ATENCION: Lea las instrucciones antes de utilizar el aparato
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FERMENTADORES

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 vy
seguridad laboral.

- Antes de llevar a cabo cualquier operacion de instala-
cion o mantenimiento, desconecte el equipo de la ali-
mentacion eléctrica y de agua.

- Antes de instalar el equipo, asegurese de que las ins-
talaciones sean conformes a las normas vigentes en el
pals de uso vy 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 dafos, lesiones
0 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 o superpues-
tos, utilice Unicamente los componentes suministrados
por UNOX vy siga las indicaciones de montaje conteni-
das en sus embalajes.




- El material de embalaje, al ser potencialmente peligro-
so, debe mantenerse fuera del alcance de nihos y ani-
males vy 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, dafarse ni
modificarse la placa.

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

NORMAS DE SEGURIDAD PARA EL USO

- Unuso vy una limpieza distintos de los indicados v previstos
en este manual deben considerarse indebidos y pueden
ocasionar dafhos, 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, sensoria-
les 0 mentales se hallen disminuidas o que carezcan de
la experiencia o los conocimientos necesarios, siempre
qgue estén bajo supervision o se les haya instruido so-
bre el uso seguro del aparato y sobre los peligros que
conlleva. Los ninos no deben jugar con el aparato. Las
tareas de limpieza y mantenimiento corresponden al
usuario y no deberan ser realizadas por nifos sin su-
pervision.

- 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.

- Es necesario vigilar a los nifos para asegurarse de que
Nno jueguen con el aparato.

*Para los detalles, consulte la web www.unox.com, en la secciéon Garantia




- Este aparato debe utilizarse Unicamente:

- por personal cualificado que realice cursos de forma-
cion periodicos;

- junto con:

- todos los hornos combinados BAKERLUX SHOP.Pro™

- para la fermentacion de productos alimentarios.

- Mantenga vigilado el equipo durante todo su funciona-
miento.

- Si el equipo no funciona o se perciben alteraciones es-
tructurales o de funcionamiento, desconéctelo de la ali-
mentacion eléctrica y de agua 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,

- Para asegurarse de gue el equipo se encuentra en per-
fectas condiciones de uso y seguridad, se recomienda
someterlo a mantenimiento vy revision por parte de un
centro de asistencia autorizado, como minimo una vez
al ano.

- El peso maximo admitido por cada bandeja es de 5 Kg:
cargas mayores provocan danos a las guias metalicas
laterales y a las propias bandejas.

iPELIGRO DE QUEMADURAS Y LESIONES!

- El suelo podria estar resbaladizo en las inmediaciones
del producto.

- Durante la fermentacion y hasta que se enfrien todas
las partes del equipo, adopte las siguientes precaucio-
nes:

- Togue Unicamente la manilla del equipo, ya que las par-
tes externas estan calientes.

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




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

- Extreme las precauciones al extraer las bandejas de la
camara del fermentador; si contienen liquidos calien-
tes, tenga especial cuidado por si se derraman.

- Cuando los recipientes estan Illenos de liquidos o se lle-
nan de liquidos durante la fermentacion, no se permite
utilizar niveles por encima de aquel en el que el usuario
puede ver el interior del recipiente .

iPELIGRO DE INCENDIO!

- Antes del uso, asegurese de que dentro del equipo no
haya objetos indebidos (manuales de instrucciones,
bolsas de plastico o demas) ni restos de detergentes.

- No cologue fuentes de calor (por ej. parrillas, freidoras,
etc.), sustancias altamente inflamables o combustibles
cerca del equipo (por ej. gasodleo, gasolina, botellas de
bebidas alcohodlicas, etc.).

- Mantenga siempre limpia la camara de fermentacion,
limpiandola a diario después de cada uso: isi no se eli-
minan las grasas o los restos de alimentos de su inte-
rior, 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 estas normas puede ocasionar
danos y lesiones que pueden llegar a ser mortales e in-
valida la garantia*.

