién
eléctrica de todos los aparatos.
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BakerLux™ - ChefLux™

Uso

ADVERTENCIAS Y CONSEJOS
DE COCCION

@ Antes de instalar el equipo,

lea detenidamente el capitu-

lo “Normas de seguridad
para la instalacién y el manteni-
miento” en la pag. 4.

@ En caso de coccion de gran-
des cantidades de alimentos

grasos, cologue una bandeja
vacia y no perforada en el soporte
de parrilla mas bajo del horno. Como
alternativa se puede utilizar un reci-
piente de tamafo adecuado.

- La primera vez que use el equipo,
limpie en profundidad el interior
de la cdmara del horno y los ac-
cesorios (véase el cap. “Manteni-
miento” en la pag. 55); déjelo
funcionar en vacio y a la tempera-
tura maxima durante aproximada-
mente 1 hora para eliminar los ma-
los olores que puedan desprender
las grasas de proteccion emplea-
das en la fabrica.

Si el aparato ha permanecido en-
cendido mas de 15 minutos sin
seleccionar una modalidad de fun-
cionamiento o de lavado automa-
tico, se activa automaticamente la
funcion de stand-by para reducir
el consumo de energia.

Para salir de la modalidad STAND-
BY solo hay que tocar la tecla
START/STOP.

Utilice el aparato con una temperatu-
ra ambiente de entre +5 °Cy +25°C.

- BEvite salar los alimentos en la cama-
ra de coccion. Si no se puede evi-
tar, limpie el horno lo antes posible
(véase el cap. Mantenimiento en la
pag.55).

Para evitar la ebulliciéon, no utilice
recipientes llenos de liquidos o ali-
mentos que se licuen con el calor,
en cantidades mayores de las que
se puedan mantener facilmente
bajo control.

Para que el horno funcione con la ca-
mara de coccion lo mas cerrada posi-
ble, defina en el MasterTouch display
el valor 0% de humedad relativa.

Se recomienda precalentar siem-
pre el horno a una temperatura
al menos 30-50°C mayor que la
de coccidn para contrarrestar los
efectos de pérdida de calor debi-
dos a la apertura de la puerta.
Utilice bandejas vy parrillas UNOX,
procurando colocar los alimentos
de manera uniforme sobre ellas,
sin superponer los alimentos o so-
brecargarlas.

Siga siempre las indicaciones de
carga del equipo que posee.

Por motivos de seguridad, se reco-
mienda NO colocar la ultima ban-
deja a una altura mayor de 160 cm.
Compruebe que el horno lleve pe-
gado en la parte frontal el adhesi-
vo gque se indica en la figura: de no
ser asi, péngase en contacto con
UNOX para recibirlo y aplicarlo.
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CARGA Y USO DE LOS CARROS (SOLO PARA HORNOS SOBRE SUELO)

A

40

@ Utilice unicamente carros,

bandejas y parrillas UNOX.

Cargue con cuidado los carros sin
sobrecargarlos: es completamente
normal que el carro descienda, vy
depende de la cantidad de alimen-
tos colocada en las bandejas.

El carro debe introducirse en el hor-
no utilizando las guias inferiores de
deslizamiento.

Durante el desplazamiento del ca-
rro, bloquee las bandejas de la ma-
nera mostrada en la figura.

Bloquee siempre los frenos de esta-
cionamiento de las ruedas delante-
ras tras la introduccioén en la camara
de coccién y siempre gue no sea
necesario desplazarlos.

Extreme las precauciones durante
el desplazamiento, ya que las ban-
dejas pueden contener liguidos en
ebullicion que pueden rebosar y los
propios carros pueden volcar (por
ejemplo, al transportarlos por su-
perficies irregulares o inclinadas o a
través de puertas).
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@ Uso de hornos MANUALES

@ HORNOS ELECTRICOS DE SOBREMESA

TEMPERATURA TIEMPO

r HE N 4 N

D ‘6

FUNCION. | |[VAPOR

'\ \.

3\ (7

i ||

0 - 260°C 0 -120 MiN OONTINUCJ CONTINUO

0 -100%

i \
EQUIPO NO EN /? TEMPERATURA
FUNCIONAMIENTO d DEFINIDA
ALCANZADA

RESISTENCIA
ACTIVA

EQUIPO EN
FUNCIONAMIENTO

3

\

&

VELOCIDAD
REDUCIDA
/ VELOCIDAD
NORMAL
o x J

L)

//
PILOTO STAND-BY PILOTO TERMOSTATO

VEL.VENTILADORES




HORNOS ELECTRICOS SOBRE SUELO

PILOTO STAND-BY

SI ESTA ENCENDIDO,
EL EQUIPO ESTA
FUNCIONANDO

PILOTO TERMOSTATO

SI ESTA ENCENDIDO,
LA RESISTENCIA ESTA
ACTIVADA

VELOCIDAD VENTILADORES
e —
VELOCIDAD
{ REDUCIDA
VELOCIDAD
@ NORMAL
\ x J

R

~

©

N

_/GQO A LA DERECHA:

|k

HASTA 60 MIN.

