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ChefTop”

INTRODUCCION

Estimado cliente,
le agradecemos que haya elegido un horno / equipo complementario de la linea ChefTop™/BakerTop™.

Los hornos ChefTop™ y BakerTop™ constituyen los mejores frutos de la investigacion de Unox, que garan-
tiza unas dimensiones minimas junto con prestaciones excelentes y un control de coccién extraordinario en
cualquier condicién de uso y de carga.

Los hornos ChefTop™ y BakerTop™ utilizan las mejores tecnologias patentadas por UNOX, nacidas de la
colaboracién con los chefs y los institutos de investigacion mas avanzados del mundo.

Una amplia gama de accesorios disponibles hacen de ellos una herramienta sumamente versétil y simplifican
aun mas el trabajo en la cocina.

Los hornos ChefTop™ y BakerTop™ estan disponibles/fabricados en las versiones eléctrica y de gas.

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

UNOX S.p.A.

Distribuidor: Instalador:

Fecha de instalacion:
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Preambulo

Este manual explica la instalacién y el uso de las gamas ChefTop™ y BakerTop™.

Gracias a la tecnologia MAXI.Link, los hornos de la gama ChefTop™ y sus accesorios permiten crear solu-
ciones de coccién completas (COOKING SOLUTIONS) destinadas a la gastronomia, como: horno con mante-
nedor de temperatura SlowTop y superposicién de dos o més hornos.

Los modelos ChefTop™ estan disponibles en versién eléctrica o de gas, tienen control digital y capacidad
para:3,5GN 2/3;3,5,7,10,20 GN 1/1;6, 10, 20 GN 2/1.

Los hornos eléctricos ChefTop™ incluyen ademas las versiones POWER y ECO, que permiten al chef elegir
entre la maxima potencia y el ahorro energético, segtin las necesidades de uso del horno.

Los hornos de lagama BakerTop™ y sus accesorios permiten crear columnas de coccién completas (BAKING
STATIONS) destinadas a la pasteleria y a la panificacién. Con los hornos de la gama BakerTop™ se puede co-
cinar: hojaldre, bizcocho, galletas, beignets, croissants, pizza, focaccias, panettones y productos leudados. Los
modelos BakerTop ™ estén disponibles en versién eléctrica o de gas, tienen control digital y capacidad para: 4,
6,10, 16 bandejas 600x400.

Explicacion de los pictogramas

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

& iPeligro de incendio! m Consejos e informacién util

A iPeligro de descargas eléctricas! @ Simbolo de puesta a tierra

II Lea el manual de instrucciones v Simbolo de equipotencial

& Peligro de quemaduras @ Referencia a otro capitulo

Las instrucciones de instalacién y uso son validas para todos los modelos a no ser que se especifique lo contra-
rio mediante los siguientes pictogramas.

@ Instrucciones vélidas solo para homos de GAS @ Instrucciones vélidas solo para homos sobre suelo

@ Instrucciones vélidas solo para homos de sobremesa @ Instrucciones vélidas solo para homos sobre suelo con carro
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Normas de seg_;uridad

Normas de seguridad para la instalacion y el mantenimiento

+ Antes de comenzar las operaciones de instalacién 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 instalacion, montaje y mantenimiento 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 operacién de instalacién o mantenimiento, desconecte el equipo de la alimentacién
eléctrica y de gas ( SOLO PARA HORNOS DE GAS).

+ Antes de instalar el equipo, asegtirese 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 in-
dicaciones de este manual invalidaran la garantia.

+ Una instalacién o un mantenimiento distintos de los indicados en el manual pueden ocasionar dafios, 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 o superpuestos, utilice inicamente los componentes suministrados por

UNOX y siga las indicaciones de montaje contenidas en sus embalajes.

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

y eliminarse correctamente de acuerdo con las normas locales.

+ Laplaca de datos proporciona informacién técnica importante, que resulta indispensable en caso de solicitud de inter-
vencion para el mantenimiento o la reparacién del equipo: asi pues, no debe retirarse, daiarse ni modificarse la placa.

+ Elincumplimiento de estas normas puede ocasionar dafios y lesiones que pueden llegar a ser mortales, invalida la
garantiay exime a UNOX de toda responsabilidad.

@ SOLO PARA HORNOS DE GAS

+ Instale obligatoriamente el equipo en locales:
- que cumplan los requisitos de seguridad establecidos por las normas vigentes;
- que tengan una ventilacién adecuada. Asegurese de que haya un continuo recambio de aire procedente del
exterior para garantizar una correcta combustion e impedir la formacién de sustancias volatiles perjudiciales para
la salud - jpeligro de asfixia!

+ Asegurese:
- de realizar la instalacién teniendo en cuenta las normas de seguridad del pais de uso y de la empresa distribuido-
ra del gas;
- que las aberturas de ventilacién y el desagiie del equipo no estén obstruidos (ej. por objetos o por paredes);
- que el tipo de gas disponible coincida con el indicado en la placa de datos;
- que los tubos de la conexién del gas tengan los didmetros indicados;
- que los componentes no suministrados por UNOX utilizados para la instalacién cumplan las normas vigentes en
el pais de uso;
- que la presién del tubo de conexién sea igual a la de entrada de red;
- que la presién maxima de entrada de red sea como maximo de 60 mbar; no se admiten presiones superiores.

+ Tras la conexién del gas, compruebe que los componentes sean perfectamente estancos, preferiblemente
con espumaogenos no corrosivos. jNo utilice llamas bajo ningtin concepto!
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+ Durante la primera puesta en funcionamiento, realice un anélisis de los gases de escape del quemador, del vapory del
aire caliente (CO, co) documentando en el aparato los valores registrados. En caso de valores de CO no diluido superio-
res a 1000 ppm, la calibracién 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 equipo, lea detenidamente este manual y consérvelo cui-
dadosamente para cualquier consulta futura por parte de los distintos operadores.

+ Un usoy una limpieza distintos de los indicados y previstos en este manual deben considerarse indebidos

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 afios 0 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 supervisién.

+ Es necesario vigilar a los nifios para asegurarse de que no jueguen con el aparato.

+ Este aparato puede emplearse tinicamente para la coccién de alimentos en cocinas industriales y profesionales

por parte de personal cualificado que reciba cursos de formacién periédicos: cualquier otro uso contraviene al uso

previsto y es por tanto peligroso.

En concreto, el equipo puede utilizarse para:

- coccién de productos de pasteleria y pan, frescos o congelados (BakerTop™);

- coccién de productos de gastronomia, frescos o congelados (ChefTop™);

- coccién al vapor de carnes, pescados y verduras (ChefTop™);

- coccién de alimentos al vacio, dentro de bolsas aptas para dicha coccién;

- regeneracion de alimentos refrigerados y congelados (BakerTop™ - ChefTop™);

Mantenga vigilado el equipo durante todo su funcionamiento.

Siel equipo no funciona o se perciben alteraciones estructurales o de funcionamiento, desconéctelo de la alimentacion

eléctrica, de agua y de gas (@soto HORNOS DE GAS) y péngase en contacto con un centro de asistencia autorizado por
UNOX; no intente repararlo por su cuenta. En caso de reparacién solicite el uso de recambios originales UNOX. El incum-
plimiento de estas normas puede ocasionar daios y lesiones que pueden llegar a ser mortales e invalida la garantia.

+ Para asegurarse de que el equipo se encuentra en perfectas condiciones de uso y seguridad, se recomienda someter-
lo a mantenimiento y revisién por parte de un centro de asistencia autorizado como minimo una vez al afio.

iPELIGRO DE QUEMADURAS Y LESIONES!
+ Durante la coccién y hasta que se enfrien todas las partes del equipo, adopte las siguientes precauciones:

- Toque tGnicamente los elementos de control o la manilla del equipo, ya que las partes externas alcanzan tem-
peraturas muy altas (superiores a 60°C - 140°F).

- Sidebe abrir la puerta, hagalo muy lentamente y con cautela, teniendo cuidado con los vapores a alta tempe-
ratura que salen de la cdmara de coccién.

- Para mover recipientes, accesorios y demds objetos por dentro de la cdmara de coccién, péngase siempre
prendas térmicas de proteccién aptas para tal fin.

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

SOLO PARA HORNOS SOBRE SUELO CON CARRO:

+ bloquee siempre los frenos de estacionamiento de las ruedas delanteras tras la introduccién en la cdmara de
coccién y siempre que no sea necesario desplazarlos;
« bloquee siempre las bandejas insertadas en las guias;
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ChefTop™

« extreme las precauciones durante el desplazamiento, ya que las bandejas pueden contener liquidos en
ebullicién que pueden rebosar y los propios carros pueden volcar (por ejemplo, al transportarlos por superfi-
cies irregulares o a través de puertas).

+ Extraiga la sonda al corazén de los alimentos antes de sacar las bandejas del hornoy coléquela en la vaina externa
prevista. Antes de extraer las bandejas, compruebe que el cable de la sonda no suponga un obstéculo para ello.
Maneje con cuidado la sonda, ya que es muy puntiaguda y alcanza altas temperaturas después del uso.

+ Durante la funcién “COOL" (enfriamiento de la cdmara) el equipo funciona incluso con la puerta abierta.

No retire ni toque el carter de proteccién de los ventiladores, los ventiladores o las resistencias durante el funcio-
namiento ni hasta que se hayan enfriado.

+ Durante el lavado, no abra la puerta del horno, ya que existe el peligro de lesiones ocasionadas por el movimiento
del brazo de lavado, por los vapores calientes y por la agresividad de los detergentes quimicos utilizados.

A PELIGRO DE INCENDIO!

+ Antes del uso, asegurese de que dentro de la cdmara del equipo no haya objetos indebidos (manuales de instruc-
ciones, bolsas de plastico o demas) o restos de detergentes; asegtirese también de que la salida de humos esté
libre de obstrucciones y que no haya materiales inflamables en sus proximidades.

+ No coloque fuentes de calor (por ej. parrillas, freidoras, etc.), sustancias altamente inflamables o combus-

tibles cerca del equipo (por ej. gaséleo, gasolina, botellas de bebidas alcohélicas, etc.).

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

+ Mantenga siempre limpia la cdmara de coccién, limpidndola a diario o después de cada coccién: jsino 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 auto-
rizado por UNOX.
El incumplimiento de esta norma invalida la garantia y expone al riesgo de dafos y lesiones que pueden llegar a
ser mortales

@ SOLO PARA HORNOS DE GAS
+ Mantenga siempre libre de obstrucciones (como objetos, bandejas, etc.) el tubo de evacuacion de humos
situado en la parte superior del horno.
+ Durante el uso del equipo, encienda siempre la campana extractora de humos, si esta instalada.
+ Siel equipo esta conectado a una chimenea de evacuacién, esta debe:
- mantenerse libre de cualquier obstruccién - jpeligro de incendio!
- limpiarse e inspeccionarse con regularidad de acuerdo con las especificaciones del pais de instalacién - jpeligro
de incendio!
El aparato debe estar situado lejos de corrientes de aire o viento - jpeligro de incendio!
Asegurese de que las aberturas de ventilacion y la parte inferior del equipo estén limpias y libres de obs-
trucciones (como objetos colocados cerca del equipo).
+ Sise percibiese olor a gas:
- interrumpa inmediatamente la alimentacién del gas;
- ventile inmediatamente el local;
- no toque ningun interruptor eléctrico y no provoque chispas o llamas libres;
- use un teléfono externo para ponerse en contacto con la empresa distribuidora del gas.
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5y el capitulo “Predmbulo” en la pag. 4.

Desembalaje

ChefTop”~

Antes de instalar el equipo, lea detenidamente el capitulo “Normas de seguridad” en la pag.