*Ppara los detalles, consulte la web www.unox.com, en la seccién Garantia




FERMENTADORES

Introduccion

Estimado cliente,

Le agradecemos y celebramos que haya adquirido un equipo de la linea
BAKERLUX SHOP.Pro™, y esperamos que este sea el comienzo de una
colaboracion fructifera y duradera.

El fermentador que ha elegido permite controlar de manera constante
y precisa la temperatura vy la humedad del proceso de fermentacion,
reduciendo drasticamente el tiempo empleado respecto a los métodos
clasicos, con la garantia de un resultado excelente y siempre fiel a la
tradicion.

Los fermentadores integrados a los hornos BAKERLUX SHOP.Pro™
permiten disponer de una columna de coccion completa y versatil para
cualquier tipo de uso.

EXPLICACION DE LOS PICTOGRAMAS
Las instrucciones de instalaciéon y uso son validas para todos los modelos a
no ser gque se especifique 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 til

iPeligro de descargas , :
) or 9 Simbolo de puesta a tierra

eléctricas!

Lea el manual de

. ; Simbolo de equipotencial
instrucciones

Peligro de quemaduras Referencia a otro capitulo

©00ee
@000




FERMENTADORES

Instalacion

DESEMBALAJE DEL
EQUIPO

Al recibir el embalaje, compruebe
que no presente dafos visibles.
De lo contrario péngase inmedia-
tamente en contacto con UNOX vy
NO comience la instalacion.

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

- pase facilmente por las puertas;

- el pavimento resista su peso.

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

El material de embalaje, al
@ ser potencialmente peligro-

so, debe mantenerse fuera
del alcance de niflos y animales y
eliminarse  correctamente de
acuerdo con las normas locales




NON-STOP
Efforts &

UNOX adopta desde hace afhos 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 ambiente e invita a eliminar el material
mediante los contenedores de recogida selectiva previstos.

ANy RNV ‘
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COMPROBACION
@ DEL CONTENIDO DEL

EMBALAJE
Antes de comenzar la instalacion,
compruebe que el embalaje
contenga los siguientes

componentes y que estén en
perfecto estado.

Si faltase algun componente,
poéngase en contacto con UNOX.

OPERACIONES

PRELIMINARES
RETIRADA DE LA PELICULA DE
PROTECCION

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

Las peliculas retiradas, al ser
@ potencialmente peligrosas,

deben mantenerse fuera del
alcance de nifos y animales vy
eliminarse de acuerdo con las
normas locales.

e e




MONTAJE DE LAS PATAS

Monte las patas de la manera
indicada en la figura.

12




COLOCACION

CARACTERISTICAS DEL LOCAL DE
INSTALACION

Instale el equipo en locales:

- aptos destinados a la coccion de
alimentos industriales;

- con un adecuado recambio de
aire;

- gque cumplan las normas vigen-
tes en materia de seguridad la-
boral e instalaciones;

- protegidos contra los agentes
atmosféricos;

- con temperaturas de +5° a +35°C
COmMOo Maximo;

- con una humedad que no supere
el 70%.

El suelo sobre el que se coloca el

equipo debe:

- no ser inflamable o sensible al
calor;

- estar perfectamente nivelado;

- tener una superficie regular y lla-
na;

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

@ No instale el equipo cerca de

otros que alcancen altas
temperaturas, para no oca-

sionar dahos a los componentes

eléctricos.

El equipo no es apto para instala-

cion empotrada.




BANDEJAS

MODELO DE MODELO DE
Tipo  PIMENSIONES o HORNO FERMENTADOR
[mm]
3 XEFR-03HS-xXDXx
3 XEFR-03HS-xxRX
3 XEFR-03HS-xxLx
2 XEFR-04HS-xXDx .
460x330 | 460x330 4 XEFR-04HS-XXRx igig;gggg-g
4 XEFR-04HS-xxLx
13(222‘;‘?) XESW-03HS-XXDX
3 XEFR-O3EU-xxDx
3 XEFR-03EU-xxRXx
3 XEFR-03EU-xxLx
4 XEFR-04EU-xxDx | XEKPT-O8EU-B
600x400 | 600x400 4 XEFR-O4EUoRx XEKPT_&? e
4 XEFR-04EU-xxLx XEKPT-10EU-B
6 XEFR-O6EU-XXRX | XEKPT-10EU-C
6 XEFR-06EU-xxLx
10 XEFR-OB6EU-xXRX
10 XEFR-T0EU-xxLx

