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INTRODUCCION

Estimado cliente,

Le agradecemos y celebramos que haya adquirido un equipo de la linea BakerTop™/ BakerLux™, y espe-
ramos 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 y 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.

El fermentador integrado a los hornos BakerTop™ o BakerLux™ permite disponer de una columna de
cocciéon completa y versatil para cualquier tipo de uso.

UNOX S.p.A.

Distribuidor: Instalador:

Fecha de instalacion:

Explicacion de los pictogramas

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

iPeligro de incendio! Consejos e informacion util

iPeligro de descargas eléctricas! Simbolo de puesta a tierra

Lea el manual de instrucciones Simbolo de equipotencial

Peligro de quemaduras Referencia a otro capitulo

B D>>
OO
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Preambulo

Este manual explica la instalacion y el uso de los fermentadores mod. XL1003 - XEBPC-16EU-M - XEBPL-
16EU-M - #asual y XL1005 - XEBPC-16EU-D - XEBPL-16EU-D Dysarmcic

Los modelos XL1003 - XEBPC-16EU-M - XEBPL-16EU-M H#tasnual poseen mandos manuales.

Los modelos XL1005 - XEBPC-16EU-D - XEBPL-16EU-D Dysasmeic poseen mandos digitales.

Las instrucciones de instalacion y uso son vélidas para ambos modelos a no ser que se especifique lo contrario.

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 manual y consérvelo cuidadosamente para cualquier consulta futura por parte de los distintos
operadores.

- Todas las operaciones de instalacién, montaje y mantenimiento extraordinario deben ser realizadas
Unicamente 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 llevar a cabo cualquier operacion de instalacién o mantenimiento, desconecte el equipo de la ali-
mentacion eléctrica y de agua.

« Antes de instalar el equipo, asegurese de que las instalaciones 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 modificaciones no expresamente autorizadas que incumplan

las indicaciones de este manual invalidaran la garantia.

Una instalacién o un mantenimiento distintos de los indicados en el manual pueden ocasionar daios, lesio-

nes 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.

El material de embalaje, al ser potencialmente peligroso, debe mantenerse fuera del alcance de nifios y ani-

males y eliminarse correctamente de acuerdo con las normas locales.

- La placa de datos proporciona informacién técnica importante, que resulta indispensable en caso de solici-
tud de intervencién para el mantenimiento o la reparacién del equipo: asi pues, no debe retirarse, danarse ni
modificarse la placa.

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

Normas de seguridad para el uso

+ Antes del uso o del mantenimiento ordinario del equipo, lea detenidamente este manual y consérvelo
cuidadosamente para cualquier consulta futura por parte de los distintos operadores.

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

El aparato podra ser utilizado por nifios de 8 afos o mas y por personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales o
mentales se hallen disminuidas o que carezcan de la experiencia 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 conlleva.
Los nifios no deben jugar con el aparato. Las tareas de limpieza y mantenimiento corresponden al usuario y no
deberan ser realizadas por nifios sin supervision.
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- Es necesario vigilar a los nifios para asegurarse de que no jueguen con el aparato.
- Este aparato puede ser utilizado Unicamente:

- por personal cualificado que realice cursos de formacion periédicos;

- para la fermentacion de productos alimentarios.

« Mantenga vigilado el equipo durante todo su funcionamiento.

- Si el equipo no funciona o se perciben alteraciones estructurales o de funcionamiento, desconéctelo de la
alimentacion eléctrica y de agua y péngase 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 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 ano.

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

+ Bloquee siempre los frenos de estacionamiento de las ruedas delanteras tras la introduccion en la camara de
fermentacién y siempre que no sea necesario desplazarlos;

« Bloquee siempre las bandejas insertadas en las guias;

iPELIGRO DE QUEMADURAS Y LESIONES!
- Durante la fermentacion y hasta que se enfrien todas las partes del equipo, adopte las siguientes precaucio-
nes:
- Toque Unicamente la manilla del equipo, ya que las partes externas estan calientes.
- Si debe abrir la puerta, hdgalo muy lentamente y con cautela, teniendo cuidado con los vapores a alta
temperatura que salen de la cdmara de fermentacién.
- Para mover recipientes, accesorios y demas objetos por dentro de la cdmara de fermentacion, péngase
siempre prendas térmicas de proteccidn aptas para tal fin.
- Extreme las precauciones al extraer las bandejas de la cdmara del fermentador; si contienen liquidos
calientes, tenga especial cuidado por si se derraman.
Cuando los recipientes estan llenos de liquidos o se llenan de liquidos durante la fermentacion, no se permi-
te utilizar niveles por encima de aquel en el que el usuario puede ver el interior del recipiente .

PELIGRO 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 coloque fuentes de calor (por ej. parrillas, freidoras, etc.), sustancias altamente inflamables o com-
bustibles cerca del equipo (por ej. gaséleo, gasolina, botellas de bebidas alcohdlicas, etc.).
Mantenga siempre limpia la cdmara de fermentacion, limpiandola a diario o después de cada uso: jsi 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 simbolo: su apertura esta reservada a personal cualificado y
autorizado por UNOX.
El incumplimiento de estas normas puede ocasionar dafios y lesiones que pueden llegar a ser mortales e
invalida la garantia.
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Desembalaje

Antes de instalar el equipo, lea detenidamente el capitulo “Normas de seguridad” de la pag.
4y el capitulo “Preambulo” de la pag. 4.
Durante la instalacién pdngase ropa de proteccién adecuada (calzado de seguridad, guantes, etc.).

Personas necesarias
para la instalacion:

100 Kg 4

OK

Al recibir el embalaje, compruebe que no pre-
sente dafos visibles. De lo contrario pdngase
inmediatamente en contacto con UNOX y NO
comience la instalacién.

Antes de transportar el equipo hasta el lugar de
instalacion, asegurese de que:

- pase facilmente por las puertas;

- el pavimento resista su peso.

El transporte debe realizarse Unicamente por
medios mecénicos (e]. transpaleta).

o

N\
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El material de embalaje, al ser potencial-

mente peligroso, debe mantenerse fuera

del alcance de nifios y animales y elimi-
narse correctamente de acuerdo con las normas
locales.