Durante la instalacién péngase ropa de proteccién adecuada (calzado de seguridad, guantes, etc.).

Personas necesarias
parala instalacion:

Al recibir el embalaje, compruebe que no pre-
sente dafios visibles. De lo contrario péngase
inmediatamente en contacto con UNOX y NO

comience la instalacién.

Antes de transportar el equipo hasta el lugar de

instalacién, asegurese de que:
- pase facilmente por las puertas;
- el pavimento resista su peso.

El transporte debe realizarse tGnicamente por

medios mecanicos (e]. transpaleta).

A
8
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co para la posterior instalacion; en cambio, los tornillos que sujetan los soportes de plastico al

iif De acuerdo con las indicaciones de la figura, conserve algunos torillos y los soportes de plasti-
palé de madera pueden desecharse.
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ff El material de embalaje, al ser potencialmente peligroso, debe mantenerse fuera del alcance

de nifios y animales y eliminarse correctamente de acuerdo con las normas locales.

UNOX adopta desde hace afos la filosofia NON-STOP Efforts, aumentando la compatibilidad medioam-
biental de sus productos y esforzdndose por reducir el consumo energético y los derroches.

UNOX desea proteger el medio ambiente e invita a eliminar el material mediante los contenedores de recogi-
da selectiva previstos.

POLIESTIRENO |
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Comprobacion del contenido del embalaje

)

Methane G20,G25,G25.1

Methane G20,G25,G25.1

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

@ HORNOS DE SOBREMESA

horno preparado por detrés para:

« conexion eléctrica (cable de alimentacién ya mon-

tado);

« conexién del agua (tubo de entrada de agua, fil-

tro mecanico y racor 3/4 con valvula antirretorno ya

montados);

« conexion de gas GLP (@ SOLO PARA HORNOS DE GAS)

documentacién técnica {manual de instalacién y

uso, hoja “datos técnicos”);

4 soportes de plastico;

1 bolsa “Starter Kit” (8 tornillos autoperforantes 1 lla-

ve para racores 1 etiqueta adhesiva de peligro por cai-

da de liquidos, 1 manguito ciego cénico para el cierre

del desagiie).

inyector para metano y etiqueta de configuracién (
SOLO PARA HORNOS DE GAS)

HORNOS SOBRE SUELO CON/SIN CARRO
horno preparado por detrés para:
« conexion eléctrica (cable de alimentacién ya mon-
tado);
« conexién del agua (tubo de entrada de agua, fil-
tro mecanico y racor 3/4 con valvula antirretorno ya
montados);
« conexion de gas GLP ( SOLO PARA HORNOS DE GAS)
carro portabandejas (solo mods.. XBC1005E - XVC
4005EP - XVC 1005EP);
documentacién técnica (manual de instalaciéon 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 cénico para el cierre del desagtie).

2 inyectores para metano y etiqueta de configuracién
(@ SOLO PARA HORNOS DE GAS)

Si faltase algiin componente, péngase en

contacto con UNOX.

instrumentos auxiliares: péngase en contacto con UNOX para obtener més informacién.

m Para completar las gamas ChefTop™y BakerTop™ a nivel profesional, hay disponibles varios

espanol
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Retirada de la pelicula y de la punta de silicona de proteccién

Operaciones preliminares

Despegue lentamente las peliculas de proteccién del equi-
po: limpie los restos de pegamento que haya con un disol-
vente adecuado, sin utilizar herramientas que puedan es-
tropear las superficies ni detergentes abrasivos o 4cidos.

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

S

Extraccion de las sujeciones del carro

@ HORNOS SOBRE SUELO CON CARRO
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Colocacion

Caracteristicas del local de instalacién

d

Méx. 70%

JI’—Méx. 35°C

= Min.5°C

Instale el equipo en locales:

- aptos destinados a la coccién de alimentos industriales;

- 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 méaximo;

- con una humedad que no supere el 70%.

@Por ley, un equipo alimentado con gas requiere

ademas locales:

- con superficie y ventilacién adecuadas para la po-
tencia del horno;

- preparados para la evacuacién de los gases de com-
bustién al exterior.

Para mas informacién consulte el cap. “Evacuacion de hu-
mos y gases de combustién” en la pag. 38.

No instale el equipo cerca de otros que
alcancen altas temperaturas, para no
XBC 100SE 866x972x1866 177 ocasionar dafos ap los compr:mentes
XBC 905E 866x972x1866 183 eléctricos.
XBC 805E 860x882x1217 121 El aparato no es apto para instalacion empotrada.
XBC 605E 860x882x897 89 Asegurese de que el pavimento pueda resistir el
XBC 405E 860x882x709 63 peso del aparato a plena carga (véase “Tabla A” y
XBC 1015EG | 866x970x2072 200 “Tabla B)".
XBC915EG 866x970x2072 206
XBC 815EG 860x882x1425 135 Si desea obtener mds informacion técnica rela-
XBC 615EG 860x882x1105 109 clionada con el equipo, consulte la hoja “Datos
técnicos” incluida con el equipo.
TablaB
MODELOS Dimensiones Peso* MODELOS Dimensiones Peso*
ChefTop™ mm kg ChefTop™ mm kg
XVC 4005EP 869x1206x1857 190 XVC 105E 750x782x498 45
XVC 2005EP 860x1135x1217 165 XVC 105EP 750x782x498 45
XVC 1205EP 860x1135x897 150 XVC 205E 574x773x632 44
XVC 1005EP 866x972x1866 177 XVC 055E 574x762x498 38
XVC905EP 866x972x1866 183 XVC 4015EG 869x1206x2072 220
XVC 705E 750x773x1042 86 XVC 1215EG 860x1135x1105 170
XVC 705EP 750x773x1042 86 XVC 1015EG 866x972x1866 200
XVC 505E 750x773x895 79 XVC 915EG 866x972x1866 206
XVC 505EP 750x773x895 79 XVC 715EG 750x773x1254 100
XVC 305E 750x773x707 62 XVC 515EG 750x773x1107 93
XVC 305EP 750x773x707 62 XVC 315EG 750x773x918 76

* los valores se refieren al peso del equipo vacio
Hornos ChefTop™ con apertura de puerta de izquierda a derecha: XVC4005EPL / XVC4015EGL/ XVC2005EPL / XVC2015EGL /
XVC1005EPL / XVC1015EGL / XVC90SEPL / XVC915EGL / XVC705EL / XVC70SEPL / XVC715EGL / XVC305EL / XVC305EPL / XVC315EGL
Hornos BakerTop™ con apertura de puerta de izquierda a derecha: XBC1005EL / XBC1015EGL / XBC90SEL / XBC915EGL / XBC80SEL /

XBC815EGL / XBC605EL /XBC615EGL / XBC405 EL

espanol
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Los locales de instalacién deben estar preparados con instalaciones eléctricas, de agua y de gas (solo para
hornos de gas) 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 preinstalacién:

In caso de coccion de grandes cantidades de
alimentos grasos, adopte las precauciones que se

. indican en el apart. Caracteristicas del desagiie de la
conexién del agua pég. 34

conexién del gas
Desagiie de pared " Desagu:ns‘le;ﬁzl;ado £ Desagiie de suelo
= > 2 z ez

conexién eléctrica

~100 mm
1 ; 725 #
(2]
] m [~ E min 4°
72
E ﬁ = % L=min 300 mm
E|E
o|E(E
a3|E
7|% =3 L= min 300 mm
¢
~100 mm ) S fo el
' !
4
—of L
& - a
Ele T N
§§ E f - min 4° 2 b min 4° f. 5 min 4°
T?% ﬂ > L=min 300 mm > L= min 300 mm o
'L=min 300 mm A/ - ey
! il %Hm > 'minZSmm v
~100 mm
4 .
—a
E
8E ele 3 i
2R E
ki
3 min 25 mm
-

(1): La salida al desagiie de pared debe tener un espacio de aire de 25 mm como minimo.
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Distancias minimas

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.

13

-'///
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Por motivos de seguridad, se
A 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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ChefTop™

Modalidades de colocacion - @HORNOS DE SOBREMESA

Los hornos de sobremesa pueden colocarse:

- sobre ruedas (con el kit de ruedas Unox);

- sobre subestructuras propias o UNOX;

- superpuestos a otros equipos UNOX (MAXI.Link);
- sobre suelo (con el kit de patas Unox).

Colocacion sobre el suelo o sobre ruedas

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 llana

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

Colocacion sobre el suelo

NO coloque los equipos directamente sobre el suelo:
desmonte las patas de plastico del equipo y monte el
Kit de patas de acero H. 140 mm UNOX. Para obtener
informacién detallada sobre el montaje del Kit de pa-
tas, consulte las instrucciones contenidas en su emba-
laje.

Colocacion sobre ruedas

ZA

Para el desplazamiento utilice inicamente
el kit de ruedas UNOX, consultando las ins-
trucciones contenidas en su embalaje.

17
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Colocacion sobre subestructuras

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 patas, teniendo cuidado para no
desenroscarlas del todo.

Fijacion sobre subestructuras del usuario (ej. mesas de acero, etc.)

Los subestructuras, deben ser:

- estables y perfectamente niveladas;

- no movibles;

- no inflamables o sensibles al calor;

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

Fijacion sobre subestructuras UNOX
(UNOX - fermentadores o muebles neutros/Potia)
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Fijacion sobre subestructuras UNOX
(UNOX - stand abierto alto)
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Colocacién superpuesta a otros equipos (MAXI.Link)

Para colocar varios equipos superpuestos, es obligatorio utilizar el kit de superposicién UNOX.
Este mantiene la distancia correcta entre los equipos y facilita las conexiones eléctricas, de agua y de desagtie.
Para montar el kit de superposicién, consulte las instrucciones contenidas en su embalaje.

No coloque nunca un horno directamente sobre otro horno o sobre otras fuentes de calor.

agua de varios equipos con una unica entrada de agua.

Para obtener més informacién sobre cémo conectar entre si los equipos superpuestos o los posibles
accesorios (fermentadores, campanas, kits de 6smosis, etc.) y la instalacién del cable RJ45, consulte el
cap.”Conexiones entre equipos superpuestos (MAXI.Link)” en la padg. 40.

m El kit de superposicién también incluye un cable RJ45, un sifén y un racor en “T”para la conexién del

Algunos ejemplos de posibles composiciones:

L= I
-3 | E=1 3
W
— #
# # # ﬂ
# # YET—-
e ]
I
1 @
-y XR168 XBC615EG +XLA15

6 trays (600x400) 6 trays (600x400) 18 trays (6002400) +X0L415 +XR218 +XR168
20 trays (600x400) 7 trays (GN1/1) 6 trays (600x400)

H
& & —
H ’
~vwmr— P % #
# % e
.
T #
- n G #
~Fr—
XCA18+XBCAOSE XCA18+XBCBOSE XCA18+XBCOOSE+XCTSS XCA18+XBCBOSE XCA18 +XBC60 SE+XCT 55 XCI18+XVC505EP
+XB264+XL415 +XR258 +XBCA0SE + XR148 +XL415 +XBCA0SE +XR608 +XVL585
18 trays (600x400) 10 trays (600x400) 10 trays (600x400) 22 trays (6004 00) 10 trays (600x400) 14 trays (GN1/1)
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ChefTop™

Modalidades de colocacion - @@ HORNOS SOBRE SUELO CON/
SIN CARRO

Los hornos de este tipo deben colocarse unicamente sobre un suelo que cumpla los siguientes requisitos:
- no ser inflamable o sensible al calor;

- estar perfectamente nivelado;

- tener una superficie regulary 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 cdmara del horno sea idéntica: si no lo es, significa que el
equipo no esté 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 con facilidad en la cdmara del horno, sin hallar obstaculos (por
ejemplo, asperezas del suelo) y sin rozar contra la superficie inferior de la cdmara de coccién.