Los modelos que incorporan el panel “GO” no se pueden conectar a un fermentador
(no lo controlan)

CONEXION

Los locales de instalacion deben
estar preparados con instalaciones
eléctricas y de agua ejecutadas
en cumplimiento de las normas en
materia de instalaciones y seguridad

laboral vigentes en el pais de uso.

La figura

muestra

las medidas

indicativas de preinstalacion:

conexion del agua

conexion eléctrica

10cm

8] |

100 cm

50cm




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
sensibles al calor. En caso contrario,
protéjalos con materiales adecuados
no inflamables cumpliendo las
normas de prevencion de incendios.

panel
ignifugo
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@ MODALIDADES DE COLOCACION

Los equipos deben colocarse Unicamente sobre el suelo, debajo de hor-
nos de la linea BAKERLUX SHOP.Pro™ o BAKERLUX SPEED.Pro™ y fijar-
se a estos de la manera indicada en la figura.

Si fuese necesario mover la columna de coccidn, utilice Unicamente el kit
de ruedas UNOX.

@ Para montar las ruedas, consulte las instrucciones contenidas en su
embalaje.




MOD. XEKPT-08HS-B / XEKPT-O8EU-B / XEKPT-10EU-B

BEAKERLUX gRlerstaldy




MOD. XEKPT-08HS-C / XEKPT-O8EU-C / XEKPT-10EU-C

BAKERLUX
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MOD. XEKPT-08HS-B / XEKPT-O8EU-B / XEKPT-10EU-B
MOD. XEKPT-08HS-C / XEKPT-O8EU-C / XEKPT-10EU-C
BAKERLUX Eidd)




CONEXION
ELECTRICA

@ Antes de instalar el equipo, lea
detenidamente el capitulo
“Normas de seguridad para la
instalacién y el mantenimiento” de

la pag. 4.
@ mentacion eléctrica y las ins-
talaciones de acometida de-
ben cumplir las normas vigentes en
el pais de instalacion del equipo vy
deben ser realizadas por personal
cualificado y autorizado por UNOX.
El incumplimiento de estas normas
puede ocasionar dafhos y lesiones,
invalida la garantia* y exime a UNOX
de toda responsabilidad.
Antes de conectar el equipo alared
de alimentaciéon, compare siempre
los datos de la instalaciéon con los
del aparato, indicados en la placa
de datos.

La conexidén a la red de ali-

El equipo sale de fabrica con el ca-
ble de alimentacion y el enchufe ya
montados en el bornero: no se per-
mite efectuar ningun otro tipo de
conexion eléctrica y ninguna modi-
ficacion dimensional del cable, sal-
vo su prolongacion, sustituyéndolo
por otro de idénticas caracteristicas
que el original ensamblado (tipo
goma, seccion, etc.).

El cable debe ser sustituido
por UNOX, por su servicio téc-
nico o en cualquier caso por

una persona similarmente cualifica-

da, para prevenir cualquier riesgo.
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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 equi-
potencial de acuerdo con lo esta-
blecido por las normas vigentes.
Esta conexion debe establecerse
entre equipos distintos mediante
el borne marcado con el simbolo
equipotencial . El conductor
debera tener una seccidon maxima
de 10 mm? (de acuerdo con la nor-
ma CEl EN 60335-2-42:2003-09)
y ser de color amarillo verde.




te a la linea de tierra de la red
(cable de color amarillo verde).

- Estar conectado obligatoriamente
a un diferencial térmico de acuer-
do con lo establecido por las nor-
mas vigentes (0,03A Tipo A).