UNOX adopta desde hace afos 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 eli-
minar el material mediante los contenedores de reco-
gida selectiva previstos.

[r==ae]
CARDBOARD

espaiiol



Retirada de la pelicula de proteccion

%\
M

o
J

<D

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 abra-
sivos o acidos.

Las peliculas retiradas, al ser potencialmente
peligrosas, deben mantenerse fuera del al-
cance de nifos y animales y eliminarse de
acuerdo con las normas locales.

Comprobacion del contenido del embalaje

XEBPC-16EU-D

<

XEBPC-16EU-M

XEBPL-16EU-M
XEBPL-16EU-D

2

[

Antes de comenzar la instalacién, compruebe que el
embalaje contenga los siguientes componentes y que
estén en perfecto estado:

- fermentador preparado por detras para:

- conexion eléctrica (cable de alimentacion ya mon-
tado);

- conexién del agua (tubo de entrada de agua, filtro
mecanico y racor 3/4 con vélvula antirretorno ya
montados);

- documentacién técnica (manual de instalacion y

uso, hoja “datos técnicos”);

- 2 soportes de plastico para suelo;
- 1 bolsa “Starter Kit” (1 llave para racores, 1 etiqueta

adhesiva de peligro por caida de liquidos, 1 manguito
ciego cdnico para el cierre del desague).

Si faltase algun componente, péngase en contacto
con UNOX.

El equipo no incluye el carro portabandejas

(suministrado con los hornos BakerTop™o

BakerLux™ con carro).

Sise desea compraruno suplementario, pongase
en contacto con UNOX para obtener mds informacion.
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Colocacion

Caracteristicas del local de instalacion

J |— Max 35°C
l\— Min 5°C
A\

Instale el equipo en locales:

- aptos destinados a la coccién de alimentos indus-
triales;

- con un adecuado recambio de aire;

- que cumplan las normas vigentes en materia de se-
guridad laboral e instalaciones;

- protegidos contra los agentes atmosféricos;

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

- con una humedad que no supere el 70%.

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.
El aparato no es apto para instalacion
empotrada.

Asegurese de que el pavimento pueda

resistir el peso del aparato (véase “Tabla A”).

Si desea obtener mds informacién técnica re-
lacionada con el equipo, consulte la hoja
“Datos técnicos” incluida con el equipo.

Tabla A
Dimensiones Voltaje Frecuencia Potencia
MODELOS (LxPxH) v Hz eleli‘t’\l;ma
XL1003 - #anual 866x950x1879 mm 150 kg 220-240V~1N 50/60 2,4
XL1005 - Dysamic 866x950x1879 mm 150 kg 220-240V~1N 50/60 2,4
XEBPC-16EU-M - #rasnual 882x965x1861 mm 150 kg 220-240V~1N 50/60 24
XEBPC-16EU-D - Dyseasiic 866x974x1875 mm 150 kg 220-240V~1N 50/60 2,4
XEBPL-16EU-M - #tasnual 882x1015x1874 mm 151 kg 220-240V~1N 50/60 2,4
XEBPL-16EU-D - Dysnamic 882x974x1891 mm 147 kg 220-240V~1N 50/60 2,4
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Distancias minimas

PANEL
IGNIFUGO

Coloque el aparato dejando las distancias indicadas
en las figuras, de manera que se pueda acceder
facilmente a la pared trasera para realizar 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.

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.
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Modalidades de colocacion para los modelos XEBPC-16EU-M e XEBPC-16EU-D

Los fermentadores deben colocarse Uinicamente 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 capaz 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 cdmara del fermentador sea idéntica@®.
Si no lo es, significa que el equipo no esta perfectamente nivelado @ -> 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 nivelacién, compruebe:

- que el carro entre facilmente en la cdmara del horno sin encontrar obstaculos (por ejemplo asperezas del
suelo) y sin rozar la superficie inferior de la cdmara de fermentacién O si fuese necesario, ajuste de nuevo la
altura de las patas.

- que la pata de sostén de la puerta toque el suelo, de lo contrario girela para ajustar su altura ©.

Termine fijando obligatoriamente los 2 soportes delanteros al suelo para evitar que el equipo
vuelque (véase la figura en la pag. siguiente).
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OPCION A

OPCIONB

Si el suelo no es perfectamente llano, para facilitar la introduccién del carro se puede utilizar una rampa de
entrada con inclinacién maxima de 4°. La maxima inclinacion del suelo admitida es de 2°.

T I
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Modalidades de colocacion para los modelos XEBPL-16EU-M e XEBPL-16EU-D

Los fermentadores deben colocarse Uinicamente 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 capaz 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 cdmara del fermentador sea idéntica@®.
Si no lo es, significa que el equipo no esta perfectamente nivelado @ -> 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 19 cm ©.

Tras la nivelacién, compruebe:

- que el carro entre facilmente en la cdmara del horno sin encontrar obstaculos (por ejemplo asperezas del
suelo) y sin rozar la superficie inferior de la cdmara de fermentacién O si fuese necesario, ajuste de nuevo la
altura de las patas.

- que la pata de sostén de la puerta toque el suelo, de lo contrario girela para ajustar su altura ©.

Termine fijando obligatoriamente los 2 soportes delanteros al suelo para evitar que el equipo
vuelque (véase la figura en la pag. siguiente).
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MAX 2

|

N

MAX 4°

V NOIDdO 9 NOIDdO

Si el suelo no es perfectamente llano, para facilitar la introduccién del carro se puede utilizar una rampa de

entrada con inclinacion maxima de 4°. La maxima inclinacion del suelo admitida es de 2°.

espaiiol
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Reglaje

Regulacion del cierre de la puerta
Una vez colocado el fermentador, si la manilla de la puerta no se cerrase correctamente en posicion vertical,

siga estos pasos:

(1] compruebe que el equipo esté perfectamente nivelado mediante un nivel de burbuja o digital;

0-@ siel equipo esté nivelado, adapte el pestillo de cierre de la manera indicada en las imagenes siguientes.
Si el problema persiste, repita los pasos aflojando mas los tornillos de fijacién del pestillo.
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Conexion eléctrica

Antes de instalar el equipo, lea detenidam
4.

ente el capitulo “Normas de seguridad” de la pag.