GIRO A LA IZQUIERDA:
FUNCIONAMIENTO
CONTINUO

TIEMPO

pe 80 a 260°C

TEMPERATURA

fd’b

pe 20 A 100%

VAPOR
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@ HORNOS DE GAS DE SOBREMESA

TEMPERATURA TIEMPO VAPOR

- HE Va

o
Q@

|

FUNCION. VAPOR
L o . CONTINUO | | CONTINUO - 100%
\O 260°C ) \O 120 miN . )

/

0 $

D IALARMA! QUEMADOR VELOCIDAD ELOCIDAD
D Eﬁ::y ENCENDIDO repucpa (((Z7 norvaL
///‘\ 7 4
PILOTO DE ALARMA PILOTO DEL QUEMADOR VELVENTILADORES
PILOTO DE ALARMA

BOTON DE REARME DEL GAS

~

I
/% PULSE Y SUELTE PARA
/ REARMAR EL HORNO DE GAS
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Tabla D Posibles causas de una alarma de gas

Descripcion
Aire en la tuberias del gas (sobre todo
en las instalaciones nuevas).

Resolucion del problema

Lleve a cabo el rearme pulsando el botén
especifico.

Corrientes de aire o ventilacién cerca
del quemador.

Elimine cualquier corriente de aire que
pueda afectar a la caja porta-quemador,
garantizando la correcta ventilacién del
local, tal y como establecen las normas
vigentes. Lleve a cabo el rearme pulsan-
do el botdn especifico.

El piloto de alarma y el piloto del que-
mador estan encendidos. Presion de
gas de entrada insuficiente o nula con
respecto a las indicaciones de la hoja
“Datos técnicos” (CHART A) incluida
con el equipo.

Regulacion del inyectory del aire primario.

Transformador del encendedor averiado.

Tarjeta electrénica de interfaz de gas
averiada.

Valvula de gas averiada.

Cable y/o bujia de deteccidén de llama
interrumpidos.

Tarjeta de control de llama estropeada.

Humedad en la superficie de la llama
del quemador.

Apague el equipo y pdngase en contac-
to con el servicio de asistencia al cliente.




@ Uso de hornos DIGITALES

NOCIONES PRELIMINARES

Los modelos Dysasmic pueden utilizarse con funcionamiento MANUAL o
PROGRAMADO.

El funcionamiento MANUAL requiere gque el usuario defina los siguientes
parametros para cada ciclo de coccién:

- duracién de coccion;

- temperatura en la camara;

- porcentaje de inyecciéon de vapor en la camara (STEAM.Plus);

- velocidad de los flujos de aire.

Los pardmetros definidos no quedan memorizados y deben volver a intro-
ducirse para cada coccion.

El funcionamiento PROGRAMADO permite memorizar un ciclo de coccidon

(programa) para poder volver a utilizarlo en las cocciones futuras.

- Cada ciclo de coccidén consta de 4 fases:

- FASE “PRE”: precalentamiento inicial;

- FASES 1...3: hasta 3 PASOS de coccién, cada uno de ellos caracterizado
por pardmetros de coccioén distintos. Una cocciéon no tiene por qué reque-
rir el uso de los tres PASOS: asi pues, defina solo los que sean necesarios.

- El paso de una fase de coccidén a la siguiente es controlado automatica-
mente por el equipo.

EJEMPLO DE AJUSTE DE UN CICLO DE COCCION

parametros parametros parametros
de coccidn de coccién de coccion

2h:30 min 30 min ¥
PASO1 [ 100°C paso 2| 100°C T e
20% vap. 60% vap. no utilizados

- Cuando se conecta la alimentacion del horno, el control se enciende
automaticamente.

- Funcionamiento de las teclas E]

- pulsando varias veces -> se aumenta/reduce el valor en una unidad por
cada vez;

- manteniendo pulsado -> se aumenta/reduce el valor muy rapidamente.

- Si no se pulsa ninguna tecla en 15 minutos y no hay ningun aparato en
funcionamiento conectado al panel de control del horno (horno o fer-
mentador), el control electrénico se pone en stand-by: solo permanece
encendido el led START/STOP. Para volver a activar el control electréni-
co solo hay que pulsar la tecla START/STOP.
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OVEN
d
O PROVER

B

Solo para intervenciones de asistencia
A= rearme del termostato
B=toma RJ45

La tecla conmuta de “OVEN”
(horno) a “PROVER” (fermentador)
Y viceversa.