- Estar conectado obligatoriamente
a un mecanismo de corte omnipo-
lar que permita una desconexiéon
completa en las condiciones de la
categoria Il de sobretension.

- Estar conectado obtoriamen-

COMPROBACIONES OBLIGATORIAS

- El puente de cobre del bornero y
el cable eléctrico deben estar fi-
jados juntos bajo el tornillo en el
sentido de enroscado, y las cone-

XEKPT-O8HS-B
XEKPT-O8EU-B
XEKPT-10EU-B

xiones eléctricas deben estar bien
apretadas antes de conectar el
aparato a la red eléctrica.
Compruebe que no haya disper-
sion eléctrica entre fases y tierra
y que haya continuidad eléctrica
entre la carcasa externa y el con-
ductor de tierra de la red.
Compruebe que la tension de ali-
mentacion, cuando el aparato esta
en funcionamiento, no se desvie
del valor de la tensiéon nominal
indicado en la placa de datos del
equipo. En caso contrario, conec-
te las fases cumpliendo los datos
indicados en la hoja “Datos técni-
cos” adjunta.

XEKPT-08HS-C
XEKPT-08EU-C
XEKPT-10EU-C

*para los detalles, consulte la web www.unox.com, en la seccién Garantia
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@ CONEXION DEL AGUA

@ 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.

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 y el aparato;

|

=

conexién del agua hacia
la derecha




CARACTERISTICAS DEL AGUA DE ENTRADA

@ La garantia no cubre posibles dafos provocados por el uso de agua
cuyas caracteristicas difieran de las especificaciones indicadas en el
capitulo siguiente®.

El agua de entrada debe:

m tener una temperatura maxima de 30 °C;

m ser potable;

m tener un valor de presion comprendido entre 150 y 600 kPa (re-
comendado 200 kPa). Si la presion del agua a la entrada esta por
debajo del valor minimo indicado (150 kPa), habra que instalar una
bomba (caudal minimo: 300 I/h);

m tienen una conductividad maxima del agua de 1000 uS/cm. Si la
conductividad del agua esta por encima de 1000 uS/cm, habra
gue tratar el agua destinada a la produccion de humedad.

Ademas de estas caracteristicas es necesario que el agua entrante
respete todos los parametros indicados; si los valores del agua
difieren de los indicados, es necesario tratar adecuadamente el agua
gue entra para que los valores estén dentro de los limites indicados
para cada circuito.

} ESPECIFICACIONES DE AGUA PARA EL CIRCUITO STEAM (VAPOR
DENTRO DE LA CAMARA)

Para evitar fendmenos de corrosiony formacion de cal el agua de
entrada utilizada para el circuito STEM (produccién de humedad)
debe tener las siguientes caracteristicas quimicas/fisicas:

Cloro libre < 0,1 ppm

Cloraminas < 0,1 ppm (mg/L)

TDS <125 ppm

Silice <12 ppm

pH7 8,5

Dureza total* (TH) < 8 °dH
Cloruros** < 25 ppm

= Alcalinidad <150 mg/L como CaCO3
* dureza medida con el KSTR1082A

** El contenido maximo en cloruros, Cl-, no es un valor fijo, sino que depende del valor
calculado de NHM (Non Hardness Measurement

*para los detalles, consulte la web www.unox.com, en la seccién Garantia
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NHM = EC - (TH** x 30)
EC = conductividad eléctrica [pS/cm]
TH = dureza total** [° dH - grados alemanes]

Ningun tratamiento

TH < 8 °dH, CI- < 25 ppm (5 gotas de reactivo*) del agua

NHM = 250 pS/cm TH = 8 °dH, CI- < 25 ppm (5 gotas de reactivo*)| UNOX.Pure

Cl- > 25 ppm (5 gotas de reactivo*) |UNOX.Pure-RO

Cl- = 20 ppm (4 gotas de reactivo*) UNOX.Pure

NHM = 250 - 350 puS,
us/em Cl- > 20 ppm (4 gotas de reactivo*) UNOX.Pure-RO

Cl- <15 ppm (3 gotas de reactivo*) UNOX.Pure

NHM = 350 - 450 uS
BS/E Cl- > 15 ppm (3 gotas de reactivo*) UNOX.Pure-RO

Cl- =10 ppm (2 gotas de reactivo*) UNOX.Pure
Cl- > 10 ppm (2 gotas de reactivo*) UNOX.Pure-RO
NHM = 500 uS/cm UNOX.Pure-RO

* utilice el reactivo del Kit UNOX KSTRI081A
** dureza medida con el kit UNOX KSTRI0O82A.