La conexién a lared 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 cualifi-
cado y autorizado por UNOX. El incumplimiento de estas normas puede ocasionar daiios y lesio-

nes, invalida la garantia y exime a UNOX de

tA00: XL 1005 ssoiocanshe e iy
A

toda responsabilidad.

Antes de conectar el equipo a la red de alimentacién, com-
pare siempre los datos de la instalacion con los del aparato,
indicados en la placa de datos.

El equipo sale de fabrica con el cable de alimentacion y el
enchufe ya montados en el bornero: no se permite efectuar

=CE

ningdn otro tipo de conexidn eléctrica y ninguna modifica-

cién dimensional del cable, salvo su prolongacion, sustitu-

yéndolo por otro de idénticas caracteristicas que el original
ensamblado (tipo goma, seccion, 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.

17
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Comprobaciones obligatorias

- El puente de cobre y el cable eléctrico deben

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

- Estar incluido en un sistema equipotencial de acuerdo con lo
establecido por las normas vigentes. Esta conexion debe esta-
blecerse entre equipos distintos mediante el borne marcado
con el simbolo equipotencial i’

El conductor deberé tener una seccién maxima de 10 mm? (de
acuerdo con la norma CEI EN 60335-2-42:2003-09) y ser de co-
lor 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.

- Estar conectado obligatoriamente a un mecanismo de corte
omnipolar.

estar fijados juntos 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

- Compruebe que la tensién de alimentacion,

red.
cuando el aparato esta en funcionamiento, no se desvie del

valor de la tension nominal indicado en la placa de datos del equipo.

Conexion del agua

Conexion del agua: agua de entrada

El equipo, en la parte trasera, dispone de 1,5 metros de tubo, filtro mecénico y racor (3/4") con valvula antirretorno
para la conexidn a la red de agua. 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;

Caracteristicas del agua de entrada

El agua de entrada debe:
- tener una temperatura maxima de 30 °C;
- ser potable;

- tener un valor de presion comprendido entre 150 y 600 kPa (recomendado 200 kPa).
El agua en entrada no debe tener cloramina o los niveles no deben ser superiores a 0,1 ppm (mg/L). Atencion:
cualquier dafio causado por un nivel excesivo de cloramina no esta cubierto por la garantia.

Indicador para valorar la probabilidad de corrosién

Férmula: NHM = EC - (TH** x 30)
EC = conductibilidad eléctrica [uS/cm]
TH = dureza total** [* dH - grados alemanes]

El contenido maximo de cloruros, Cl-, no es un valor fijo sino que depende del valor calculado de NHM

(Non Hardness Measurement)
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NHM < 250 puS/cm

TH < 8 °dH, Cl- < 25 ppm (5 gotas de reactivo®)

Ningun tratamiento del agua

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

UNOX.Pure

Cl-> 25 ppm (5 gotas de reactivo®)

UNOX.Pure-RO

NHM =450 - 500 pS/cm

Cl- < 20 ppm (4 gotas de reactivo*) UNOX.Pure
NHM = 250 - 350 pS/cm

Cl- > 20 ppm (4 gotas de reactivo®) UNOX.Pure-RO

Cl- < 15 ppm (3 gotas de reactivo¥) UNOX.Pure
NHM =350 - 450 pS/cm

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 pS/cm

UNOX.Pure-RO

* utilizar el reactivo del Kit UNOX KSTR1081A

** dureza medida con el kit UNOX KSTR1082A

1

1=

—

l Max 30°C @ﬁ 150+600kPa

E@ 7°f 150 pS/cm

NN tubo L=1.5m

llave de
corte j
racor 3/4 con

|
vélvula '
antirretorno |

il 10

s
i

(-

Para la conexidn a la red de agua utilizar el set de empalmes nuevos que se suministra con el apa-
rato. Los empalmes ya utilizados no deben volver a utilizarse.

19
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Conexion del agua: agua de salida

El desaglie se encuentra en la parte trasera del equipo: empalmelo a un sifén (no suministrado) y conéctelo a
un desaguie para aguas grises . UNOX recomienda utilizar sus sifones.

Caracteristicas del desagiie

El desaglie debe:

- ser de tipo sifonico;

- ser un metro de largo como maximo;

- tener una inclinacién minima del 4%;

- tener un diametro NO inferior al de la conexién del desagle;

- ser especifico para cada equipo; en caso contrario asegurese de que el conducto principal esté dimensiona-
do para garantizar un flujo correcto y sin obstaculos;

- estar libre de estrangulamientos.

- La salida al desaglie de pared debe tener un espacio de aire de 25 mm como minimo.

Siféon no
incluido

Sino es posible conectar permanentemente el equipo
a un desaglie, se debe cerrar el terminal de desaglie
con el manguito ciego cénico incluido en la bolsa

“Starter kit".
) \’\ Asegurese de que el desagiie del fermentador sea de
\f// facil acceso para poder inspeccionar y limpiar con fre-
\) cuencia el terminal de desagtie.

Si fuese necesario desconectar los racores

“rapidos’, por ejemplo para operaciones de

mantenimiento o para instalar un accesorio,

utilice la llave incluida en la bolsa “Starter
Kit": si se utilizan otras herramientas (ej. destornillado-
res, alicates, etc.) podria estropearse el componente y
comprometerse su estanqueidad.
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i
INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

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” de la pag. 4 y el capitulo “Pream-
bulo” de la pag. 4.

Indicaciones generales para el uso del equipo

- La primera vez que use el equipo, limpie en profundidad el interior de la cdmara del fermentador y los acce-

sorios (véase el cap. “Mantenimiento ordinario” en la pag. 35); déjelo funcionar en vacio y a la tempe-

ratura maxima durante aproximadamente 1 hora para eliminar los malos olores que puedan desprender las

grasas de proteccion empleadas en la fabrica.

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

« El peso méximo admitido por cada bandeja es de 5 Kg: cargas mayores provocan dafos a las guias metalicas

laterales y a las propias bandejas.

No se cuelgue o se apoye en la puerta del fermentador.