Si fuese necesario, vuelva a ajustar la altura de las patas.

Termine fijando obligatoriamente los 4 soportes delanteros al suelo para evitar que el equipo
vuelque (véase la figura en la pag. siguiente).
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OPCIONA

OPCION B

@ Solo para hornos sobre suelo con carro

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°.

Por encima de estos angulos, durante la introduccion/extraccion del carro los liquidos calien-
tes contenidos en las bandejas de coccion pueden rebosar y causar quemaduras.

=
@

s
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Reglaje

Regulacién del cierre de la puerta

Una vez colocado el horno, si la manilla de la puerta no se cerrase correctamente en posicién vertical, siga
estos pasos:

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

-0 si el 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 fijacion del pestillo.
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Conexion eléctrica

Antes de instalar el equipo, lea detenidamente el capitulo “Normas de seguridad” en
la pag. 5.

mas 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 daiios y lesiones, invalida
la garantia y exime a UNOX de toda responsabilidad.

f La conexion a la red de alimentacion eléctrica y las instalaciones de acometida deben cumplir las nor-

La conexion eléctrica debe realizarse preferiblemente montan-
do un enchufe eléctrico (no incluido) de tipo y capacidad ade-
cuados para la méxima corriente absorbida por las fases del
horno (consulte el dato en la hoja“Datos técnicos” adjunta).
Si esto no fuese posible, el cableado suministrado por UNOX es
suficiente para realizar una conexién directa a un cuadro eléctri-
(<) 0 Antes de conectar el equipo a la red de alimenta-
cién, compare siempre los datos de la instalacién con los del
aparato, indicados en la placa de datos.

El equipo sale de fabrica con el cable de alimentacién ya
montado en el bornero; para necesidades de tensién y ali-
mentacién distintas, consulte el cap.”Adaptacién a tensio-
nes diferentes” en la pag. 26.

En los hornos que incluyen solo enchufe monofésico de tipo
Schuco, no se permite realizar ningtin otro tipo de conexién
eléctrica ni ninguna modificacién dimensional del cable
salvo su prolongacién, sustituyéndolo por otro de idénticas
caracteristicas que el original ensamblado (tipo de goma,
seccién, etc.): todos los datos pueden consultarse en la hoja
“Datos técnicos” incluida con el equipo.

Con el fin de -

evitar cualquier o
peligro debido

| ‘ \

v

]
€

Los esquemas de conexion, las caracteristicas del
cable y los datos técnicos se indican en lahoja “Da-
tos técnicos” incluida con el equipo.

al rearme acci-
dental del dispositivo térmi-
co de corte, este aparato no
debe ser alimentado con un
~dispositivo de control exter-
no, como un temporizador,
ni conectarse a un circuito
cuya alimentacién se inte-
rrumpa con regularidad.

MECANISMO DE CORTE .

_ OMNIPOLAR y
] e

INTERRUPTOR DIFERENCIAL TERMICO

+ MAGNETOTERMICO

o
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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 co-
nexién debe establecerse entre equipos distintos mediante el borne marcado con el simbolo equipotencial
v . El conductor deberé tener una seccién maxima de 10 mm? (de acuerdo con la norma CEl EN 60335-2-

42:2003-09) 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 térmicGde acuerdo con lo establecido por las normas vigentes.
- Estar conectado obligatoriamente a un mecanismo de corte omnipolar.

W PY o %
~

AN <
A
Comprobaciones obligatorias

- El puente de cobrey el cable eléctrico deben estar fijados juntos bajo el tornillo en el sentido de enroscado y las cone-
xiones 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 tensién de alimentacién, cuando el aparato estd 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
cumpliendo los datos indicados en la hoja “Datos técnicos” adjunta.

Adaptacion a tensiones diferentes

Para necesidades de tension y alimentacién distintas de las estandar se debe sustituir el cable de alimentacién
actual y conectar el nuevo cable al bornero siguiendo los esquemas de la hoja “Datos técnicos” (Power supply -
Connection Diagram) incluida con el equipo.

Sustitucién del cable de alimentacién

El cable debe ser sustituido por UNOX, por
su servicio técnico o en cualquier caso por
una persona similarmente cualificada, para
prevenir cualquier riesgo.

Si fuese necesario sustituir el cable de alimentacién,

siga estos pasos:

- abra la tapa del bornero desenroscando el tornillo“A”;

~ - quite el cable montado desconectandolo del bor-
nero y del sujetacable“B”;

- consulte la hoja “Datos técnicos” (Power supply-

Connection Diagram): la hoja indica todos los

7 cableados 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
fijacién.
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Conexion de gas (@solo para hornos de gas)

\ Antes de instalar el equipo, lea detenidamente el capitulo “Normas de seguridad” en la
\ g pag. 5.

La conexion a la red de alimentacion de gas y las instalaciones de acometida deben cumplir las nor-
mas 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 daiios y lesiones, invalida
la garantia y exime a UNOX de toda responsabilidad.

Conexion a la red de la instalacion de gas

o e El equipo es configurado, preparado y ensayado en
fabrica para el funcionamiento con:

- gas GLP (butano/propano de tipo G30/G31)
- presién nominal de la red de alimentacién (a la entra-
da de la vélvula de gas) de 28 - 30/37 mbar
inyector = - Presion méxima de entrada de red 55 mbar.
Antes de la conexién, compruebe que el gas dispo-
nible y la presién se ajusten a las indicaciones ante-
riores: estos datos figuran también en la placa “DATA
PLATE GAS" colocada en el costado del horno.
En caso de alimentaciones diferentes, consulte el cap.
“Adaptacién aotro tipo de gas”y |la hoja “Datos téc-
nicos” (CHART A). La presién de red de entrada a la
vélvula no debe superar los 55 mbar en ningtn caso.
El racor 3/4" hembra para la conexion a la red de la
instalacién de gas se encuentra en la parte trasera del
p— horno: la conexién debe realizarse mediante un tubo
@ flexible e intercalando una llave de corte por encima

del equipo (no incluidos).

racor 3/4”
hembra

no incluida

Asegtirese de que los tubos no pasen
cerca de zonas calientes y que no estén
expuestos a tracciones, torsiones o
aplastamientos.

PLATE GAS

Factory satting GIVG31 2830737 mbsal
Injoctor dameter @225 1100 mm

La instalacion de gas y todos los compo-
nentes de conexion utilizados deben es-
tar homologados y deben cumplir las
normas vigentes en el pais de instalacion.

iLos componentes precintados con pin-
turaroja no deben manipularse!

CHART"A”
MOD: XVC715EG @

|

dispositivo antiviento, UNOX ofrece bajo
H pedido un adaptador cuyo diametro varia
segun el modelo del horno.

REARME DE LA LLAMA DE GAS: pulse y
suelte el boton START/STOP para rear-
mar la llama.

Para utilizar el equipo a grandes altitu-
des no se necesita ninguna regulacion

especial.

/'\ Para la conexion del interruptor de tiro al
7

2
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Adaptacion a otro tipo de gas

1) CAMBIE EL INYECTOR

W —— (gt

Las operaciones de adaptacion a otro
tipo de gas deben ser realizadas tnica-

A mente por personal cualificado y autori-
zado por UNOX.

®

=

Antes de realizar cualquier operacion, cierre la llave de corte
del gas, desconecte la alimentacion eléctrica y compruebe
que el didmetro del inyector que va a sustituir sea efectiva-
mente el que lleva estampado en 1/100 mm.

1) Desenrosque y extraiga el inyector“C"con una llave de 13 mm.
2) Instale un nuevo inyector de didmetro adecuado para el
tipo de gas utilizado (véase “Tabla C” columnas Ay B).

3) Afloje el tornillo“A".

C
4) Coloque el casquillo “B” a la distancia H en funcién del
R inyector utilizado (véase “Tabla C” columna C).
H 5) Vuelva a apretar el tornillo “A”.
Tabla C
GAS @ INYECTOR DISTANCIA CASQUILLO B
MODELOS ‘ columnaA [1/100 mm] columna B ‘ columna C
G20, G25, G25.1 345 _
XBC615EG 630,631 525 H=39mm
G20, G25,G25.1 375 ~
XBC815EG G30,G31 535 H=39mm
G20, G25, G251 275 _
XVC315EG 630,631 180 H=39mm
G20, G25,G25.1 330 _
XVC515EG 630,631 515 H=39mm
G20, G25,G25.1 360 B
XVC715EG 630,631 530 H=39mm
G20, G25, G25.1 345 ~
XVC1215EG 30,631 225 H=39mm
G20,G25,G25.1 375 ~
XVC2015EG 630,G31 235 H=39mm
XVC915EG - XVC1015EG G20, G25,G25.1 340 H=39mm
XBC915EG - XBC1015EG G30,G31 225 B
G20, G25,G25.1 340 _
XVC4015EG G30,G31 325 H=39mm

Todos los modelos llevan instalado de serie el inyector para los gases G30y G31

2) APLIQUE LA ETIQUETA DE CONFIGURACION A LA PLACA DE DATOS

For technician: cut and paste the comectcurr nt setting label

Perli i k ichetta df settaggio

2E G20 20 mbar
% 26+ G20/G25  20/25 mbar |

=20 G20 20mbar

2H G20 25 mbar

A G25 25 mbar

AL G25 20 mbar

25 G25.1 25 mbar

3+ G30/G31 28-30/37 mbar|

38/P G30/G31 28-30 mbar

38/P G30/G31 37 mbar

38/P G30/G31 50 mbar

Durante la instalacion y
cada vez que se adapte el
tipo de gas, tome el adhe-
sivo indeleble del Starter
Kit mostrado en la figura
y recorte la etiqueta de
configuracion que indica
los nuevos parametros
del gas. Pegue obligato-
riamente el adhesivo en la

placa de datos.
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ChefTop™ |

3) MODIFIQUE EL TIPO DE GAS EN EL SOFTWARE

lef?fﬂ
o

B ollE -~ fﬂ

© Entre en el ment oculto man-
teniendo pulsadas simultanea-

mente las dos teclas B

durante 5 segundos.

® Pulse la tecla @ hasta que
‘ aparezca en el display: 12 - FrU

{ -
| © Pulse la tecla hasta que

aparezca en el display el mensaje
“GAS".

O Ppulse las teclas B hasta llegar al tipo de gas que desea utilizar (atencién: G25 incluye también el
tipo G25.1 y G30 incluye también el tipo G31).

© Memorice la seleccién manteniendo pulsada la tecla @ hasta oir un pitido de confirmacién (unos 6 segundos).

@ salga pulsando la tecla @

@ Memorice definitivamente el nuevo tipo de gas seleccionado desconectando el horno de la
red eléctrica durante 15 segundos y volviendo a conectarlo.
Sino se realiza esta ultima operacion, NO se memorizara el cambio del tipo de gas. En tal caso,

debera repetirse el procedimiento desde el punto @.
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Comprobaciones tras la conexion

Tras la conexion del gas o la adaptacién a un nuevo tipo de gas, compruebe obligatoriamente los puntos
indicados en la tabla.

Resultado de la

C be: o
ompruebe comprobacion

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

La presiéon nominal de la red de alimentacién (a la
entrada de la valvula de gas) utilizando un medidor
de presién para fluidos (como un manémetro
electrénico). Si los valores registrados estan fuera| mbar........neen.
de los valores de presiéon min. y max. indicados en
la hoja “Datos técnicos” (CHART A) incluida con el
equipo, dirijase al gestor local de la red de gas.