NHM = 450 - 500 pS/cm
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CONEXIONES ENTRE EQUIPOS SUPERPUESTOS (MAXI.Link)

@ Todos los hornos de la linea BAKERLUX SHOP.Pro™ y BAKERLUX

SPEED.Pro™ ecstdn preparados para conectarse a accesorios
(fermentador, campana, etc.). Los accesorios se conectan al horno
mediante los conectores situados en la parte trasera del horno y se
detectan automaticamente.

Para obtener una informaciéon completa sobre la instalacion y el
control de los accesorios y de los equipos, consulte las instrucciones
contenidas en sus embalajes.

SHORPro
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FERMENTADORES

Uso

@ Antes de utilizar el equipo:

- asegurese de poseer el certificado de conformidad y operabilidad
de la instalacion expedido por el instalador autorizado por UNOX;

- lea detenidamente el capitulo “Normas de seguridad para el uso” en la pag.

5.

INDICACIONES GENERALES PARA EL USO DEL EQUIPO

- La primera vez que use el equipo, limpie en profundidad el interior de la
camara del fermentador y los accesorios (véase el cap. “Mantenimiento
ordinario” en la pag. 29); déjelo funcionar en vacio y a la temperatura
maxima durante aproximadamente 1 hora para eliminar los malos olores
que puedan desprender las grasas de proteccidon empleadas en la fabrica.

- Utilice el aparato con una temperatura ambiente de entre +5 °Cy +35 °C.

- Evite salar los alimentos en la camara de fermentacion. Si no se puede
evitar, limpie el equipo lo antes posible (véase el cap. “Mantenimiento
ordinario” en la pag. 29).

- El peso maximo admitido por cada bandeja es de 5 Kg: cargas mayores
provocan dafos a las guias metalicas laterales vy a las propias bandejas.

- Para evitar la ebullicion, no utilice recipientes llenos de liquidos o alimen-
tos que se licuen con el calor, en cantidades mayores de las que se pue-
dan mantener facilmente bajo control.

Uso

Su equipo BAKERLUX SHOP.Pro™ no incluye panel de control propio,
pero estd preparado para ser controlado por un horno de la misma serie,
conectado a él.

Por lo tanto, para lo referente al uso del fermentador, consulte el manual
de su horno.
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Ejemplo de columna de coccion

BAKERLUX

==D.Pro’

Ejemplo de columna de coccion

BAKERLUX Ellat
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FERMENTADORES

Mantenimiento

MANTENIMIENTO ORDINARIO

@ Cualquier operacion de mantenimiento ordinario debera realizarse:

- tras desconectar el equipo de la alimentacion eléctrica y de agua

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

Limpie a diario el equipo para mantener los debidos niveles de higiene y

evitar que el acero inoxidable se estropee o corroa.

Para limpiar cualgquier componente o accesorio NO utilice:

- detergentes abrasivos o en polvo;

- detergentes agresivos o corrosivos (ej. acido clorhidrico o sulfurico).
iAtencion! No utilice dichas sustancias ni siquiera para limpiar la sube-
structura o el suelo situados debajo del equipo;

- herramientas abrasivas o puntiagudas (ej. esponjas abrasivas, rasquetas,
cepillos de acero, etc.);

- chorros de agua.

*Ppara los detalles, consulte la web www.unox.com, en la seccién Garantia
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SUPERFICIES EXTERNAS DE ACERO, JUN-
TA DE LA CAMARA DE FERMENTACION

Espere hasta que se enfrien las
superficies.