Utilice bandejas y parrillas UNOX, procurando colocar los alimentos de manera uniforme sobre ellas, sin

superponer los alimentos o sobrecargarlas.

- Siga siempre las indicaciones de carga del equipo que posee.

« Para evitar la ebullicién, no utilice recipientes llenos de liquidos o alimentos que se licuen con el calor, en
cantidades mayores de las que se puedan mantener facilmente bajo control.

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.
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Carga y uso de los carros

N

£

/
V7
,\ Y/
«
A\

Utilice Gnicamente carros, bandejas y
parrillas UNOX.

El equipo noincluye el carro portabandejas
A (suministrado con los hornos BakerTop™o
BakerLux™ con carro).
Si se desea comprar uno suplementario,

poéngase en contacto con UNOX para obtener mas in-
formacion.

Cargue con cuidado los carros sin sobrecargarlos:

es completamente normal que el carro descienda,

y depende de la cantidad de alimentos colocada en

las bandejas.

« El carro debe introducirse en el fermentador utili-
zando las guias inferiores de deslizamiento.

« Durante el desplazamiento del carro, bloquee las
bandejas de la manera mostrada en la figura.

« Bloquee siempre los frenos de estacionamiento de
las ruedas delanteras tras la introduccién en la cé-
mara de fermentacion y siempre que no sea nece-
sario desplazarlos.

« Extreme las precauciones durante el desplazamien-

to, ya que los carros pueden volcar (por ejemplo, al

transportarlos por superficies irregulares o inclina-
das o a través de puertas).

\

/A@i

7

/
/

oy

{
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Presentacion equipo

Manual

DEPOSITO DE RECOGIDA
DE AGUA CON TAPA PARA
CREAR HUMEDAD

PUERTA CON CRISTAL
INTERNO QUE SE ABRE
Y PUEDE COLOCARSE A
60°-120°-180°

BRIDA DE REFUERZO DE
LA PUERTA

PATA DE REFUERZO DE
LA PUERTA

DEPOSITO DE RECOGIDA
DE AGUA CON TAPA PARA
CREAR HUMEDAD

PUERTA CON CRISTAL
INTERNO QUE SE ABRE
Y PUEDE COLOCARSE A
60°-120°-180°

BRIDA DE REFUERZO DE
LAIPUERTA

PATA DE REFUERZO DE

SOPORTES DELANTEROS
ANTIVUELCO

ORIFICIOS PARA
SALIDA HUMEDAD
EN LA CAMARA

MANDOS DIGITALES

MANDOS MECANICOS

N
/]

ENTRADA AGUA EN EL DEPOSITO

S

SENSOR HUMEDAD

SENSOR TEMPERATURA

ENTRADA AGUA EN EL DEPOSITO

N

Q)

LA PUERTA SOPORTES DELANTEROS ORIFICIOS PARA SENSOR TEMPERATURA
ANTIVUELCO SALIDA HUMEDAD
EN LA CAMARA
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Uso del mod. XL1003 - XEBPC-16EU-M - XEBPL-16EU-M Masnual

Gire la perilla para ajustarla  pulse el botén para PILOTO iluminado Pulse el interruptor

temperaturadelacamarade  jnyectar humedad = “0-1" para
fermentacion . en la camara equipo encendido encender/apagar el
(rango de 30 a 50°C) de fermentacién equipo
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Uso del mod. XL1005 - XEBPC-16EU-D - XEBPL-16EU-D Dy.u.a.mic

El panel de control del fermentador se utiliza pulsando las teclas serigrafiadas con los dedos.

Se deben utilizar unicamente los dedos y no otros objetos como cuchillos, tenedores, etc.

Este tipo de tecnologia permite limpiar rapida y facilmente el panel de control y garantiza ademas una fiabili-
dad maxima y duradera, evitando cualquier tipo de movimiento mecanico.

Panel de mandos

5)

Pulsando sucesivamente se seleccionan los 9 PA-
SOS: en el display aparece el nimero del PASO
activo.

Display de visualizacion duracion de la fermentacion.
Display de visualizacion de la temperatura en ca-
mara de fermentacion.

Pulsando sucesivamente se seleccionan los pa-
rametros a definir (temperatura, duracion de
coccién, humedad).

El parametro activo se indica con el parpadeo
del icono correspondiente:

tiempo de fermentacion expresado en el display en horas: min.

ﬂ temperatura en la cdmara expresada en el display en °C

Aumentan/reducen los valores mostrados en el
display.

6)
7)

8)
9

‘ |
Lux LI/
:

START/STOP ‘

\
7 9

PROGRAM ‘

\
10 11

Introduce manualmente vapor en la cdmara
Enciende el equipo e inicia/interrumpe la fer-
mentacion. El icono encendido indica que el fer-
mentador esta en funcionamiento.

Display de programacion.

Tecla de programacion (para mas detalles, véase
la pag. 30)

10) Memoriza los programas configurados.
11) Permite el acceso a la funcién PURE
12) Permite la actualizaciéon del software (véase el

manual cdd. LI2354A UNOX.LINK)

13) CLIMA LUX - Pulsando sucesivamente a la de-

recha se controla la introduccion de vapor (STE-
AM.Maxi™).
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Nociones preliminares
Los equipos pueden utilizarse con funcionamiento MANUAL o PROGRAMADO.

El funcionamiento MANUAL requiere que el usuario defina los siguientes pardmetros para cada ciclo de fer-
mentacion:

- duracién de fermentacion;

- temperatura en la cdmara;

- porcentaje de inyeccidn de vapor en la cdmara - STEAM.Maxi™;

Los pardmetros definidos NO quedan memorizados y deben volver a introducirse para cada coccion realizada.

El funcionamiento PROGRAMADO permite:

- memorizar, con un nombre a elegir (hasta 50 letras), hasta 20 ciclos de fermentacion (programas) para poder volver
a utilizarlos en fermentaciones futuras;

- utilizar las funciones especiales (reanuda, etc.)