La presién de salida de la vélvula de gas con un
manoémetro digital.

Nota: la valvula de gas puede suministrar una presién
comprendida entre Pmax y Pmin, ya que el sistema
de control decide qué presién suministrar segun la
diferencia entre la temperatura medida en la cdmaray| pmax:

el valor deseado para ella. Durante la subida térmica,| mbar....oooi
el horno debe suministrar la maxima presién.
Compare los valores con los de la “Tabla D - Presién
desalida de la vdlvulade gas”. Pmin:

(101 o1 H—
Tabla D - Presion de salida de la valvula de gas

| Pmax (presion maxima) Pmin (presion minima)
G20 14.2 + 2% mbar 7 mbar
G25-G25.1 21.2 + 2% mbar 10 mbar
G30-G31 26.2 + 2% mbar 13 mbar

Losvalores de CO-CO, delos gases de escape ydocumente los valores registrados.
|:| En caso de valores de CO no diluido superiores a 1000 ppm, la calibracién del | ppm......ceeinns
quemador debe ser revisada y modificada por un técnico especializado.

Si las comprobaciones han tenido un resultado positivo, conecte la alimentacién del equipo, enciéndalo y, a
través de las ranuras de ventilacién, compruebe los puntos indicados en la tabla:

Comprobaciones: Resultadc.; dela
comprobacion - OK

|:| Encendido correcto del quemador

D Llamas brillantes, de color azul claro y sin puntas amarillas

D Chimenea de evacuacién de gases y ranuras de ventilacion limpias y libres de obstrucciones

Instruya al usuario sobre los aspectos fundamentales de seguridad de funcionamiento del horno con referen-
cia a este manual de instalacién, uso y mantenimiento.
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Conexion del agua

Conexion del agua: agua de entrada
El aparato incluye en su parte trasera:

A 1.5 metros de tubo, filtro mecanico y racor (3/4”) con vélvula antirretorno para la conexién 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;

B un tubo de aspiracién del detergente para el lavado de la cdmara del horno;

¢ dos racores para una posible conexién de accesorios de tratamiento del agua (UNOX.Pure o UNOX.Pure-RO).

Para la conexién consulte las instrucciones contenidas en el embalaje del accesorio. No utilice suavizadores
de resinas con intercambio iénico.

Para facilitar la conexién del agua en caso de instalaciones multiples en columna (MAXI.Link) utilice
el racor en “T” incluido en el Kit de superposicién UNOX.

A

WATER IN %

llave de corte

tubo L= 1.5%%

<
> racor 3/4 con
filtro mecanico valViAaRtE
rretorno
(Imax30°c
=

] / I50+600kPa

Para la conexién a la red de agua, utilice el juego de uniones nuevas inclui-
das con el equipo.
Las uniones ya usadas no deben reutilizarse.

9\
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Para la informacién técnica y de seguridad del
detergente UNOX.Det&Rinse, consulte las ©
fichas incluidas al final de este manual.

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 pS/cm;

- tener una dureza méaxima de 7°f;

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

Otros requisitos del agua de entrada (agua no trata-
da):
Cloro libre: menos de 0,1 ppm (mg /L);
Cloruros: menos de 30 ppm (mg / L); pH: de 7.0 a
8,5;
Alcalinidad: menos de 50 ppm (mg / L);
Silice: menos de 12 ppm (mg / L);

UNOX.Pure-RO
I

UNOX.Pure

Sélidos disueltos totales (tds): menos de 60 ppm

Si la presién del agua de entrada es menor del valor
indicado (150kPa) utilice una bomba de caudal ade-
cuado (caudal minimo 300 I/h). Los hornos Chef=
Top™ y BakerTop™ incluyen de serie un reductor
de presién integrado.

Si la conductividad del agua es mayor del valor indi-
cado (150 pS/cm), utilice un aparato desmineraliza-
dor (UNOX.Pure o bien UNOX.Pure-RO) o filtros
para evitar la formacién de depésitos de cal y/u otros
minerales dentro del horno. Los dafos provocados
por la cal u otros agentes quimicos transportados en
el agua no estan cubiertos por la garantia.

o bien su Kit de 6smosis inversa con bomba “UNOX.

Pure-RO’ en caso de bajos valores de presion o aguas especialmente duras. El kit de 6smosis inversa
es controlado directamente con un sistema de autodiagnéstico por el control electrénico del horno.
Para su montaje/sustitucion consulte las instrucciones contenidas en sus embalajes.

@ UNOX recomienda sus filtros “UNOX.Pure”

depésito de agua y un Kit de bomba para la aspiracién del agua del depésito UNOX o de otro reci-

m Por si no fuese posible conectar permanentemente el equipo a una red de agua, UNOX ofrece un

piente externo.

Conexion del agua: intervenciones

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.

espanol
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ChefTop™

Conexion del agua: agua de salida

El desagtie se encuentra: =
G N
- en la parte inferior de los hornos de sobremesa

-en la parte trasera de los hornos sobre suelo con/sin carro @ @

Conecte el codo/sifén a un tubo rigido o flexible y empélmelo a un desagtie para aguas grises.

UNOX recomienda sus tubos rigidos y flexibles.

Los tubos empleados para el desagiie deben poder resistir dichas temperaturas y no deben

ij El agua que sale por el desagiie del horno puede alcanzar altas temperaturas (90 °C).
ser de tipo metalico.

Si se necesita reducir la temperatura del agua de desagiie, UNOX recomienda su Kit de enfriamiento
de desagtie.

no incluidos

no incluidos

Si no es posible conectar permanentemente el equipo
BakerTop™ a un desagiie, se debe cerrar el terminal
de desagtie con el manguito ciego cénicoincluido en la
bolsa “Starter kit".

Asegurese de que el desagiie del horno sea de facil ac-
ceso para poder inspeccionar y limpiar con frecuencia
el terminal de desagtie.
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Caracteristicas del desagiie - estar libre de estrangulamientos.
El desagﬁ.e de.be: _ ¥ a salida al desagiie de pared debe tener un espa-
- ser de tipo sifénico; cio de aire de 25 mm como minimo.

- ser un metro de largo como méximo;

- tener una inclinacién minima del 4%;

- tener un didmetro NO inferior al de la conexién del
desagiie;

- ser especifico para cada equipo; en caso contrario
asegurese de que el conducto principal esté di-
mensionado para garantizar un flujo correcto y sin
obstéaculos;

L=min30cm -

HORNOS SOBRE SUELO
CON/SIN CARRO ™"

®
®

L=min30cm

HORNOS DE SOBREMESA

En caso de coccion de grandes cantida-
des de alimentos grasos, desmonte el
sifon y monte un separador de grasas o
vacie directamente en una rejilla. En

ambos casos, deje el espacio de aire in-
dicado.

L=min30cm >

min
2,5 cm |
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Ejemplo indicativo de conexiones de agua en columnas MAXI.Link
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Ejemplo indicativo de conexiones de agua en columnas MAXI.Link
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Evacuacion de humos (@ solo para hornos eléctricos)

230 mm

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

Asegtirese de que por encima de la sali-
A da de humos no haya objetos o materia-
les que puedan obstruir el flujo de los

humos o sufrir dafios directos por la
temperatura o los humos. No deje materiales infla-
mables cerca del tubo de salida.

La evacuacion de los humos al exterior puede realizar-
se mediante:

1) una campana extractora de capacidad y tamano
adecuados para el tipo de horno.

UNOX recomienda sus campanas extrac-
toras, controladas directamente por un
sistema de autodiagnéstico del horno.

Para montar las campanas UNOX, consulte las instruc-
ciones contenidas en sus embalajes.

2) un tubo sin aspiracién o ventilacién forzada.
El tubo debe:
- ser INDEPENDIENTE para cada equipo;
- tener un diametro minimo de 30 mm;
- estar libre de estrangulamientos;
- tener una inclinacién no mayor de 45°%
- ser un metro de largo como maximo.

UNOX recomienda utilizar su tubo de as-
piracién.

3) un condensador de vapor UNOX. Para montar el
condensador, consulte las instrucciones contenidas
en su embalaje.
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Evacuacion de humos y gases de combustion (7)) solo para hornos de gas)

3eD

oD

Y

Por medio del tubo de evacuacién se expulsan los hu-
mos Yy los olores procedentes de la cdmara del horno,
asi como los gases de combustién. Su evacuacién al
exterior puede realizarse de varias maneras: elija la
adecuada para la potencia nominal del equipo que va
ainstalar y cumpla las normas de instalacién naciona-
les/locales del pais de destino.

1) Hornos con potencia térmica < 14 kW evacua-
cion directa al ambiente de instalacién 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 mismo didmetro (aD)

que la conexién del tubo de evacuacién del horno;

- tener un tramo vertical (3gD) por encima del inte-

rruptor de tiro equivalente a 3 veces el diametro gD;

- describir un recorrido ascendente con inclinacién

minima del 10%; los posibles dngulos deben ser

mayores o iguales a 90° y las posibles secciones ho-

rizontales (L) no deben superar el 1.5 m de largo.
Se recomienda montar un caballete en la parte
mas alta del exterior del canén de chimenea
para impedir que entre agua de lluvia en el
homo y para minimizar las depresiones por

efecto Venturi que se generan cuando hay fuertes corrien-

tes de aire.

3) Hornos con potencia térmica > 14 kW evacuacion
mediante una campana extractora de capacidad y
tamano adecuados para el tipo de horno.

La campana debe colocarse como minimo a 50 cm del
tubo de evacuacién: un distancia menor podria provo-
car la formacién de gases no quemados nocivos.

Los gases de escape pueden alcanzar tempe-
A raturas proximas a los 500°C. No utilice tubos
de evacuacion realizados en aluminio o en ma-

teriales que no resistan tales temperaturas.

Aseglrese de que por encima de la salida
A de humos no haya objetos o materiales que
puedan obstruir el flujo de los humos o su-

frir dafos directos por la temperatura o los
humos. No deje materiales inflamables cerca de las
chimeneas de evacuacion.

espaniol
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Procedimiento de rearme del horno (reservado para el mantenimiento)

. % B

Para restablecer las funciones del horno pulse el botén de rearme tal y como se indica en la figura (operacion
reservada para el mantenimiento).
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Conexiones entre equipos superpuestos (MAXI.Link)

Conexiones entre equipos con cable RJ45

ACCESORIO
DEL HORNO

Para mds informacién sobre la instalacién y el
control de los accesorios y de los equipos, consul-
te las instrucciones contenidas en sus embalajes.

>

Todos los hornos de las lineas ChefTop™y Baker-

Top™ estan preparados para conectarse entre si y a

accesorios (fermentador, campana, sistema de 6smo-

sis, etc.). Los accesorios se conectan al horno me-

diante los conectores RJ45 situados en la parte

trasera del horno y se detectan automaticamente.

© Desconecte todos los aparatos de la alimentacién
eléctrica.

® Retire la plancha trasera del horno para poder ac-
ceder a la tarjeta de potencia del horno MASTER.Si
se debe conectar el horno MASTER:

- a un accesorio: consulte las instrucciones conteni-
das en su embalaje.
- un horno SLAVE:

© Quite la plancha precortada del fondo del horno
SLAVE.

@ Inserte en el hueco la cubierta “A” del sujetacable;

© Introduzca el terminal “C" del cable procedente del
horno MASTER a través de la cubierta “A”.

O Fije el cable montando la parte superior de la cu-
bierta “B".

@ Introduzca el terminal del cable en el conector
hembra correspondiente situado en la tarjeta de
potencia del horno SLAVE.