Utilice Unicamente una bayeta
suave empapada con un poco de
agua jabonosa. Aclare y seque con
cuidado. Como alternativa, utilice
Unicamente detergentes recomen-
dados por UNOX; productos de otro
tipo pueden ocasionar dafios y por
tanto invalidar la garantia®*. Para uti-
lizarlos consulte las instrucciones del
fabricante de los detergentes.

SUPERFICIES DE PLASTICO Y PA-
NEL DE CONTROL

Utilice Unicamente una bayeta muy
suave y poca cantidad de un pro-
ducto para la limpieza de superficies
delicadas.

CRISTAL 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.
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CAMARA DE FERMENTACION

Para limpiar la camara de fermentacion siga este procedimiento:

- encienda el fermentador vy ajuste la temperatura a 40°C; para los modelos
electréonicos Dynamic ajuste también el vapor (STEAM.Maxi™) al 100%;

- deje el fermentador funcionando durante 10 minutos;

- espere hasta que se enfrien las superficies y Iimpielas con una bayeta
suave y un detergente neutro;

- aclare abundantemente para eliminar los restos.

Para facilitar la limpieza de la cdmara, quite los soportes de parrilla laterales

de la manera mostrada en la figura.

Limpie los soportes de parrilla con agua jabonosa o detergentes especific-

os, evitando lavarlos en el lavavaijillas.

Al volver a colocar el componente, @ asegurese de que quede

arrimado contra la pared trasera de la camara del horno.

XEKPT-08HS-B / XEKPT-08EU-B / XEKPT-10EU-B




PERIODOS DE INACTIVIDAD

Durante los periodos de inactividad,

adopte las siguientes precauciones:

- desconecte el equipo de la alimen-
tacion eléctrica y de agua;

- a ser posible, repase todas las su-
perficies de acero inoxidable con
una bayeta ligeramente empapa-
da en aceite de vaseling;

Durante el primer uso:

- limpie en profundidad el equipo
Yy sus accesorios (véase el cap.
“Mantenimiento ordinario” en la
pag. 29);

- vuelva a conectar el equipo a la ali-
mentacion eléctricay de agua;

- someta el equipo a una revisidon
antes de volver a utilizarlo.

@ Para asegurarse de que el
equipo se encuentra en per-
fectas condiciones de uso y

seguridad, se recomienda some-

terlo a mantenimiento y revision
por parte de un centro de asisten-

cia 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
“Ejecucion de la Directiva RAEE
2012/19/UE  sobre residuos de
aparatos eléctricos y electrénicos”

ﬁ especifica que el producto se
W= ha comercializado en una
fecha posterior al sabado, 13 de
agosto de 2005 vy que, al final de su
vida Util, no debera desecharse

junto con los demas residuos, sino
por separado.

La marca del contenedor
tachado con una barra
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Todos los equipos esta fabricados
con materiales metalicos reciclables
(acero inoxidable, hierro, aluminio,
chapa galvanizada, cobre, etc.) en un
porcentaje superior al 90% en peso.
Inutilice elequipo para su eliminaciéon
quitando el cable de alimentacion
y cualqguier dispositivo de cierre
de compartimentos o cavidades
(cuando los haya).
Alfinaldelavidautildeesteproducto,
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, ciféndose
a los principios de “quien contamina
paga”, prevencion y preparacion
para la reutilizacion, el reciclado vy
la recuperacion. Se recuerda que la
eliminacion indebida o incorrecta
del producto conlleva la aplicacion
de las sanciones previstas por la
legislacion actual.

Informacion sobre la eliminacion
Italia

En ltalia, 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
razéon 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 pals, asi que si desea eliminar
este equipo, le recomendamos
que se ponga en contacto con
las autoridades locales o con su
distribuidor para informarse sobre
el método de eliminacioén correcto.




CERTIFICACIONES

UE declaracién de conformidad para equipos eléctricos
Fabricante: UNOX S.p.A.