Si desea utilizar el horno, asegu-
rese de que esté encendido el led
“OVEN" (horno).

El horno incluye de serie, en el cos-
tado derecho, un botén para el rear-
me del termostato de seguridad del
horno y una toma RJ45, ambos re-
servados al personal especializado
para intervenciones de asistencia.

Bajo pedido estan disponibles
@ los kits opcionales UNOX.Link
XC237, XC238 Utiles para faci-
litar v supervisar el uso del horno:

poéngase en contacto con UNOX para
obtener mas informacion.
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‘ PANEL DE MANDOS

D

2)

3)

Pulsando sucesivamente se selec-
cionan los 3 PASOS de coccién y el
PRECALENTAMIENTO para definir
sus parametros de coccion.
Los leds indican el
precalentamiento:

- en fase de definicion de parametros
- en fase de coccion

(1= PASOQ1...PRE= Precalentamiento).
Display.

Pulsando sucesivamente se seleccio-
nan los parametros a definir (tempe-
ratura, duracién de coccion, etc.).

PASO/

7)
8)
9)

Los leds indican el parametro en
fase de definicion.
Aumentan/reducen los valores
mostrados en el display.
Inicia/interrumpe la coccion.
Programas de acceso rapido.
Carga/modifica programas ya
memorizados.

10) Memoriza el programa configurado.

m

Conmuta de “OVEN” (horno) a “PRO-
VER” (fermentador) y viceversa.

Los modelos Dysasic se utilizan pulsando con los dedos en las teclas
serigrafiadas.
Se deben utilizar tnicamente los dedos y no otros objetos como cuchi-
llos, tenedores, etc.
Este tipo de tecnologia permite limpiar rapida y facilmente el panel de
mandos y garantiza ademas una fiabilidad maxima y duradera, evitando
cualquier tipo de movimiento mecanico.




FUNCIONAMIENTO MANUAL

[E] PRECALENTAMIENTO
@ Pulse la tecla

@ se encendera el led “PRE” corres-
pondiente.

© pulse las teclas B hasta

llegar a la temperatura de preca-
lentamiento deseada.

260°C «[E] 0°C -’ 260°C

TEMPERATURA TEMPERATURA
MAXIMA MAXIMA

La funcion de precalentamiento tiene como Unico parametro definible la temperatu-
ra. La duracién de la fase de precalentamiento depende de la temperatura definida
(el equipo alcanza la temperatura en el menor tiempo posible).

SELECCION PASO
@ Pulse la tecla

@ se encendera el led “1” corres-
pondiente.

@ DEFINICION DE LA DURACION DE COCCION

@ AsegUrese de que esté encendi-
g do el led “DURACION"; en caso
'1”'-’ i S contrario pulse varias veces la

'_U_, '_' @O 3 4 tecla @ hasta que se encienda.

@ Defina el valor deseado pulsando

P B las teclas 8
INF"/"HOLD «B 0.00 * 9.59 El display muestra la duraciéon de

FUNCIONAMIENTO  DURACION  DURACION coccién en horas.minutos (ej. 1.30=
CONTINUO MINIMA MAXIMA una hora y 30 minutos).

@ DETALLES INF”/”HOLD” (Funcionamiento continuo)

El horno funciona continuamente hasta que intervenga manualmente el usuario:
PASQO 1-> ponga el parametro en “INF” (infinito). La temperatura depende del
valor definido con el pardmetro especifico (véase la seccion siguiente).
PASOS 2..9 -> ponga el parametro en “HLD” (HOLD). La temperatura se mantiene a
70°C, que se pueden modificar.
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E DEFINICION DE LA TEMPERATURA DE COCCION
@ pulse la tecla

@ se encendera el led “TEMPERATURA”".

@ Pulse las teclasE] hasta lle-

gar a la temperatura deseada.

Para programar un inicio di-

“DAU” Q-E] 0°C -} 260°C @ ferido del horno o un perio-
do de pausa del horno (util

HORNO EN TEMPER. TEMPER. . . N
PAUSA MINIMA MAXIMA para el leudado) seleccione “PAU
(PAUSA) en el pardmetro “tempera-

tura de coccion” y la duracién de la

pausa con el parametro “duracion de

coccion” (véase la seccion anterior).

DEFINICION DE LA HUMEDAD EN LA CAMARA (STEAM.PIlus)
@ pulse la tecla

@ se encendera el led “"HUMEDAD".