© Vuelva a montar la plancha trasera de los hornos.

© Vuelva a conectar la alimentacién eléctrica de to-
dos los aparatos.

Configuracion de los hornos como “MASTER” o “SLAVE”

MASTER

RJ45

HORNO
SLAVE1

Si hay varios hornos UNOX, por comodidad de uso, se
recomienda configurar un horno como principal
(MASTER) y el otro como secundario (SLAVE).
Mediante el panel de control del horno “MASTER” se
podran controlar el horno “SLAVE”y todos los acceso-
rios conectados (gj. fermentador, kit de 6smosis inver-
sa, etc,; véase “Tabla E”).

Ademds, gracias a la tecnologia EFFICIENT.Power
se puede reducir hasta un 33% la potencia necesaria
para el funcionamiento de la columna de coccién,
aprovechando al méaximo la distribucién de la energia

eléctrica.
@ “MASTER". Si desea que los hornos sigan siendo

independientes (todos “MASTER"), no realice el
siguiente proceso de configuracién y no los conecte con
el cable de red RJ45. En cambio, si se conectan los hor-
nos con el cable de red pero no se lleva a cabo el proce-

dimiento de configuracién, no funcionan (mensaje
“NOANS” - no answer - en el display).

Los hornos vienen configurados de serie como

espanol
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ChefTop™

Tabla E
Ne Gama BakerTop™ Ne Gama ChefTop™
aparato Dispositivos aparato Dispositivos
1 BakerTop™ Oven - MASTER 1 ChefTop™ Oven - MASTER
2 BakerTop™ Oven -SLAVE 1 2 ChefTop™ Oven - SLAVE 1
3 - 3 -
4 - 4 -
5 - 5 -
6 Fermentador/ SlowTop 6 SlowTop
7 Kit 6smosis inversa 7 Kit 6smosis inversa
8 Horno estatico - DeckTop™ 8 Horno estético
9 Ovex.NET 9 Ovex.NET

© [l ~ + Q] a7

© Desconecte el cable de red RJ45 que conecta los
hornos entre si (véase el cap. “Conexiones entre
equipos con cable RJ45” en la pag.40). Si se
trata de la primera instalacién, los hornos ya estan
desconectados de serie.

® Encienda el horno que desea configurar como
“SLAVE” (NO lo ponga en funcionamiento, por ej.,
iniciando una coccién): usando su panel de con-
trol, entre en el menu oculto pulsando al mismo

tiempo durante 5 segundos las teclas .

© Pulse unavezlatecla -> se resalta el numero

10 en el display tiempo.

-
O Pulse varias veces la tecla hasta que aparez-
ca en el display temperatura el pardmetro “OU".

© Pulse varias veces la tecla hasta que aparezca

en el display de programacién el nimero “2” (véase
“TablaE”).

@ Para memorizar la asignacién, mantenga pulsada

la tecla durante 5 segundos hasta oir la se-
fal acustica que confirma la memorizacién.

@ Pulse latecla E] para salir del menu oculto.

© Desconecte el enchufe de alimentacién de los
hornos “MASTER"y “SLAVE".

© Conecte el cable de red RJ45 entre los hornos.

@ Conecte el enchufe de alimentacién de los hornos
al mismo tiempo.
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UNOX.Link

Los hornos incluyen de serie una tarjeta de interfaz estandar, situada en su lado
derecho: esta dispone de un botén de rearme del horno y una toma RJ45 (ambos
reservados para intervenciones de mantenimiento).

La memoria USB est4 colocada dentro del alojamiento accesible desde el panel,
tal y como muestra la figura.

Mediante una sencillas operaciones, se pueden instalar los kits opcionales
UNOX.Link XC262 - XC263 - XC264 para facilitar y supervisar el uso del
horno.

UNOX.Link XC262

© Memoria USB.

© Sonda SOUS-VIDE (sonda de vacio).

© Lectorde cédigos de barras (Cook.Code system)
@ Soporte para lector de cédigos de barras
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Ejemplos de instalaciones correctas e incorrectas
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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” en la pag. 5
- lea el capitulo “Predmbulo” en la pag. 4.

En caso de coccion de grandes cantidades de alimentos grasos, coloque una bandeja vacia y
no perforada en el soporte de parrilla mas bajo del horno. Como alternativa se puede utilizar
un recipiente de tamafo adecuado.

Indicaciones generales para el uso del equipo

« La primera vez que use el equipo, limpie en profundidad el interior de la cdmara del horno y los accesorios
(véase el cap. “Mantenimiento ordinario” en la pag. 74); déjelo funcionar en vacio y a la temperatura
méxima durante aproximadamente 1 hora para eliminar los malos olores que puedan desprender las grasas
de proteccién empleadas en la fabrica.

Al abrir la puerta de la cdmara de coccién, salvo si se ha seleccionado la funcién “COOL’, los dispositivos de
calentamiento y el ventilador se apagan automaticamente y se pone en marcha el freno del ventilador incor-
porado (el ventilador sigue girando unos pocos instantes).

« Si el aparato ha permanecido encendido mas de 15 minutos sin seleccionar una modalidad de funciona-
miento o de lavado automatico, se activa automaticamente la funcién 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 temperatura ambiente de entre +5 °Cy +35 °C.

Evite salar los alimentos en la cdmara de coccién. Si no se puede evitar, limpie el horno lo antes posible (véa-
se el cap. “Mantenimiento ordinario” en la pag. 74).

+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.

Los nombres de los programas de lavado y los mensajes
mostrados durante los lavados aparecen en el display en
idioma INGLES. Para cambiar el idioma, mantenga pul-

160 cm

sadas al mismo tiempo las teclas y durante
5 segundos: en el display “programa” aparece el idioma
seleccionado, y al cabo de unos segundos el horno emite
1 una sefal acustica. Para pasar al idiomasi@uiente, vuelva

y

a pulsar durante 5 segundos las teclas
Consejos de coccién

« Serecomienda precalentar siempre el horno a una temperatura al menos 30-50°C mayor que la de coccién
para contrarrestar los efectos de pérdida de calor debidos a la apertura de la puerta.

« 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.
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Rearme de la llama de gas (@sow PARA HORNOS DE GAS)

PULSE LA TECLA
PARA REARMAR

beep...

TablaF

Posibles causas de una alarma de gas

El horno avisa de que se ha apagado la llama mediante
la aparicién del mensaje GAS en el display, el parpadeo

del led START/STOP y una alarma acustica.

Si se produce este aviso, averigiie la causa consultando
las posibilidades propuestas en la Tabla F.

Descripcion Resolucion del problema

Aire en la tuberias del gas (sobre todo en las instala-
ciones nuevas).

Lleve a cabo el rearme pulsando la tecla .
STARTISTOP

Corrientes de aire o ventilacion cerca del quemador.

Elimine cualquier corriente de aire que pueda afec-
tar a la caja porta-quemador, garantizando la correc-
ta ventilacién del local, tal y como establecen las
normas vigentes.

Lleve a cabo el rearme pulsando la tecla .

STIRTSTOP

Presion de gas de entrada insuficiente o nula con res-
pecto a las indicaciones de la hoja “Datos técnicos”
(CHART A) incluida con el equipo.

Mantenga pulsada la tecla durante unos segun-
dos para apagar el equipo y pohgase en contacto con
el servicio de asistencia al cliente.

Regulacién del inyector y del aire primario no confor-
mes a lo indicado en la Tabla C de la pag. 28.

Mantenga pulsada la tecla durante unos segun-
dos para apagar el equipo y pohgase en contacto con
el servicio de asistencia al cliente.

Transformador del encendedor averiado, con la con-
siguiente falta de cebado.

Tarjeta electrénica de interfaz de gas averiada.

Vélvula de gas averiada.

Cable y/o bujia de deteccién de llama interrumpidos.

Tarjeta de control de llama estropeada.

Mantenga pulsada la tecla durante unos segun-
dos para apagar el equipd"y"péngase en contacto
con el servicio de asistencia al cliente, que sustituira
el componente averiado.

Humedad en la superficie de la llama del quemador.

Mantenga pulsada la tecla durante unos se-
gundos para apagar el equip0'y péngase en contac-
to con el servicio de asistencia al cliente.
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Carga y uso de los carros ( @ solo para hornos sobre suelo con carros)

Utilice unicamente carros, bandejas y
parrillas UNOX.

A

» 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 horno utilizando 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 ca-
mara de coccién y siempre que no sea necesario
desplazarlos.

« Extreme las precauciones durante el desplazamiento,
ya que las bandejas pueden contener liquidos en
ebullicién que pueden rebosar y los propios carros
pueden volcar (por ejemplo, al transportarlos por su-
perficiesirregulares o inclinadas o a través de puertas).
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Uso de la sonda al corazén

Durante la coccién, la sonda mide la temperatura en el “cora-

z6n" del alimento: cuando esta alcanza el valor definido por
el usuario, significa que esta hecho tanto por fuera como
/ I por dentro.

La sonda al corazén debe insertarse profundamente en el ali-
mento que se va a cocinar: asegurese de que la punta de la
sonda llegue al“corazén” de los alimentos, es decir, a su punto
mas interno, sin salirse. Si los alimentos son poco gruesos, in-
serte la sonda en paralelo a la superficie de apoyo.

Si hay varios alimentos, insértela en el de menor tamano;
una vez este haya alcanzado la temperatura deseada, extrai-
ga la pieza hecha, cambie la sonda a la més pequefia de las
que queden y reanude el ciclo de coccién (véase el cap. “de-
finicion de la duracién de coccién (por tiempo/ con sonda
al corazén)”en la pag. 53.

depende de muchas variables: el tipo de alimento
cocinado, su tamano, etc. La experiencia del usua-
rio le permitira definir el valor correcto.

Maneje con cuidado la sonda, ya que es muy
/\ puntiaguda y la aguja alcanza altas tempera-
.

turas después del uso.

@ La temperatura en el corazén que se debe definir

Extraiga la sonda al corazén de los alimen-

tos antes de sacar las bandejas del horno y

coloquela en la vaina externa prevista (jno

la deje colgando fuera/dentro de la camara
del horno!).

Antes de extraer las bandejas, compruebe que el cable de
la sonda no suponga un obstaculo paraello.

m TIPOS DE SONDA DISPONIBLES

SONDA ESTANDAR: viene montada de serie en todos los
hornos salvo en los modelos “POWER” con cédigo final “P"
(por ej. XVC705EP). Para su uso consulte este capitulo.

SONDA MULTL.Point: viene montada de serie en los hornos
“POWER" con cédigo final “P” (ej. XVC705EP) y mide la tempe-
ratura en varios puntos de la aguja; en el display se muestra la
temperatura media de todas las mediciones.

Para su uso consulte este capitulo.

SONDA SOUS-VIDE (OPCIONAL): mide la temperatura sola-
mente en la punta de la aguja: se utiliza en las cocciones de
alimentos al vacio, dentro de bolsas especificas para ese tipo
de coccién. Para su uso, consulte las instrucciones conteni-
das en su embalaje.
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Hornos “MASTER”, hornos “SLAVE” y accesorios conectados

MASTER

RJ45 I

RJas

=
@ SlowTop

HORNO
SLAVE 1

Si posee varios equipos UNOX, es recomendable que un
técnico especializado:

- conecte todos los equipos mediante un cable RJ45;

- configure uno de los hornos como principal (MASTER) y
el otro horno como secundarios (SLAVE).

De este modo se pueden controlar el horno “MASTER’, el
horno “SLAVE" y los posibles equipos complementarios
(ej. fermentadores) conectados interviniendo Ginicamen-
te en el panel de control del horno “MASTER” en lugar de
los paneles de los distintos equipos.