Cada ciclo de fermentacion consta de 10 fases:

- FASES 1...9: hasta 9 PASOS de fermentacion, cada uno de ellos caracterizado por pardmetros de fermenta-
cion distintos.
Una fermentacion no tiene por qué requerir el uso de los nueve PASOS: asi pues, defina solo los que sean
necesarios. El paso de una fase de fermentacion a la siguiente es controlado automaticamente por el equipo.

EJ. CICLO DE FERMENTACION

PASO1 g PASO2 ao'c e
50°C 60°C
60% vap. 80% vap. 3,4,5,6,7,8,9
no utilizados

- Cuando se conecta la alimentacién del fermentador, 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 répidamente.

- Si en el plazo de 15 minutos no se pulsa ninguna tecla, el control eléctrico se pone en pausa: permanece
encendido solo el led START/STOP. Para volver a activar el control electrénico solo hay que pulsar la tecla
START/STOP.

dad del sonido UNOX recomienda su kit Buzzer, que puede ser instalado en cualquier momen-

m Si la serial actistica del horno suena a un volumen demasiado bajo, para aumentar la intensi-
to por un técnico especializado.
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FUNCIONAMIENTO MANUAL
SELECCION PASO

O Pulse la tecla ;

@ cn el display“1” aparece el nimero del PASO ac-
tivo (hasta un méximo de 9 PASOS).

DEFINICION DE LA DURACION DE FERMENTACION

© Pulse varias veces la tecla hasta que parpa-

dee el icono -> el parametro esta activado

y se puede definir solo cuando parpadea el
icono.

® Defina el valor deseado pulsando las teclas

(=]
“INF"/"HOLD” < E] 0.00 =P 959

) ) Los valores introducidos aparecen en el display
FUNCIONAMIENTO DURACION DURACION . .
CONTINUO MINIMA MAXIMA en horas.minutos (conf. por tiempo).

“INF”/”"HOLD” (Funcionamiento continuo)
El fermentador funciona continuamente hasta que inter-
venga manualmente el usuario:

DEFINICION DE LA TEMPERATURA DE FERMENTACION

O Pulse varias veces la tecla hasta que parpa-

dee elicono ﬂ -> el parametro esta activado
y se puede definir solo cuando parpadea el
icono.

@® Defina el valor deseado pulsando las teclas

Los valores introducidos aparecen en el display
MAXIMA en°C.

50°C um E] 0°C =) 50°C

TEMP. TEMPERATURA TEMP.
MINIMA

MAXIMA
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DEFINICION DE LA HUMEDAD (STEAM.Maxi™)

START/STOP

hasta que parpa-

El ajuste de la humedad dentro de la cdmara de coc- © Pulse varias veces la tecla

cién se muestra mediante la elipse CLIMA LUX y se dee el mensaje “CLIMA LUX"-> el parametro esta
) + activado y se puede definir solo si parpadea el

realiza con las teclas .

mensaje.

Los 10 leds de color AZUL indican el porcentaje de hu-
medad que se desea para el interior de la cdmara de

coccion (STEAM.Maxi™). B X
( ) Maxi™) pulse la tecla + varias veces hasta

llegar a la humedad deseada (leds AZULES - de
10% a 100%).

INYECCION MANUAL DE AGU

>
) INITIN / O pulse la tecla hasta oir la sefal acustica: se
. LI ILIA

introduce manualmente agua durante 50 segun-

@ Para INYECTAR vapor en la camara (STEAM.

dos. De esta manera se genera una cantidad con-
siderable de vapor util para la fermentacién de
pan y productos similares.

SELECCION Y DEFINICION DE LOS PASOS SIGUIENTES (OPCIONAL)

Una coccién no tiene por qué requerir el uso de los
nueve PASOS: asi pues, defina solo los que sean ne-
cesarios.

Para definir el paso 2:

(1) pulse la tecla ;

® aparecera en el display el nimero “2",

A continuaciéon defina los distintos parametros
(duracion, temperatura, etc.) de la manera descrita
en las secciones anteriores. En caso necesario, siga
La transicion de un PASO al siguiente es controlada au- el mismo procedimiento para seleccionar y definir
tomaticamente por el equipo. los PASOS siguientes.
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INICIO/ INTERRUPCION/REPETICION DE LA COCCION - APAGADO DEL HORNO

Una vez definidos los parametros de fermentacién de-

seados, pulse la tecla para iniciar el proceso de fer-

START/STOP

mentacion: para interrumpirlo antes de tiempo, vuelva a

pulsar la misma tecla.

Cuando termina el ciclo de fermentacién, el horno co-
nectado al fermentador emite una sefal acustica de 15
segundos, el display del tiempo parpadeay el led “START

/ STOP” permanece encendido otros 45 segundos.

FUNCIONAMIENTO PROGRAMADO

Si durante este periodo:

1) se pulsa la tecla -> el fermentador reanu-

da su funcionamiento automaticamente con los
mismos pardmetros definidos para el proceso de
fermentacion que acaba de finalizar.

2) sepulsa latecla -> el fermentador se apaga

y NO se memoriZafi 16s parametros definidos para
el proceso de fermentacion que acaba de finali-
zar;

3) no se pulsa ninguna tecla -> el fermentador se
apaga y NO se memorizan los pardmetros defini-
dos para el proceso de fermentacion que acaba
de finalizar;

¥

APARECE SOLO SI SE HA

: | APARECE SOLO SI SE

HA INTERRUMPIDO UN
RESUME PROGRAMA

LAST PROGRAM INICIADO UN PROGRAMA
MANUAL
POI POSICIONES PARA
LOS PROGRAMAS
MEMORIZADOS
P20 | PORELUSUARIO

Joet
\ 4

PURE

espafiol
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LAST PROGRAM (REPETICION DE UN PROCESO DE FERMENTACION REALIZADO)

Esta funcidon permite repetir completamente el ul-
timo ciclo de fermentacion realizado (solo si se ha
realizado en funcionamiento manual).

© Al concluir el ciclo de fermentacién realizado,
pulse la tecla -> en el display “8” aparecera
el mensaje "LAST PROGRAM".

@ pulse la tecla @ -> se iniciara el ultimo ciclo

START/STOP

de coccidn realizado.