@ Pulse las teclas[E] hasta lle-

gar al porcentaje de humedad en
la cAmara deseado.

“oFF” =P 20%- 40 - 60 - 80-100% Introduciendo la variable vapor STEAM.

SIN HUMEDAD MINIMA s MAXIMA HUMEDAD Plus v sus distintas combinaciones con
|a temperatura se pueden realizar diver-
sos tipos de coccion:
» Coccion al vapor (solo vapor);
» Coccion mixta por convecciéon - vapor
(aire + vapor). El parametro HUMEDAD
es opcional; si no se define, el horno co-
cina por “CONVECCION",

DEFINICION DE LA VELOCIDAD DE LOS FLUJOS DE AIRE (AIR.Plus)
O Pulse la tecla

® se encendera el led “VELOCI-
DAD AIRE".

© Pulse las teclas [3 para

definir la velocidad deseada.

Velocidad 1: lenta
Velocidad 2: rapida.
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SELECCION Y DEFINICION DE LOS PASOS SIGUIENTES (OPCIONAL)

Una coccion no tiene por qué reque-
rir el uso de los tres PASOS: asi pues,
defina solo los que sean necesarios.
Para definir el paso 2:

@ pulse la tecla

se encendera el led “2".

A continuaciéon defina los distintos parametros (duracién, temperatura, etc.) de la
manera descrita en las secciones anteriores. En caso necesario, siga el mismo proce-
dimiento para seleccionar y definir el paso 3.

INICIO DE COCCION / INTERRUPCION DE LA COCCION / APAGADO DEL HORNO

Una vez definidos los PASOS deseados:
pulse la tecla START/STOP para
iniciar el ciclo de coccion.

Se encenderd el led “START/
STOP” y comenzara una fase de pre-
calentamiento, indicada con el encen-
dido del led “PRE” @,

Cuando el horno alcanza la tempera-
tura de precalentamiento definida se
emite una sefal acustica. Tras intro-
ducir los alimentos en la camara de
coccién y cerrar la puerta, comienza
automaticamente el primer PASO de
coccion, indicado con el encendido
elled ‘7@,

En el display parpadea la duracion
global del ciclo de coccién (duracion
PASO 1+ duracion PASO 2 + duracién
PASO 3) en forma de cuenta atras: al
concluir el PASO 1 comienza automa-
ticamente el paso siguiente ;

El final de cocciéon se indica con la
emision de una sehal acustica. Para in-
terrumpir antes de tiempo el ciclo de
coccién hay que mantener pulsada la
tecla START/STOP durante unos 2/3
segundos. Para activar la modalidad
stand-by mantenga pulsada la tecla
START/STOP durante unos 6 segun-
dos; para volver a activar el equipo
vuelva a pulsar la tecla START/STOP.
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MODIFICACION DE LOS PARAMETROS CON LA COCCION INICIADA

Si se necesita modificar un parametro de coccidon (por ejemplo, la duracion
o la temperatura o la temperatura) cuando esta ya ha comenzado:

(1) pulse la tecla hasta que se encienda el LED correspondiente al PASO
gue se desea modificar;

. [SELE .
(2) pulse varias veces la tecla hasta que se encienda el LED correspon-
diente al parametro que se desea modificar;

(3) pulse las teclas B hasta llegar al nuevo valor deseado; los cambios
tendran efecto inmediato sin necesidad de pulsar ninguna otra tecla.
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FUNCIONAMIENTO PROGRAMADO

El funcionamiento programado permite al usuario memorizar hasta 99 pro-
gramas (ciclos de coccion).

MEMORIZACION DE LOS PROGRAMAS DE COCCION

Acceso al menu de programacion

Entre en el menu de programa-
cion pulsando la tecla .

O PROVER

PROGRAM ) !
QRO s,
) =
DEDE

Asignacion de la posicion del programa

Seleccione una posiciéon de la Pl
a la P99 en la que se desea me-
morizar el programa pulsando di-
rectamente las teclas de la Pl1a la
P10 para seleccionar las primeras
10 posiciones o utilizando las te-

clas B para las posiciones
siguientes (de la P11 a la P99).

La posicion seleccionada apare-
ce en el display.

Definicion de los parametros de coccion de un programa

Defina los parametros del programa tal y como se describe en detalle en el
capitulo “Funcionamiento manual”.
Memorizacion del programa configurado

Mantenga pulsado el botén @
tido

PROGRAM ) ! hasta que se emita un pi
m @ m 20 prolongado.

y Ahora el programa configurado
estara memorizado.

m m @ N =
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CARGAR E INICIAR UN PROGRAMA YA MEMORIZADO

PROGRAMAS DEL P1 AL PIO
de P1a P10 (programas de acceso rapido):
mantenga pulsada la tecla co-
rrespondiente al programa de-
seado durante un minimo de 2/3
segundos; el programa se iniciara
directamente sin pulsar ninguna
otra tecla.