El uso del horno “MASTER" es directo, mientras que para
utilizar el horno “SLAVE” o los equipos complementarios
en los que se desea intervenir es necesario seleccionarlos

pulsando varias veces la tecla hasta que aparezca
en el display el nimero correspondiente (véase “Tabla

E)

La definicién de los pardmetros y el uso del horno “SLA-
VE" se realizan de la misma manera que para el horno
“MASTER".

Los posibles accesorios conectados (campanas y kits de
6smosis inversa) son manejados de manera auténoma
por el control del horno, que regula su funcionamiento
de forma automatica e integrada, adaptando sus presta-
ciones a las necesidades efectivas.

te desde el panel de control del horno “MASTER”

m Los paneles de control del horno “SLAVE" estédn deshabilitados (no funcionan), ya que se manejan tinicamen-

En caso necesario, se puede cambiar el estado de un horno de“SLAVE”a “MASTER": esta operacién debe ser
realizada tinicamente por un técnico especializado y autorizado por UNOX.

TablaE
Ne Gama BakerTop™ Ne Gama ChefTop™
aparato Dispositivos aparato Dispositivos
1 BakerTop™ Oven - MASTER 1 ChefTop™ Oven - MASTER
2 BakerTop™ Oven - SLAVE 1 2 ChefTop™ Oven - SLAVE 1
3 - 3 -
4 - 4 -
5 - 5 -
6 Fermentador/ SlowTop 6 SlowTop
7 Kit 6smosis inversa 7 Kit 6smosis inversa
8 Horno estatico - DeckTop™ 8 Horno estatico
9 Ovex.NET 9 Ovex.NET
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2)
3)

4)

5)

Pulsando sucesivamente se seleccionan los 9 PASOS:
en el display aparece el nimero del PASO activo.
Display de visualizacién de los valores definidos para
el tiempo o latemperatura de la sonda al corazén.
Display de visualizacién de los valores definidos
para la temperatura en la cdmara o el Delta “t".
Pulsando sucesivamente se seleccionan los pardme-
tros a definir (temperatura, duracion de coccién, etc).
El pardmetro activo se indica con el parpadeo del
icono correspondiente:

f) tiempo de coccion expresado en el display en horas: minutos
temp. de la sonda al corazén expresada en el display en °C

ﬂtemperatura en lacdmara expresada en el display en °C

AT temperatura del Delta “t" (diferencia entre temp. ca-
mara y temp. sonda al corazén) expresada en el dis-
play en °C

Aumentan/reducen los valores mostrados en el dis-

play.

13

6)

7)

8)
9)

||o
T

CLIMA

START/STOP

8 12

6
|
n

Lux

160

I PROGRAM

7 9 10 1

Define la velocidad de los flujos de aire mostrada
en el display.

Enciende el equipo e inicia/interrumpe la coccién.
Elicono encendido indica que el horno esta en fun-
cionamiento.

Display de programacién.

Tecla de programacién (para mas detalles, véase la
figura de la pag. 57)

10) Memoriza los programas configurados.
11) Tecla de programacién (para mas detalles, véase la

figura de la pag. 57)

12) MAXI.Link - Controla los hornos y los equipos

complementarios conectados al equipo: en el dis-
play aparece el nimero del equipo activo.

13) CLIMA LUX - Pulsando sucesivamente a dere-

cha/izquierda, se controla la inyeccién de vapor
(STEAM.Maxi™) o la extraccion de humedad en
la cdmara (DRY.Maxi™).

Los paneles de control se utilizan pulsando con los dedos en las teclas serigrafiadas.

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 mecénico.

espanol
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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 coccién:
-duracién de coccién o temperatura en el corazén mediante sonda (los dos pardmetros se excluyen mutuamente);
- temperatura en la cdmara o Delta“t” (el ajuste Delta“t” solo esta disponible si se utiliza la sonda al corazén);

- CLIMA LUX (porcentaje de inyeccién/extraccién de vapor en la cdmara - STEAM.Maxi™ - DRY.Maxi™);
- velocidad de los flujos de aire.

Los parametros definidos no quedan memorizados y deben volver a introducirse para cada coccién realizada.

El funcionamiento PROGRAMADO permite:

- memorizar, con un nombre a elegir (hasta 50 letras), hasta 99 ciclos de coccién (programas) para poder volver a
utilizarlos en cocciones futuras;

- utilizar las funciones especiales (lavados, “COOL”; etc.)

- utilizar los programas de coccién predefinidos.

Cada ciclo de coccién consta de 10 fases:

- FASE“PRE”: precalentamiento inicial (solo en el funcionamiento programado);

- FASES 1...9: hasta 9 PASOS de coccién, cada uno de ellos caracterizado por pardmetros de coccién distintos.
Una coccién 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 coccién a la siguiente es controlado automéaticamente por el equipo.

PASO1 150°C. PASO2 30 —
150°C 200°C.
vel.1 vel.3 3,4,5,6,7,8,9
60% vap. 20% vap. no utilizados

- Cuando se conecta la alimentacién del horno, el control se enciende automéaticamente.

- Funcionamiento de las teclas B

pulsando varias veces -> se aumenta/reduce el valor en una unidad por cada vez;
manteniendo pulsado -> se aumenta/reduce el valor muy rapidamente.

EJ. CICLO DE COCCION

PRECALENTAMIENTO

- Si no se pulsa ninguna tecla en 15 minutos y no hay ningun equipo en funcionamiento conectado al panel
de control del horno (ej. un fermentador), el control electrénico se pone en stand-by: solo permanece encen-
dido el led START/STOP. Para volver a activar el control electrénico solo hay que pulsar la tecla START/STOP.

El horno incluye de serie, en el costado derecho, un
[SOLO PARA INTERVENCIONES DE ASISTENCIA botén para el rearme del termostato de seguridad del

@ horno y una toma RJ45, ambos reservados al personal
especializado para intervenciones de asistencia.

273 [ o9 ) B .
(8] Bajo pedido estdn disponibles los kit opcionales
UNOX.Link XC262, XC263 y XC264 tiles
Y toma RJ45 para facilitar y supervisar el uso del horno: péngase
/ en contacto con UNOX para mds informacion.

dad del sonido UNOX recomienda su kit Buzzer, que puedeserinstalado en cualquier momen-

@ Sila senal acustica del horno suena a un volumen demasiado bajo, para aumentar la intensi-
to por un técnico especializado.
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FUNCIONAMIENTO MANUAL

CONFIGURACION PORTIEMPO CONF.TEMPERATURA

CONF.TEMPERATURA

STEP STEP START/STOP
S E
CONFIGURACION CON SON- | **"

o DA AL CORAZON

= =l 7

- L,

SELECT

(=] CONF. CON DELTA “t”

2 20N

Al pulsar se pasa de un PASO de coccién a otro; el PASO activo aparece en el display“1”.

STEP

Al pulsar se pasa de un pardmetro de configuracién a otro; el parametro activo se indica con el parpa-
mm) deo de los iconos luminosos; los valores definidos aparecen en los displays correspondientes.

saecr :\7”/ tiempo de coccién expresado en el display en horas: minutos

/P temperatura de la sonda al corazén expresada en el display en °C

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

temperatura del Delta “t" (diferencia entre temp. cdmara y temp. sonda al corazén) expresada en el display en °C
Los parametros visualizables dependen de las selecciones realizadas (por ejemplo, no se podra realizar

una coccién con la funcién Delta “t”si se ha ajustado la duracién del PASO en funcién del tiempo en vez
de utilizar la sonda al corazén).

PRECALENTAMIENTO

En el funcionamiento MANUAL no se puede seleccionar el precalentamiento.

SELECCION DE PASO
O Pulse latecla

@ en el display “1”aparece el nimero del PASO ac-
tivo (hasta un maximo de 9 PASOS).
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DEFINICION DE LA DURACION DE COCCION (POR TIEMPO/ CON SONDA AL CORAZON)

La duracién de coccién puede ajustarse definiendo:
-unTIEMPO de coccién (gj. 1:30 min) o bien
la

TEMPERATURA EN EL CORAZON medida por la sonda (gj. 80°C).

Los dos valores se excluyen mutuamente: en un mismo PASQ, sise elige el tiempa, se ignorard el pardmetro temperatura en
el corazén y viceversa. En un proceso de coccion con varios PASOS, es posible seleccionar:

- todos los PASOS con parémetro por TIEMPO;

- un solo PASO controlado por la TEMPERATURA EN EL CORAZON, con la posibilidad de repetirlo varias veces;
- PASOS iniciales con parémetros por TIEMPO + tiltimo PASO (repetible varias veces) controlado porla TEMPERATURA EN EL CORAZON.

DEFINICION DEL TIEMPO DE COCCION

“INF*/"HOLD" B 4= 000 =p 9.59

DURACION
MAXIMA

DURACION
MINIMA

FUNCIONAMIENTO
CONTINUO

© Pulse varias veces la tecla hasta que parpadee:

para seleccionar el pardmetro por TEMPO

-> 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 en horas.minutos.

{ 3 E configuracién por tiempo

© Al agotarse el tiempo definido, el PASO se con-
sidera concluido y se pasa automaticamente al
siguiente (si estd previsto).

“INF”/"HOLD” (Funcionamiento continuo)
El horno funciona continuamente hasta
que intervenga manualmente el usuario:
PASO 1 -> ponga el parédmetro en “INF”(infi-
nito). La temperatura depende del valor definido con el
parametro especifico (véase la seccién siguiente).
PASOS 2...9-> ponga el parémetro en “HLD" (HOLD).
La temperatura se mantiene a 70°C con velocidad P
(por pulsos): ambos valores pueden modificarse.

DEFINICION DE UNA TEMPERATURA EN EL CORAZON

0°C BQ— 0°C -} 120°C

© Pulse varias veces la tecla hasta que parpadee:

para seleccionar el parametro por SONDA

-> 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 en °C.

configuracién con sonda

© Inserte la sonda al corazon en la pieza més pequefia que
vaya a cocinar. Al alcanzarse la temperatura en el corazén
definida, el homo detendra la coccién y emitird una senal
actstica de aviso.
Si se necesita reanudar la coccién, antes de 40 segundos
desde la sefal acustica:
-abra la puerta;
- extraiga la sonda del alimento“piloto” hecho;
- saque del homo todos los alimentos de tamafio similar al
“piloto’, que ya estaran hechos;
- inserte la sonda en la pieza mas pequena de las que que-
dan por hacerse;
- cierre la puerta y pulse la teda el horno reanudara
su funcionamiento con la misma temperatura en el corazén:

si desea modificarla, utilice las teclas B
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DEFINICION DE LA TEMPERATURA DE COCCION (CON TEMP. CAMARA/ CON DELTA “T*)

La temperatura de coccién puede ajustarse definiendo:

- una TEMPERATURA en la cdmara (ej. 220°C)
o bien

- un DELTA “t” (solo si se ha definido antes el parametro TEMPERATURA SONDA AL CORAZON).

Funcién Delta “t”
temperatura en la cdmara de abatimiento -
temperatura medida por la sonda al corazén =

valor Delta “t"a definir

Los dos valores se excluyen mutuamente: si se selecciona la temperatura en la cdmara, se ignorara

el pardmetro Delta “t"y viceversa.

DEFINICION DE UNA TEMPERATURA EN LA CAMARA

o MEEM ~ ¥ Ak

(%

PAU B 4= 0°C =p 260°C

HORNO EN PAUSA
RES. APAGADAS

© Pulse varias veces latecla hasta que parpadee:

ﬂ para definir una TEMPERATURA EN LA CAMARA

TEMP.

TEMP. MINIMA MAXIMA

-> 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 en °C.