RESUME (REANUDACION DE UN PROCESO DE FERMENTACION INTERRUMPIDO)

Si se interrumpe un programa de fermentacion an-
tes de tiempo (realizado tanto en funcionamiento
manual como programado), esta funcién lo reanuda
exactamente desde el punto en el que se habia dete-
nido, manteniendo los mismos parametros definidos.

O Pulse la tecla E] hasta que en el display “8”

aparezca el mensaje “RESUME".

@ pulse la tecla : se reanudara el ultimo ciclo

STARTISTOP
de fermentacion realizado.

P01->P20 (MEMORIZACION DE PROGRAMAS DE FERMENTACION)

Entre en el menu de programacién pulsando la te-

cla

Pulse varias veces las teclas E] para selec-

cionar la posicion de la PO1 a la P20 en la que desea
memorizar el programa.

La posicion seleccionada aparece en el display “8".

31
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(1] Pulse.
@ Utilice las teclas B para definir la 12 le-

tra del nombre que desea asianar. Vuelva a pul-
sary utilice las teclas @' para defi-
nir la 22 letra. Repita la misma operacion para las

letras siguientes (hasta un méximo de 50 letras).

© Para finalizar la introduccién de las letras, pulse

latecla y revise lo que ha escrito:

si es correcto, pulse la tecla paraaccedera

la definicién de los parametros de fermentacién;

si es incorrecto, pulse la tecla paravolvera
introducir las letras correctamente.

Defina los parédmetros del programa de fermentacion tal y como se describe en detalle en el capitulo “Funcio-

namiento manua

|

Mantenga pulsada la tecla @ hasta que se emita
un pitido prolongado.

Ahora el programa configurado estard memoriza-
do.

O Pulse latecla @
@ Use las teclasE] para cargar en el dis-

play el programa que desea modificar.

© Redefina los parametros del programa tal y
como se describe en detalle en el capitulo “Fun-
cionamiento manual”.

O Mantenga pulsada la tecla @ hasta que se
emita un pitido prolongado. Ahora los nuevos
pardmetros estaran memorizados.

espafiol
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O Pulse latecla @
@ Use las tecIasE] para cargar en el dis-

play el programa que desea modificar.

© Redefina los parametros del programa tal y
como se describe en detalle en el capitulo “Fun-
cionamiento manual”

O Mantenga pulsada la tecla hasta que se

emita un pitido prolongado. Ahora los nuevos

parametros estaran memorizados.

PURE (AJUSTES PARA EL SISTEMA DE FILTRACION DEL AGUA)

La funcion PURE permite entrar en un menu desde el
que se pueden definir los ajustes para el sistema de
filtracion antical del agua (Kit de 6smosis inversa con
bomba “UNOX.Pure-RO o filtros “UNOX.Pure”).

O Pulse la tecla .

@ pulse las teclas B hasta que aparezca en el
display “8” el mensaje “PURE".

© Pulse la tecla (mmm) para entrar en el mend.

O Con las teclas E] se pueden desplazar los
tres pardmetros END, PIN y HRD.

© Pulsando cuando aparece en el display un
pardmetro (END, PIN o HDR), se accede al ajuste

de este. Una vez dentro de uno de los pardmetros,

para volver atras pulse ;_ o espere 5 segundos.

HRD (hardness)
Permite definir la dureza del agua en grados franceses;
se mide con el kit especifico incluido.

END
Aparecen los litros que faltan para la sustitucion
del filtro. El nimero de litros solo se muestra, no se
puede modificar.
Cuando el numero de litros restantes llega a cero,
aparece en el display el mensaje de warning “WPU-
RE".
Cuando aparece este warning:
A) se sustituye el filtro y se define el nuevo PIN
escrito en el envase para activar la cuenta de los
litros;
B) se introduce un PIN incorrecto: de esta ma-
nera se desactiva la cuenta de los litros.

ui =]
Utilizando las teclas escriba el cédigo

PIN del filtro (esta indicado en su envase) para ac-
tivar la cuenta de los litros. Manteniendo pulsada

latecla se memoriza el cédigo introducido. Si
se introduce un PIN incorrecto, aparece el mensaje
“ERROR"y la funcién de cuenta de litros se desac-
tiva.

33
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Comunicacion horno-usuario (solo mods. XL1005 - XEBPC-16EU-D - XEBPL-16EU-D

Los mensajes de alarma/advertencia relacionados con
los fermentadores XL415 se indican en el display del
horno al que estan conectados.

) [ |
| [ | - Los mensajes de advertencia (WARNING) identifi-
can situaciones de funcionamiento anémalo que
0 de todos modos permiten el funcionamiento del
2 equipo, si bien con funciones limitadas.
Pulsando la tecla [E] del panel de control del hor-
no, se borra del display la lista de WARNINGS.
p— - Los mensajes de alarma (ALLARM) identifican si-
: ,,/\” ,' ( " tuaciones que impiden todo funcionamiento del
— aparato, que se debe poner por tanto en estado de
STOP.

N[=

Si hay varios mensajes de ALLARM/WARNING, pueden desplazarse pulsando varias veces la tecla START/STOP.

Display | Descripciéon Efecto Resolucion del problema

AL - ALARMAS FERMENTADOR

ALO1 Alarma de la sonda de la El fermentador detiene cualquier
camara ciclo de funcionamiento e impide | Péngase en contacto con
nuevos ajustes en el display el servicio de asistencia al
ALO2 Alarma de pérdida de comu- El fermentador detiene cualquier cliente
nicaciéon ciclo de funcionamiento e impide

nuevos ajustes en el display

Compruebe el cable de
ALO3 Falta de tensién 230V en la El fermentador detiene cualquier alimentacion del fermen-
tarjeta del fermentador ciclo de funcionamiento e impide tador

nuevos ajustes en el display

Display | Descripcion Efecto Resolucion del problema

WL - WARNINGS FERMENTADOR

WLO1 Error de la sonda de humedad | El fermentador sigue funcionando
pero no se puede utilizar la regula-

cién automatica de la humedad .
Péngase en contacto con

WLO02 Error de temperatura de la el servicio de asistencia al

tarjeta cliente
El fermentador sigue funcionando

WLO03 Error de la sonda del aloja-
miento de las resistencias
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Mantenimiento ordinario

Cualquier operaciéon 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 la limpieza NO utilice:
detergentes abrasivos o en polvo;

- detergentes agresivos o corrosivos (ej. acido clorhi-
drico o sulfurico).