PROGRAMAS DEL PTT AL P99:
(1) pulse la tecla| P |

(2) pulse las teclas|™. hasta

gue aparezca en el display el
programa que desea utilizar.
inicielo pulsando la tecla
START/STOP.
El final de coccidén se indica con
la emision de una sefal acustica.
Para interrumpir antes de tiempo
el ciclo de coccién hay que mante-
ner pulsada la tecla START/STOP
durante unos 2/3 segundos.

MODIFICACION DE LOS PARAMETROS DE UN PROGRAMA YA CONFIGURADO
@ Pulse la tecla E]

m m m m m PROGRAM

m m m m @ n o ® Use las teclas@ para
- cargar en el display el progra-
ma que desea modificar.
Redefina los parametros del
programa tal y como se des-
cribe en detalle en el capitulo
“Funcionamiento manual”.
Mantenga pulsado el botdn

hasta que se emita un piti-

o prolongado. Ahora los nue-

VoS parametros estaran me-
morizados.
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BakerLux™ - ChefLux™

Mantenimiento

@ Cualquier operacion de man-

tenimiento ordinario debera

realizarse:

- tras desconectar el equipo de la ali-
mentacion eléctrica y de agua

- tras ponerse los equipos de pro-
teccion individual adecuados (ej.
guantes, etc.).

Limpie a diario el equipo para mante-

ner los debidos niveles de higiene vy

evitar gue el acero inoxidable se es-
tropee o corroa.

Para limpiar cualgquier componente

0 accesorio NO utilice:

- detergentes abrasivos o en polvo;

- detergentes agresivos o corrosi-
vos (ej. acido clorhidrico o sulfu-
rico). iAtencion! No utilice dichas
sustancias ni siquiera para limpiar
la subestructura o el suelo situa-
dos debajo del equipo;

- herramientas abrasivas o puntia-
gudas (ej. esponjas abrasivas, ras-
quetas, cepillos de acero, etc.);

- chorros de agua.

SUPERFICIES EXTERNAS DE ACERO,
JUNTA DE LA CAMARA DE COCCION
Espere hasta que se enfrien las su-
perficies. Utilice Unicamente una ba-
yeta suave empapada con un poco
de agua jabonosa. Aclare y seque
con cuidado.

Como alternativa, utilice Unicamen-
te detergentes recomendados por
UNOX; productos de otro tipo pue-
den ocasionar dafos y por tanto
invalidar la garantia. Para utilizarlos
consulte las instrucciones del fabri-
cante de los detergentes.
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CRISTAL INTERNO Y EXTERNO DE LA
PUERTA

Espere hasta que se enfrien los cristales.
Utilice Unicamente una bayeta sua-
ve empapada con un poco de agua
jabonosa o detergente especifico
para cristales.

Aclare y seque con cuidado.

Si necesita realizar una limpieza mas
profunda, se puede abrir el cristal
interno siguiendo las indicaciones
de la figura.

SUPERFICIES DE PLASTICO Y PANEL
DE CONTROL
Utilice Unicamente una bayeta muy
suave y poca cantidad de un pro-
ducto para la limpieza de superfi-
cies delicadas.

INTERIOR DE LA CAMARA DE COCCION

@ Si no se limpia a diario la ca-

mara de coccioén tal y como se
describe a continuacion, las grasas
o los restos de alimentos acumula-
dos en su interior pueden prender
fuego - ipeligro de incendio!

Para limpiar la camara de coccion

siga este procedimiento:

- encienda el horno y ponga la tem-
peratura a 55°Cy el vapor al 100%;

- deje el horno funcionando durante
10 minutos;

- espere hasta que se enfrien las
superficies y limpie con una bayeta
suave;

- aclare abundantemente para eli-
minar los restos.

Para facilitar la limpieza de la ca-

mara de los hornos de sobremesa,

quite los soportes de parrilla late-
rales de la manera mostrada en la
figura: limpielos con agua jabonosa

o detergentes especificos, evitando

lavarlos en el lavavaijillas.
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Para facilitar la lim-
@ pieza interna de la
camara, UNOX

recomienda utilizar
su ducha manual.