A o0

definicién de la temperatura

DEFINICION DE UN DELTA“T”

4

0°C [E] 4= 0°C =p 120°C
RESISTENCIAS TEMPERATURA TEMP.
APAGADAS MINIMA MAXIMA

© Pulse varias veces latecla hasta que parpadee:
para definir un DELTA“T"

-> 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 en °C.

i Bg

Yl definicién del Delta “t”

Para programar un inicio diferido del horno o un periodo de pausa del horno (util para el leudado)
seleccione “PAU” (PAUSA) en el pardmetro “temperatura de la cdmara”y la duracién de la pausa con
el parédmetro “duracién de coccién” (véase la seccién anterior).

Si la sonda al corazén alcanza la temperatura definida (apart. “DEFINICION DE LA TEMPERATURA DE
COCCION (CON TEMP. CAMARA/ con DELTA “T”)") el paso termina aunque el Delta “t” no haya llegado

aun al valor correcto.
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AJUSTE CLIMA LUX (DRY.Maxi™ y STEAM.Max

oliEN~» WEEMs ¥ W

L]
DRY.Maxi™ @

DRY.Maxi™

La tecnologia patentada DRY.Maxi™ permite eli-
minar rapidamente toda la humedad de la cdmara de
coccién, tanto la liberada por los productos cocina-
dos como la que pueda haber producido el sistema
STEAM.Maxi™ en un paso de coccién anterior.

STEAM.Maxi™

La tecnologia patentada STEAM.Maxi™ genera va-
por dentro de la cdmara de coccién a partir de 48°C.
Introduciendo la variable vapor STEAM.Maxi™ y
sus distintas combinaciones con la temperatura se
pueden realizar diversos tipos de coccién:

« Coccién al vapor (solo vapor);

« Coccién mixta por conveccién - vapor (aire + vapor).
Durante el proceso de coccién, el producto cocinado al
horno libera naturalmente un cierto porcentaje de hu-
medad: si esta es igual al valor definido por el usuario,
el equipo no producira vapor.

El ajuste del clima dentro de la cdmara de coccién
se muestra mediante la elii se CLIMA LUX y se

realiza con las teclas

Los 10 leds de color AZUL indican el porcentaje de
humedad que se desea para el interior de la cdmara
de coccién (STEAM.Maxi™).

Los 10 leds de color ROJO indican el porcentaje de
secado en el interior de la cdmara de coccién (DRY.
maxi™).

No se pueden utilizar los dos sistemas al
mismo tiempo. La definicién del pardmetro
es opcional; si no se define, el horno cocina
porconveccién.

© Pulse varias veces la tecla hasta que parpa-
dee el mensaje “CLIMALUX"-> el parametro esta
activado y se puede definir solo si parpadea el
mensaje.

@ ParaNYECTAR vapor en la cdmara (STEAM.Maxi™)

pulse la tecla varias veces hasta llegar a la

humedad deseada (leds AZULES - de 10% a
100%). Para cocciones con temperatura inferior
oiguala 130°y con humedad al 100%, el horno
activa automaticamente la funcién de coccién
al vapor.

© Para EXTRAER vapor de la cdmara (DRY.Maxi™)

pulse la teclaa varias veces hasta llegaral por-
centaje de extraccién de humedad deseado (leds
ROJOS - de 10% a 100%).
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DEFINICION DE LA VELOCIDAD DE LOS FLUJOS DE AIRE (AIR.Maxi™)
Pulsando la tecla se puede definir la velocidad

de giro de los motores y su modalidad de funciona-
miento (con/sin inversién). La primera vez que se
pulsa la tecla aparece por defecto la velocidad 6; las
siguientes veces se seleccionan las velocidades 5, 4,
3,2,1,ypor tltimo P.

La velocidad definida aparece en el display “6"
Modalidad por pulsos Los valores de velocidad a 150°C son:
Lamodalidad por pulsos consiste en que cuandose  + Vel 1-750 revoluciones/minuto SIN INVERSION
apagan las resistencias, porque se ha alcanzado latem-  +vel 2 - 1000 revoluciones/minuto SIN INVERSION
peratura definida, se apaga también el motor. - vel 3 - 1400 revoluciones/minuto SIN INVERSION
Cada vez que se vuelve a encender el motor, el sentido Vel 4- 1400 revoluciones/minuto CON INVERSION
de giro de los ventiladores se invierte respecto al anterior. Vel 5 - 2000 revoluciones/minuto CON INVERSION
+ vel 6 - 2700 revoluciones/minuto CON INVERSION
«vel P - 1000 revoluciones/minuto POR PULSOS

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:

O pulse latecla

© aparecer en el display el ntimero “2".

A continuacién defina los distintos parametros
(duracién, temperatura, etc.) de la manera descrita
en las secciones anteriores. En caso necesario, siga
La transicién de un PASO al siguiente es controladaau- el mismo procedimiento para seleccionar y definir
tomdticamente por el equipo. los PASOS siguientes.

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

Una vez definidos los PASOS deseados:

© i se utiliza un ciclo de coccién que incluya el uso de
la sonda al corazén, insértela en el alimento que va

a cocinar; pulse la tecla @ para iniciar el ciclo de
. STALTSTO?
coccién.

® Cuando termina un ciclo de coccién, el horno emite
una senal acustica de 15 segundos y el display par-
padea durante unos 45 segundos.

Si durante este periodo se pulsa la tecla:
Para interrumpir antes de tiempo el ciclo de coccién hay que

@ -> el horno reanuda su funcionamiento con los
mantener pulsada la tecla L durante unos 2/3 segundos. mismos pardmetros que la coccién recién terminada;

-> el horno se apagay se eliminan los parame-
{768 de coccion.
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FUNCIONAMIENTO PROGRAMADO

A4

LAST PROGRAM

APARECE SOLO SI SE HA
INICIADO UN PROGRAMA
MANUAL

7

PO1 | posiciones
PARA LOS PRO-
GRAMAS MEMO-
RIZADOS POR EL
USUARIO

&4

RESUME

APARECE SOLO SI SE
HA INTERRUMPIDO UN
PROGRAMA

5
A4

ChefUnox - BakerUnox

STEAM - PAN FRY - GRILL -FAKIRO
GRILL BAKE - BAGUETTE - PIZZA -
MULTITIME - Pollo ® - ROASTING
CRISPY ROAST - NIGHT ROAST
BRAISE - +3 REGEN

o

POSICIONES PARA LOS
ACMo1 PROGRAMAS MEMORIZA-
DOSPOREL USUARIO CON

TECNOLOGIA ADAPTIVE.
ACM20 / ciima

L
4

PURE

[1I:]
PUMP LOADING

Eil:]
HOODWASHING )
LONGWASHING a
MEDWASHING 23
SHORTWASHING (=%
QUICKWASHING S -
H20 WASHING =
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LAST PROGRAM (REPETICION DE UN PROCESO DE COCCION REALIZADO)

Esta funcién permite repetir completamente el ul-
timo ciclo de coccién realizado (solo si se ha reali-
zado en funcionamiento manual).

© Al concluir el ciclo de coccién realizado, pulse la

tecla [B -> en el display “8” aparecera el men-
saje “LAST PROGRAM".

® Pulse la tecla -> se iniciara el dltimo ciclo

de coccién realizado.

RESUME (REANUDACION DE UN PROCESO DE COCCION INTERRUMPIDO)

Si se interrumpe un programa de coccién antes de
tiempo (realizado tanto en funcionamiento ma-
nual como programado), esta funcién lo reanuda
exactamente desde el punto en el que se habia
detenido, manteniendo los mismos parametros
definidos.

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

aparezca el mensaje “RESUME".
@ Pulse latecla ‘ se reanudara el ultimo ciclo

de coccién redfizado.

P01->P99 (MEMORIZACION DE PROGRAMAS DE COCCION)

Entre en el menu de programacién pulsando la te-

cla

Pulse varias veces las teclas E] para selec-

cionar la posicién de la P01 alaP99 en la que desea
memorizar el programa.

La posicién seleccionada aparece en el display “8".
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Asignacion de un nombre al programa

O Pulse .

@ Utilice las teclas

B para definir la 12

letra del nombre que desea

asignar. Vuelva a
puIsaryutiIice las teclas é] . para

definir Ta 22 letra. Repita la misma operacién
para las letras siguientes (hasta un maximo de
50 letras).

© Para finalizar la introduccién de las letras, pulse

la tecla y revise lo que ha escrito:

si es correcto, pulse la tecla * para acceder a
la definicion de los pardmetros de coccién;

si esincorrecto, pulse la tecla paravolvera
introducir las letras correctamente.

Definicion de los parametros de coccion de un programa

B EEEEE G

@ FHE O

PRECALENTAMIENTO
@ Pulse varias veces la tecla hasta que apa-

rezcan el nimero “0” en el display “1”y el men-
saje “PRE” en el display “2".

@ Pulse varias veces la tecla para elegir si de-
finir el precalentamiento en funcién:
de la TEMPERATURA EN LA CAMARA

de la funcién DELTA “t" (diferencia entre la

temperatura de precalentamiento y la del Ter
PASO de coccién)

-> el parametro esta activado y se puede defi-
nir solo cuando parpadea el icono.

© pulse las teclas @ para definir el valor deseado.

DURACION, TEMPERATURA, CLIMA Y VELOCI-
DAD DE LOSVENTILADORES

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

Memorizacion del programa configurado

Mantenga pulsada la tecla hasta que se emita
un pitido prolongado.
Ahora el programa configurado estard memoriza-

do.
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© Pulselatecla @
@ pulse las teclasE] hasta que aparezca

en el display “8" el programa i ue desea utilizar.

© inicielo pulsando la tecla

El final de coccién se indica con la emisién de una
sefal acustica.

Para interrumpir antes de tiempo el ciclo de coc-

cién hay que mantener pulsada la tecla du-
rante unos 2/3 segundos.

Cuando se inicia un programa ya memori-

Zzado, el horno realiza autométicamente la

fase de precalentamiento configurada. Al

finalizar la fase de precalentamiento, el
horno emite una senal acustica. Después de intro-
ducir los alimentos en la cdmara del horno y cerrar
la puerta el display muestra los valores definidos
para el primer PASO de coccién y comienza a ejecu-
tar automaticamente el programa de coccién.

© Pulsela tecla E]
® Use las teclasB 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.ARora los nuevos
parametros estardn memorizados.
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ChefUnox - BakerUnox (PROGRAMAS AUTOMATICOS PREDEFINIDOS)

El horno contiene en su memoria programas auto-
maticos predefinidos destinados a la coccién de ali-
mentos especificos (véase la Tabla de programas
predefinidos: descripcién en la pag. 64).