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

- chorros de agua.

Superficies externas de acero, junta 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 re-
comendados por UNOX; productos de otro tipo pue-
den ocasionar dafos y por tanto invalidar la garantia.
Para utilizarlos consulte las instrucciones del fabrican-
te de los detergentes.

Cristal interno de la puerta

Espere hasta que se enfrien los cristales.
Utilice nicamente una bayeta suave empapada con un poco de agua jabonosa o detergente especifico para
cristales. Aclare y seque con cuidado.

Superficies de plastico y panel de control

Utilice Unicamente una bayeta muy suave y poca cantidad de un producto para la limpieza de superficies
delicadas.
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Camara de fermentacion

Para limpiar la cdmara de fermentacion siga este pro-
cedimiento:
@ o - encienda el fermentador y ajuste la temperatura a 40°C;
para el modelo XL1005, ajuste también el vapor STE-
1 ‘ e AM.Maxi™) al 100%;
j ‘ - deje el fermentador funcionando durante 10 minu-

tos;

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

- aclare abundantemente para eliminar los restos.

Para facilitar la limpieza de la cdmara, retire la bandeja
con tapa tal como se muestra en la figura cuando la
resistencia se haya enfriado.

Limpiela con agua jabonosa o detergentes especificos,
evitando lavarlos en el lavavajillas.

Utilice Unicamente una bayeta suave 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 indicacio-
nes de la figura.

[l fi -

Limpieza inyector pulverizador (solo mods. XL1005 - XEBPC-16EU-D - XEBPL-16EU-D Dysasmic)

En caso de necesidad, extraiga el pulverizador, limpie-
lo con agua jabonosa y enjuaguelo.

Si fuese necesario, descalcifiquelo manteniéndolo su-
mergido durante unas horas en vinagre tibio: tras lo
cual enjuédguelo y vuélvalo a colocar en su alojamien-
to.

iParalalimpieza no use detergentes agresivos, aci-
dos o descalcificadores quimicos!
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Periodos de inactividad

Durante los periodos de inactividad, adopte las siguientes precauciones:

- desconecte el equipo de la alimentacion eléctrica y de agua;

- a ser posible, repase todas las superficies de acero inoxidable con una bayeta ligeramente empapada en
aceite de vaselina;

Durante el primer uso:

- limpie en profundidad el equipo (véase el cap. “Mantenimiento ordinario”de la pag.35);

- vuelva a conectar el equipo a la alimentacion eléctrica y de agua;

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

Para asegurarse de que el equipo se encuentra en perfectas condiciones de uso y seguri-
dad, se recomienda someterlo a mantenimiento y revision por parte de un centro de asis-
tencia autorizado, como minimo una vez al aio.

Eliminacion al final de su ciclo de vida

De conformidad con el art. 13 del Decreto Legislativo n. 49 de 2014 “Aplicacion de la Directiva RAEE 2012/19 /
UE sobre los residuos de aparatos eléctricos y electrénicos”

cion del producto en el mercado fue posterior al 13 de agosto de 2005 y que al final de su vida util no
se tiene que disponer de él como de los otros residuos, sino que tiene que ser tratado separadamen-
—— te.
Todos los dispositivos estdn hechos con materiales metélicos reciclables (acero inoxidable, hierro,
aluminio, hoja de metal galvanizada, cobre, etc) en porcentaje superior al 90% en peso.
Hacer que el equipo sea inservible para su eliminacién mediante la eliminacién del cable de alimentacion y del
resto de los dispositivos de cierre de compartimientos o cavidades (si existen).
Es necesario prestar atencion a la gestion de este producto al final de su vida util reduciendo el impacto ne-
gativo sobre el medio ambiente y mejorando la eficiencia del uso de los recursos, mediante la aplicacion de
los principios siguientes: “quien contamina paga’, prevencién, preparacion para la reutilizacion, reciclaje y re-
cuperacion. Hay que tener en cuenta que la eliminacién no autorizada o inadecuada del producto conlleva la
aplicacién de las sanciones establecidas por las leyes y reglamentos vigentes.
Informacion sobre la eliminacion en Italia
En Italia, los aparatos RAEE se tienen que entregar a:
- Los centros de recogida (también conocido como islas ecoldgicas o plataformas ecoldgicas)
- El vendedor del que se compra un nuevo dispositivo y que es obligado a retirarlo gratuitamente (retirada
“uno a uno”);
Informacién sobre la eliminacion en otros paises de la Union Europea
La Directiva de la UE sobre los aparatos RAEE se ha implementado de manera diferente en cada nacion, asi que
si usted quiere eliminar el equipo, sugerimos que se comunique con la autoridad local o con el Distribuidor
para pedir el método correcto de eliminacion.

E Cuando la marca del contenedor de basura esta tachada con una barra se especifica que la introduc-
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Servicio postventa

En caso de averia, desconecte el equipo de la alimentacion eléctrica y de agua y consulte las soluciones ofre-
cidas en la“Tabla C”.

Tabla C

Averia

Cuando se pone
en marcha un ci-
clo de fermenta-
cion, el fermenta-
dor no calienta

RACID:

Posible causa

El fermentador no esta conectado a la red eléctrica.

Sino hallase la solucion en la tabla, dirfjase a un centro

de asistencia técnica autorizado por UNOX, comuni-

cando:

- lafecha de compra;

- los datos del equipo indicados en la placa de datos;

- (solo mods. XL1005 - XEBPC-16EU-D - XEBPL-16EU-
D) los mensajes de alarma mostrados en el display
del horno al que estd conectado el fermentador
(véase el cap. “Comunicacion horno-usuario (solo
mods. XL1005 - XEBPC-16EU-D - XEBPL-16EU-D
Dynamic)”de la pag. 34).

Datos del fabricante:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italy

Tel +39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com www.unox.com

Posible solucion

Conecte el fermenta-
dor a la red eléctrica.

La tarjeta de potencia del fermentador esta averiada.

La resistencia del fermentador esta averiada.