HORNOS SOBRE SUELO

HORNOS DE
SOBREMESA




HORNOS DE
SOBREMESA

Si el equipo no esta conectado per-
manentemente a una red de desaglie, 2,
tras la limpieza interna de la camara /.‘7//
de coccién se debe quitar el mangui- @ |
to ciego cénico que cierra el terminal //// \
%

de desaglie y limpiar los restos de ali-

’.
mentos que hubiese (gj. migas, etc.).
Al finalizar vuelva a colocar en su alo- /
jamiento el manguito ciego cénico. Q )

@ SOLO PARA HORNOS DE GAS

@ Si los equipos evacuan los gases de combustion mediante una
chimenea, debera someterla obligatoriamente a revisiones por

parte de personal cualificado con la frecuencia establecida en la
legislacion del pais de instalacion. Solicite documentacion por escrito
de Ia revision realizada.

57



COMUNICACION HORNO-USUARIO

Los modelos Dyseaseic muestran en el display los posibles mensajes de

alarma/advertencia relativos al horno o a los accesorios instalados.

- Los mensajes de advertencia (UF/UL/UC - WARNING) identifican situacio-
nes de funcionamiento anémalo que de todos modos permiten el funciona-
miento del equipo o de los accesorios, si bien con funciones limitadas.

- Si hay varios WARNINGS, pulsando repetidamente la tecla se desplaza

toda la lista hasta borrarla; conmutando con la tecla entre OVEN y PRO-

VER vuelve a aparecer la lista.
Los mensajes de alarma (AF/AL/AC - ALLARM) identifican situaciones que
impiden todo funcionamiento del horno/de los accesorios, que se deben po-
ner por tanto en estado de STOP. Si los mensajes de alarma se refieren Unica-
mente a los accesorios conectados, se puede utilizar el horno de todos modos.

Si hay varias ALARMAS, pulsando repetidamente la tecla E] se desplaza

toda la lista que no se puede borrar.

Display | Descripcion Efecto Resolucion del problema
HORNO
Se ha detectado un
AFO1 | recalentamiento de
los motores
Se ha detectado un re-
wn | AF02 | calentamiento del ter-
g mostato de seguridad Péngase en contacto con
o Se ha detectado un error | Horno bloqueado | el servicio de asistencia al
5 AFO03 | en los datos leidos por la cliente
< sonda de la camara
Se ha interrumpido la
AF04 | COmMunicacion entre
la tarjeta de control y
la de potencia
UFO01 | Se ha detectado un|Es posible que
error en el sistema de | no funcione el
refrigeracion de los | ventilador de re- | Péngase en contacto con el
" componentes  elec- | frigeraciéon de | servicio de asistencia al cliente
U] trénicos los componentes
; electroénicos
E UFO02 | Se ha detectado una | Existe el riesgo | Compruebe que se hayan
2 temperatura excesiva | de ocasionar da- | cumplido las normas de co-
en la tarjeta de po- | fios irreversibles | locacion establecidas en el
tencia del horno a la tarjeta de | manual de instalacion. Pon-
potencia gase en contacto con el ser-
vicio de asistencia al cliente

58




Display | Descripcion Efecto Resolucion del problema
FERMENTADOR
ALO1 | Se ha detectado un
g error en los datos leidos
por la sonda de la ca- Pé tact
s éngase en contacto con
[ mara del fermentador Eg(;r:g;t;?or el servicio de asistencia al
S ALO2 | Se ha interrumpido la co- cliente
< municacion entre la tarjeta
de control y el fermentador
ULO1 | Se ha detectado un | Posible funciona- :
error en los datos lei- | miento defectuoso Elo 23,3?; oeg gggfsatgtnocigoeﬂ
dos por la sonda de | del control de hume- T
humedad dad del fermentador
» | ULO2 | Se ha detectado una | Existe el riesgo de | Compruebe que se hayan
g temperatura excesiva | ocasionar dafos | cumplido las normas de colo-
Z en la tarjeta de poten- | irreversibles a la | cacion establecidas en el ma-
o cia del fermentador tarjeta de potencia | nual de instalacion. Péngase
< en contacto con el servicio
3 de asistencia al cliente
ULO3 | Se ha detectado un error | Posible funciona- | Péngase en contacto con
en los datos leidos por la | miento defectuoso | el servicio de asistencia al
segunda sonda de tem- | del fermentador cliente
peratura del fermentador