Direccion: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy
Declara bajo su propia responsabilidad que los productos

XEKPT-0O8HS-B
XEKPT-O8EU-B
XEKPT-1OEU-B

XEKPT-08HS-C
XEKPT-O8EU-C
XEKPT-10EU-C

son conformes a la Directiva de Baja Tension LVD 2014/35/UE segun las
Nnormas:

EN 60335-1: 2014 + AT1:2014
EN 60335-2-49: 2003 + Al: 2008 + A11:2012
EN62233: 2008

son conformes a la Directiva de Compatibilidad Electromagnética 2014/30/
UE segun las normas:

EN 55014-1: 2006 + AT: 2009 + A2: 2011

EN 55014-2: 1997 + Al: 2001 + A2: 2008

EN 61000-3-2: 2006 + AT: 2009 + A2: 2009
EN 61000-3-3: 2008

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 20T

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007
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SERVICIO POSTVENTA
En caso de averia, desconecte el equipo de la alimentacién eléctrica y de
agua y consulte las soluciones ofrecidas en la tabla.

Si no hallase la solucidon en la tabla,

dirijase a un centro de asistencia
@ técnicq autorizado por UNOX,
comunicando:
- la fecha de compra;
- los datos del equipo indicados en
la placa de datos;
- los mensajes de alarma mostrados
en el display del horno al que esta
conectado el fermentador.

Fac 2293400 INZ302490 7 DRAIEV GV HE 16000005 10 XD
| cowmswoam ey werwsKaT i 06-20178akerLic™

W X A [

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 wWwWw.UNnoX.com

Averia Posible causa Resolucion del
problema
Cuando se El fermentador no estd conectado a la red Conecte el fermenta-
pone en eléctrica. dor a la red eléctrica.
marcha un
ciclo de fer- La tarjeta de potencia del fermentador esta averiada.
mentacion, el : - -
fermentador La resistencia del fermentador estd averiada.
no calienta )
La sonda de temperatura del fermentador esta averiada. Pongase en contacto
con el servicio de
Durante la instalaciéon no se ha conectado el asistencia al cliente
fermentador al horno mediante el cable RJ45.
El cable RJ45 que conecta el horno al fermentador
esta desconectado o estropeado.
Cuando se El fermentador no esta conectado a la red de | Conecte el fermenta-
pone en mar- |agua. dor a la red de agua
cha un ciclo de
fermentacién, |[La electrovélvula de carga del agua estd averiada.
el fermentador Péngase en contacto
no produce La tarjeta de potencia del fermentador esta averiada.| con el servicio de
humedad . asistencia al cliente
La sonda de humedad del fermentador esta averiada.
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GARANTIA

La instalacion de un producto UNOX debe ser realizada por un Centro de
Asistencia Autorizado de UNOX. La fecha de instalacion y el modelo del
aparato deben ser documentados por el comprador final mediante una
confirmacion escrita o una factura de instalacion emitida por el distribuidor
o por el Centro de Asistencia Autorizado de UNOX, yva 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 fabricacion. Quedan excluidos los
defectos y danos derivados del transporte, conservacion, mantenimiento o
usoincorrectosdelproductooinstalacionnoconformealasespecificaciones
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 garantia todo dano debido a sobretensiones, asi
como los dafos derivados de manipulaciones ilicitas por parte de personas
no autorizadas o no competentes. Asimismo, el derecho de garantia
qguedara anulado en caso de danos vy 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 estéticas 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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EUROPE

(UNO:)

INVENTIVE SIMPLIFICATION

IT - ITALIA
UNOX S.p.a
E-mail: info@unox.it
Tel: +39 049 8E575T

DE - DEUTSCHLAND
UNOX DEUTSCHLAND GMBH
E-mail: infode@unoxcom
Tel: +49 205193760

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE sas.
E-mail: infofr@unax.com
Tel:+33478 173539

PT - PORTUGCAL
UNOX PORTUGCAL
E-mail: info.pt@unoxcom
Tel: +351918 228 787

AMERICA

GB - UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.
E-mail: info@unoxuk.com
Tel: +44.1252 851522

|E - IRELAND
UNOX IRELAND
E-mail: info.ie@uncx.com
Tel. +353 (0] 873223218

ES - ESPANA
UNOX PROFESIONAL
ESPANAS.L.
E-mail: info.es@unox.com
Tel:+34000828943