La sonda de temperatura del fermentador esta averiada.

Durante la instalacién no se ha conectado el fermen-

Pongase en contacto
con el servicio de asis-

La sonda de humedad del fermentador esta averiada.

g tador al horno mediante el cable RJ45. tencia al cliente
w
& | El cable RJ45 que conecta el horno al fermentador
22! | estd desconectado o estropeado.
)
o]
(solo mods. XL1005) | &< | El fermentador no esta conectado a la red de agua. Conecte el fermenta-
Cuando se pone g‘? dor alared de agua
en marcha un ga - - -
ciclo de fermen- | 5\ La electrovélvula de carga del agua esta averiada. )
tacion, el fermen- 9’8 PO”Q?SE en cgntagto
con el servicio de asis-
tador no produce | @ | |, tarjeta de potencia del fermentador esta averiada. . ;
humedad < tencia al cliente
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Certificaciones

Declaracion UE de conformidad para aparatos eléctricos

Fabricante: UNOX S.p.A.

Direccion: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy

Declara bajo su propia responsabilidad que los productos:

XL1003 - XL1005 - XEBPC-16EU-M - XEBPC-16EU-D - XEBPL-16EU-M - XEBPL-16EU-D

son conformes a la Directiva de Baja Tension LVD 2014/35/CE en cumplimiento de las siguientes normativas:

EN 60335-1: 2014 + A11:2014
EN 60335-2-49: 2003 + A1: 2008 + A11:2012
EN62233:2008

son conformes a la Directiva de Compatibilidad Electromagnética 2014/30/CE y estan fabricados en cumplim-
iento de las siguientes normativas:

EN 55014-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011
EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008
EN 61000-3-2: 2006 + A1: 2009 + A2: 2009
EN 61000-3-3: 2008

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 2011

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007

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
confirmacidn escrita o una factura de instalacion emitida por el distribuidor o por el Centro de Asistencia Au-
torizado de UNOX, ya que de lo contrario la garantia carecerd 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 transporte, conservacion, manteni-
miento o uso incorrectos del producto o instalacion no conforme a las especificaciones técnicas proporciona-
das 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 tensién inadecuadas.

Queda excluido de la garantia todo dafio debido a sobretensiones, asi como los dafios 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
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 dafios provocados por una instalacién
imperfecta o no realizada por un Centro de Asistencia Autorizado.
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INTERNATIONAL

UNOX S.p.A.

Via Majorana 22 / 35010 Cadoneghe (PD) Italy
Tel +39 049 8657511/ Fax +39 049 8657555

info@unox.com

INVENTIVE SIMPLIFICATION

EUROPE ASIA & AFRICA
ITALIA DEUTSCHLAND MALAYSIA & SINGAPORE U.AE.
UNOX S.p.A. UNOX DEUTSCHLAND GmbH UNOX (ASIA) SDN. BHD UNOX MIDDLE EAST DMCC

E-mail: info@unox.it
Tel.: +39 049 86 57 511

CESKA REPUBLIKA

UNOX DISTRIBUTION s.r.0.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel.: +420 241940 000

POCCHS, NPUBAATUKA U CTPAHBI CHI
UNOX POCCHS

E-mail: info.ru@unox.com

Tel.: +7 (499) 702-00-14

ESPANA

UNOX PROFESIONAL ESPANA S.L.
E-mail: info.es@unox.com

Tel.: +34 900 82 89 43

SCANDINAVIAN COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unox.com
Tel.: +46 (0)768 716 422

UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.

E-mail: info@unoxuk.com
Tel.: +44 1252 851 522

PORTUGAL

UNOX PORTUGAL
E-mail: info.pt@unox.com
Tel.: +351918 228 787

E-mail: info.de@unox.com
Tel.: +49 295198760

FRANCE, BELGIUM & LUXEMBOURG

UNOX FRANCE s.a.s.
E-mail: info@unox.fr
Tel.: +33 47817 35 39

OSTERREICH

UNOX OSTERREICH GmbH
E-mail: bestellung@unox.com
Tel. +43 800 880 963

HRVATSKA

UNOX CROATIA

E-mail: narudzbe@unox.com
Tel.: +39 049 86 57 538

TURKIYE

UNOX TURKEY Profesyonel Mutfak
Ekipmanlari Endstri ve Ticaret Limited Sirketi
E-mail: info.tr@unox.com

Tel.: +90 530 176 62 03

IRELAND

UNOX IRELAND

E-mail: info.ie@unox.com
Tel. +353 (0) 87 3223 218

BbATAPUS

UNOX BULGARIA

E-mail: info.bg@unox.com
Tel.: +359 88 2313 378

E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +603-58797700

OTHER ASIAN COUNTRIES
UNOX (ASIA) SDN. BHD
E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +603-58797700

PHILIPPINES

UNOX PHILIPPINES
E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +63 9173108084

chgtals

UNOX KOREA CO. Ltd.
O|H|2: info.asia@unox.com
T3} +82 2 69410351

AMERICA & OCEANIA

E-mail: info.uae@unox.com
Tel.: +971 55 426 3167

SOUTH AFRICA

UNOX SOUTH AFRICA
E-mail: info.sa@unox.com
Tel.: +27 845 05 52 35

INDONESIA

UNOX INDONESIA

E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +62 81908852999

R ARANE

UNOX TRADING (SHANGHAI) CO. Ltd.

B F#B#4: info.china@unox.com
BB %: +86 21 56907696

U.S.A. & CANADA

UNOX Inc.

E-mail: infousa@unox.com
Tel.: +1 800 489 8669

MEXICO

UNOX MEXICO, S. DE R.L. DE CV.
E-mail: info.mx@unox.com
Tel.: +52 1555 4314 180

BRAZIL

UNOX BRAZIL

E-mail: info.br@unox.com
Tel.: +55 11 98717-8201

COLOMBIA

UNOX COLOMBIA

E-mail: info.co@unox.com
Tel.: +57 350 65 88 204

AUSTRALIA

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

NEW ZEALAND

UNOX NEW ZEALAND Ltd.
E-mail: info@unox.co.nz
Tel.: +64 (0) 800 76 0803

UNOX.COM
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