Display | Descripcion | Resolucion del problema
CAMPANA
ACO1 | Se ha interrumpido la [ La campana no
7))
< comunicacién  entre | funciona Pulsando se puede hacer
E la tarjeta de control y desapare;er aalarma us’ando
j la campana el horno sin campana. Pénga-
2 se en contacto con el servicio
de asistencia al cliente
UCO1 | Sehadetectadounerroren | Posible funciona- | Pébngase en contacto con
los datos leidos por la pri- | miento defectuo- | el servicio de asistencia al
mera sonda de la campana | so de la campana | cliente
UCO02 | Se ha detectado una | Existe el riesgo de | Compruebe que se hayan
temperatura excesiva | ocasionar dafnos | cumplido las normas de colo-
0 en la tarjeta de po- | irreversibles a la | cacion establecidas en el ma-
O tencia de la campana | tarjeta de potencia | nual de instalacién. Péngase
z en contacto con el servicio de
— asistencia al cliente
; UCO3 | Se hadetectadounerroren | Posible funciona- | Pbngase en contacto con
los datos leidos por la se- | miento defectuo- | el servicio de asistencia al
gunda sonda de lacampana | so de la campana | cliente
UCO04 | Se ha detectado un | Posibles dafos | Compruebe que la cone-
problema en la reduccion | ocasionados a la | xién a la entrada de agua
rapida de temperaturade | campana de la campana sea correcta
los humos de la campana
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PERIODOS DE INACTIVIDAD

Durante los periodos de inactividad, adopte las siguientes precauciones:
- desconecte el equipo de la alimentacion eléctrica, de agua y de gas (@
SOLO PARA HORNOS DE GAS);
- a ser posible, repase todas las superficies de acero inoxidable con una
bayeta ligeramente empapada en aceite de vaseling;
Durante el primer uso:
- limpie en profundidad el equipo y sus accesorios (véase el cap. “Manteni-
miento” en la pag. 55);
- vuelva a conectar el equipo a la alimentacion eléctrica, de agua y de gas
( SOLO PARA HORNOS DE GAS);
- someta el equipo a una revision antes de volver a utilizarlo.
@ Para asegurarse de que el equipo se encuentra en perfectas condiciones de
uso y seguridad, se recomienda someterlo a mantenimiento y revision por
parte de un centro de asistencia autorizado, como minimo una vez al afo.

ELIMINACION AL FINAL DE LA VIDA UTIL

Con arreglo al art. 13 del Decreto Legislativo italiano n® 49 de 2014 “Ejecu-
cion de la Directiva RAEE 2012/19/EU sobre residuos de aparatos eléctri-
cos y electrénicos”
La marca del contenedor tachado con una barra especifica que el
Ei producto se ha comercializado en una fecha posterior al sabado, 13
de agosto de 2005 vy que, al final de su vida util, no debera des-
echarse junto con los demas residuos, sino por separado.
Todos los equipos esta fabricados con materiales metalicos reciclables (ace-
ro inoxidable, hierro, aluminio, chapa galvanizada, cobre, etc.) en un porcen-
taje superior al 90% en peso. Inutilice el equipo para su eliminaciéon quitando
el cable de alimentacion y cualquier dispositivo de cierre de compartimentos
o cavidades (cuando los haya). Al final de la vida (til de este producto, es
necesario adoptar todas las medidas de gestidon necesarias para reducir el
impacto negativo sobre el medio ambiente y hacer un uso mas eficiente de
los recursos, cifiéndose a los principios de “quien contamina paga”, preven-
cion y preparacion para la reutilizacion, el reciclado y la recuperacion. Se
recuerda que la eliminaciéon indebida o incorrecta del producto conlleva la
aplicacion de las sanciones previstas por la legislacion actual.
Informacion sobre la eliminacion ltalia
En Italia, los aparatos RAEE deben entregarse:
- a los Centros de Recogida (también llamados islas ecoldgicas o plataformas ecoldgicas)
- al distribuidor en el que se compra un nuevo equipo, que esta obligado a
recogerlos gratis (recogida a razén de “uno por uno”);
Informacion sobre la eliminacion en la Unién Europea
La Directiva comunitaria en materia de aparatos RAEE ha sido incorporada
de manera distinta en cada pais, asi que si desea eliminar este equipo, le re-
comendamos que se ponga en contacto con las autoridades locales o con
su distribuidor para informarse sobre el método de eliminacidn correcto.
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BakerLux™ - ChefLux™

Servicio postventa

En caso de averia, desconecte el equipo de la alimentacién eléctrica y de

agua y consulte las soluciones ofrecidas en la “Tabla E”.

v Si no hallase la solucién en la tabla,

dirijase a un centro de asistencia

técnica autorizado por UNOX, co-

municando:

e L e —— - la fecha de compra;

“"m - - los datos del equipo indicados en
la placa de datos;

- (solo para mods. Dysamic) l0s men-

sajes de alarma que aparezcan en el

display (véase el cap. “Comunicacion

horno-usuario” en la pag. 58).

Datos del fabricante:
UNOX S.p.A.
Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) ltaly
Tel +39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com www.unox.com
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Tabla E

Posible causa

Posible solucion

Resolucion

El horno estd com-
pletamente apagado.