CZ - CESKA REPUBLIKA
UNOX DISTRIBUTICN s.ro.
E-mail:infocz@unox.com
Tel: +420 241940 000

HR - HRVATSKA
UNOX CROATIA
E-mail: narudzbe@unox.com
Tel: +39 049 8657 528

TR-TURKIYE - UNOX TURKEY
Profesyonel mutfak ekipmanlari
endustri ve ticaret limited sirketi
E-mail: infotr@unox.com
Tel: +30 530176 6203

BG - BLIMAPUA
UNOX BULGARIA
E-mail: info.bg@unox.com
Tel: +359 2419 0500

AT - OSTERREICH
UNOX OSTERREICH GMBH
E-mail: info.de@unax.com
Tel. +43 BOO 880 963

RU - POCCHA, NPUBANTUKA
W CTPAHeI CHr
UNOX POCCHA
E-mail: info.ru@unoxcom
Tel: +7 (499) 702 - 00 - 14

NL - NETHERLANDS
UNOXNETHERLANDS BV.
E-mail:info.nk@unax.com
Tel:+31627 211410

PL - POLSKA
Unox Polska Sp.zo.o.
E-mail: info.pl@unax.com
Tel: +48 665 232 000

SC - SCANDINAVIAN
COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unox.com
Tel: +46[0)790 7563 €4

US - US.A. & CANADA
UNOX Inc.
E-mail: info.usa@unoxcom
Tel: +1800 489 8663

ASIA, OCEANIA & AFRICA

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA
E-mail: info.ar@unoxcom
Tel:+54 911 37 5B 4346

CO - COLOMBIA
UNOX COLOMBIA
E-mail: info.co@unoxcom
Tel: +57 350 6588204

ER - UNOX BRASIL
SERVICOS LTDA.
E-mail: info.br@unoxcom
Tel: +55 11 98717-8201

MX - MEXICO
UNOX MEXICO,
S.DERL.DECV.

E-mail: info.mx@unox.com
Tel: +52 55 8TIE-7720

ZA - SOUTH AFRICA
UNOX SOUTH AFRICA
E-mail: infosa@unoxcom

Tel:+27 845055235

AC - OTHER
ASIAN COUNTRIES
UNOX (ASIA) SDN. BHD
E-mail: info.asia@unax.com
Tel: +€03-58797700

AE- UAE.
UNOX MIDDLE EAST DMCC
E-mail: info.uae@unox.com
Tel: +971 4 554 2146

PH - PHILIPPINES
UNOX PHILIPPINES
E-mail: info.asia@unox.com
Tel: +€3 9773108084

TW - TAIWAN,
HONG KONG & MACAU
UNOX TAIWAN
E-mail: info.tw@unoxcom
Tel: +B86 928 250536

D - INDONESIA
UNOX INDONESIA
E-mail: info.asia@unox.com
Tel: +62 B1908852999

f © in

AU - AUSTRALIA
UNOX AUSTRALIA PTY Ltd.
E-mail: info@unoxaustralia.com.au
Tel: +613 9876 0803

MY - MALAYSIA
& SINGAPORE
UNOX (ASIA) SDN. BHD
E-mail: infoasia@unox.com
Tel: +603-58797700

unox.com

UZ - UZBEKISTAN
UNOX PRO LLC
E-mail: info.uz@unox.com
Tel: #9398 90 370 9010

CN - s ABSTR
UNOX TRADING (SHANGAI)
CO.
¥ info.asia@unox.com
=& +603-58797700

LI2537A3
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All features indicated in this catalogue may be subject to change and could be updated without notice.

KR -arez
UNOX KOREA CO. Ltd.
ol infoasia@unox.com
o +B2 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

E-mail: info@unox.co.nz
Tel: +64 (0] 800 76 0803