- Ausencia de tensién
de red.
- Equipo averiado.

Compruebe la
conexion ala red
eléctrica.

No se produce va-
por en la camara de
coccion.

- Entrada de agua ce-
rrada.

- Conexidén a la red de
agua o al depdsito
realizada de manera
incorrecta.

- Ausencia de agua en

- Abra la entrada de
agua.

Compruebe la co-
nexién a la red de
agua o al depésito.

Llene de agua el

del problema

el depdsito (en caso| depdsito. Pdéngase

de carga de agua en contac-

desde el deposito). to con el

- Filtro de entrada de | - Limpie el filtro. servicio de

agua obstruido por asistencia
al cliente.

impurezas.

Tras ajustar el tiempo
y pulsar la tecla START
/ STOP el horno no se
pone en funcionamiento.

Puerta abierta o mal
cerrada.

Compruebe el cierre
de la puerta.

Sale agua por la jun-
ta cuando la puerta
esta cerrada.

- Junta sucia.

- Junta deteriorada.

- Limpie la junta con
una bayeta himeda.
- Acuda a un técnico

- Mecanismo de la ma-
nilla aflojado.

especializado para
la reparacion.

GARANTIA

La instalacion de un producto UNOX debe ser realizada por un Centro de Asistencia
Autorizado de UNOX. La fecha de instalacién y el modelo del aparato deben ser do-
cumentados por el comprador final mediante una confirmacién escrita o una factura
de instalacion emitida por el distribuidor o por el Centro de Asistencia Autorizado de
UNOX, ya que de lo contrario la garantia carecera de validez; La garantia de UNOX
cubre todas las averias atribuibles inequivocamente a defectos de origen debidos a
una mala fabricacién. Quedan excluidos los defectos y dafos derivados del trans-
porte, conservaciéon, mantenimiento o uso incorrectos del producto o instalaciéon no
conforme a las especificaciones técnicas proporcionadas por Unox y atribuibles al
entorno de uso como, por ejemplo, al uso de agua sucia y agresiva, gas de muy mala
calidad o corriente con potencia o tension inadecuadas. Queda excluido de la ga-
rantia todo dafo debido a sobretensiones, asi como los dafos derivados de manipu-
laciones ilicitas por parte de personas no autorizadas o no competentes. Asimismo,
el derecho de garantia quedara anulado en caso de dafos y fallos de funcionamiento
derivados de incrustaciones de cal en el aparato. La garantia tampoco cubre los
componentes expuestos a desgaste como: juntas, bombillas, cristales, piezas esté-
ticas de los equipos y piezas que se puedan desgastar con el uso. El derecho a las
prestaciones de garantia quedara anulado en caso de dafos provocados por una
instalacion imperfecta o no realizada por un Centro de Asistencia Autorizado.
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CERTIFICACIONES CE
DECLARACION DE CONFORMIDAD PARA EQUIPOS ELECTRICOS

Fabricante: UNOX S.p.A.
Direccion: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy

Declara bajo su propia responsabilidad que el producto:
ChefLux™ y BakerLux™

Para los hornos eléctricos y de gas:
es conforme a la Directiva de Maquinas 2006/42/CE segun las normas:

-EN 60335-1: 2012 + ATl: 2014
-EN 60335-2-42: 2003 + Al: 2008 + AT1:2012
-EN62233: 2008

es conforme a la Directiva de Compatibilidad Electromagnética EMC
2004/108/UE hasta el 20/04/2016 vy a la Directiva 2014/30/UE a partir del
20/04/2016 segun las normas:

-EN 55014-1: 2006 + AT: 2009 + A2: 201

-EN 55014-2: 1997 + Al: 2001 + A2: 2008
-EN 61000-3-2: 2006 + A1: 2009 + A2: 2009
-EN 61000-3-3: 2013

-EN 61000-3-11: 2000

-EN 61000-3-12: 201

-EN 61000-6-2: 2005

-EN 61000-6-3: 2007 + AT: 2011

Solo para los hornos de gas:
es conforme a la Directiva de Maqguinas 2006/42/CE segun las normas:
-EN60335-2-102: 2006 + Al: 2010

es conforme a la Directiva de Aparatos de Gas 2009/142/CE segun las
Nnormas:

-EN 203-1: 2014
-EN 203-2-2: 2006
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Subject to technical changes.

UNOX S.p.A. E:F' '[=]

Via Majorana, 22 - 35010 - Cadoneghe (PD] - Italy &c
Tel:+39 049 86.57.511 - Fax: +39 049 86.57.555
info@unox.com www.unox.com E