Seleccionando los distintos programas se puede
cocinar de manera automética una infinita variedad
de alimentos: de hecho, en algunos programas se
pueden personalizar ciertos parametros para satis-
facer las preferencias personales (consulte la tabla

deabajo). STEAM (solo ChefUnox)
PAN FRY (solo ChefUnox)
GRILL (solo ChefUnox)
= FAKIRO GRILL (solo ChefUnox)

O rulsela teC'a BAKE (Chef/BakerUnox)
BAGUETTE (solo BakerUnox)

® Utilice la tecla para seleccionar el progra- PIZZA (Chef/BakerUnox)
ma deseado. MULTITIME (solo ChefUnox)
Pollo? (solo ChefUnox)
© Si el programa seleccionado permite modificar ROASTING (solo ChefUnox)
sus parametros (consulte la tabla de abajo), cam- CRISPY ROAST (solo ChefUnox)
bielos segtin convenga siguiendo los pasos des- NIGHT ROAST (solo ChefUnox)
critosenlospuntos A , B , € D. BRAISE (solo ChefUnox)
+3 REGEN (solo ChefUnox)

Tabla de programas predefinidos: parametros
PROGRAMAS PRE- PARAMETROS

ref. PARAMETROS MODIFICABLES

DEFINIDOS PREDEFINIDOS
+3 REGEN A Temperatura sonda al corazén 65°C
FAKIRO PIZZA - no hay parametros modificables -
Pollo—"* B Tiempo de coccién 15 minutos
BAGUETTE B Tiempo de coccién 15 minutos
ROASTING A Temperatura sonda al corazén 56°C
CRISPY ROAST - no hay pardmetros modificables -
NIGHT ROAST A Temperatura sonda al corazén 54°C
BRAISE - no hay pardametros modificables -
DPROGRAMA ) PO e
PRED oD AB PRED DO
STEAM E Ajuste de los timers del 1 al 9 -
GRILL E Ajuste de los timers del 1 al 9 -
FAKIRO GRILL E Ajuste de los timers del 1 al 9 -

PAN FRY E Ajuste de los timers del 1 al 9 -
L B E ?:lrlns:)eerdaet:': gemlzr::r:la]raa,lcgl.mwx,velocidad de los flujos de aire )
BAKE E Ajuste de los timers del 1 al 9 -
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A Modificacion de la temperatura en el corazén

- pulselatecla elicono comenzard a par-

padear;

- defina el nuevo valor deseado pulsando las teclas

B luego pase al punto @ de la pag. si-

guiente.

B Modificacion del tiempo de coccién

- pulselatecla elicono comenzard a par-

padear;

- defina el nuevo valor deseado pulsando las teclas

B luego pase al punto @ de la pag. si-

guiente.

C Temperatura de la camaray CLIMA LUX
- pulse varias veces la tecla hasta que parpa-
dee el icono del parametro que desea modificar:
ﬂ : permite modificar la temperatura de la cama-
ra

LA : permite modificar el clima

- Defina los nuevos valores deseados con las teclas

B luego pase al punto @ dela pag. si-

guiente.

La temperatura de la cdmara y el CLIMA LUX defini-
dos se mantienen tanto durante la fase de precalen-
tamiento como durante la fase de coccién portimer.

D Velocidad de los flujos de aire

- pulselatecla varias veces hasta que aparez-
caen el display correspondiente la velocidad desea-
da; luego pase al punto @ de la pag. siguiente.

MEMORIZACION PERMANENTE DE LOS
PARAMETROS MODIFICADOS

Las modificaciones de los parametros solo
se conservan para las cocciones futuras si
se memorizan. De lo contrario se aplican inicamente
a la coccién en curso.
Para memorizar permanentemente los cambios:

POLLO - +3 REGEN - BAGUETTE - ROASTING -
NIGHT ROAST:

una vez modificados los parametros, pulse la tecla

durante 5 segundos (la memorizacién se con-
rma con una sefial acustica).
Los programas predefinidos han quedado modifica-
dos PERMANENTEMENTE.

MULTITIME:
una vez modificados los parametros, pulse la tecla

durante 5 segundos. El horno solicitard que se

asigne un NUEVO nombre al programa (los progra-
mas predef. MULTITIME no se pueden modificar per-
manentemente).

Introduzcalo de la manera descrita en el apart. “Asig-
nacién de un nombre al programa” de la pag. 59.
Una vez introducido, el NUEVO programa queda me-
morizado en el ment de programacién.

Para volver a utilizarlo siga el procedimiento descrito
en el apart. “Cargar e iniciar un programa ya memo-
rizado” de la pag. 60.
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Inicie el programa pulsando la tecla . Comenzara
inmediatamente una fase de precaleftamiento.

Al finalizar la fase de precalentamiento, el horno emi-
te una sefal acustica. Introduzca los alimentos en la
camara del horno; si el programa lo requiere (véase la
Tabla de programas predefinidos: descripcién en la
pag. 64), inserte a fondo la sonda al corazén en los
alimentos que va a cocinar. Tras introducir los alimen-
tos en la cdmara del horno y cerrar la puerta, sigue au-
tomaéticamente la ejecucién del programa de coccién
predefinido.

E Ajustedelostimersdel1a9
(solo para los programas predef. MULTITIME)

Los programas predefinidos MULTITIME, tanto durante
el precalentamiento como durante la coccién, permi-
ten ajustar hasta 9 timers: el nimero del timer, visible
en el display encima de la tecla STEP, suele estar aso-
ciado al nimero de la bandeja que se introduce en el
horno.

Para ajustar un timer, pulse la tecla Elicono @
comenzaré a parpadear y se podra definir el tiempo de-

seado pulsando las teclas E]

Los timers se ponen en funcionamiento solo cuando
ha concluido el precalentamiento, y descuentan todos
alavez para llevar el tiempo de distintas cocciones rea-
lizadas simultdneamente.

Cada vez que se agota un timer, el horno muestra su
numero parpadeando en el display, la luz de la cama-
ra parpadea y el horno emite una sefial actstica hasta
que se abre la puerta para extraer la bandeja.

Cuando se han agotado todos los timers, el horno si-
gue funcionando indefinidamente para que se pueda
introducir una nueva bandeja e iniciar un nuevo timer
en cualquier momento.

Los programas predefinidos finalizan al agotarse el
tiempo predeterminado de fabrica o definido (si el
parametro era modificable). Si desea interrumpir an-
tes de tiempo la ejecucién del programa, pulse la tecla

STARTSSTOP

En cambio, los programas predefinidos MULTITIME
siguen funcionando indefinidamente y deben blo-

quearse pulsando la tecla
STARTSTOP

ChefTop”~

introduccion de la bandeja “1”
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5 @

PROGRAMAS

Tabla de programas predefinidos: descripcion

f°

COCCIONES DE...

Cooking/Baking
ESSENTIAL reco-

NOTAS

Verduras al vapor, huevos g
duros, arroz al vapor... §l;
Verduras, carnes y pescados g
PAN FRY dorados en sartén, produc- | %
tos empanados &
Verduras, carnes y pescados | 3
£
ol E partiendo de parrilla fria <
3 N )
w | FAKIRO Verduras, cames y pescados pre- | & " recaliente la bandeja durante
= | GRILL calentando la parrilla en el horno un minimo de 5.minutos a una
E P g temperatura mayor de 230°C.
g H | 3 |
3 z =
= | BAKE }I’J Productos para horno 3
>~ | Baguettes y otros panes si- i pardametro modifi-
SAGUETIE }“d milares & cable: tiempo
E g :
R z Precaliente la bandeja durante
:II\ZKZIZO E }'4 Pizza y foccaccias g un minimo de 5 minutos a una
A = temperatura mayor de 230°C.
Varios productos con tiem- pardmetros modificables: tem-
MULTITIME pos distintos entre si (coc- - peratura de la cdmara, CLIMA
cién simultanea) Lux, vel. flujos de aire
3 NCt g parédmetro modifi-
Pollo E }“;J Pollos, aves, caza 3 @ cableHempa
[
S // parémetro modifi-
ROASTING E Asados de carne 'g \ cable: temp. sonda
8 al corazén
CRISPY B /2 ) 1l
ROAST . Asados de carne con piel g
) 5 ifi-
NIGHT Asados de carne ; / /P S:L?:f::: m::':Za
ROAST (durante la noche) K| pntha
a al corazén
|
BRAISE E Carnes estofadas y en hu- E
medo
R
parametro modifi-
+3 REGEN E Regeneracion desde 3°C = cable: temp. sonda
al corazén

el programa requiere el uso OBLIGATORIO de la
sonda al corazén

el programa contempla el uso OPCIONAL de
la sonda al corazén

espanol

64



ChefTop™

ACMO01->ACM20 (MEMORIZACION DE PROGRAMAS DE COCCION CON ADAPTIVE.CLIMA)

Gracias a esta tecnologia, el horno controla constante-
mente todos los pardmetros de coccién (temperatura,
humedad real en la cdmara, etc)).

Por ello, el horno es capaz de reconocer la cantidad de
alimentos introducida y, por tanto, redefine automa-
ticamente los pardmetros del programa seleccionado
en funcién de la carga efectiva.

Por ejemplo, dado que cada alimento libera humedad
de manera natural, el vapor inyectado en la cdmara
(STEAM.Maxi™), cambia en funcién de la cantidad
de alimentos introducida (cuanto mayor es la canti-
dad de alimentos introducida, menor es la cantidad
de vapor producida por el horno).

Ademas, mediante la tecnologia ADAPTI-
VE.Clima se pueden memorizar los ci-
clos de coccién realizados, incluidos
los efectos de posibles intervencio-
nes manuales del usuario (por €j. la
apertura de la puerta).

MEMORIZACION DE LOS CICLOS DE COCCION

A Realice una coccién “PILOTO” programada o
manual, definiendo los parametros mas adecuados
para los alimentos que vaya a cocinar.

Recuerde insertar la sonda al corazén en los alimen-
tos aunque no esté prevista en los pardmetros defi-
nidos;

(para mas detalles consulte el cap. “FUNCIONAMIENTO
PROGRAMADO” en la pég. 57 o el cap. “FUNCIONA-
MIENTO MANUAL”en la pag. 52).

B Al finalizar la coccién, compruebe el resultado
de la coccién “PILOTO"™:
COCCION NO PERFECTA -> NO la memorice; repi-
tala modificando los parametros de coccién hasta
obtener el resultado deseado.
COCCION PERFECTA -> memoricela con la tecnolo-
gia ADAPTIVE.Clima; véase el punto C.

C Procedimiento de memorizacién:

-
O pulse la tecla
@ pulse varias veces la tecla hasta que apa-

rezca en el display la posicién de memoria (de
la ACMO1 a la ACM20) en la que desea memori-
zar el proceso de coccién “piloto”;

© pulse latecla
O utilice las teclas@ para seleccionar la

12 |etra del nombre deseado; vuelva a pulsar las
mismas teclas para seleccionar la 22 letra; repita
la misma operacién para las letras siguientes;

© al completar la introduccién del nombre pulse
latecla

@ mantenga pulsada latecla durante 5 segun-
dos para memorizar el programa (al transcurrir los
5 segundos se emite un sonido de confirmacién);

No se puede modificar ningun para-
metro del programa ADAPTIVE.Cli-
ma memorizado.

CARGAR PROGRAMAS MEMORIZADOS

-
© pulse latecla

@ seleccioneel programa ADAPTIVE.Clima desea-
do pulsando varias veces las teclas =

© inicie el programa pulsando la tecla
STARTSTOP
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COOL (FUNCION DE ENFRIAMIENTO DE LA CAMARA)

Durante lafuncion “COOL” (enfriamiento de
la cdmara) el equipo funciona con la puerta
abierta. No retire ni toque el carter de pro-
teccion de los ventiladores, los ventilado-
res o las resistencias durante el funciona-
miento ni hasta que se hayan enfriado.

Cémo actiia la funcién
Lafuncién pone en marcha los ventiladores alamdxima
velocidad: cuando la temperatura interna de la cdmara
desciende por debajo de los 50°C, los ventiladores se de-
tienen automdticamente durante dos minutos.
Sidurante los dos minutos de espera:
- la temperatura supera los 55°C, los ventiladores vuelven a ponerse
enmarcha (sin esperar a que transcurran los dos minutos) y funcionan
hasta poner la temperatura de nuevo por debajo de los 50°C.
-la temperatura se mantiene siempre por debajo de los 55°C, el hor-
no suenay el programa finaliza automdticamente.

La funcién “COOL" permite enfriar la cdmara de coc-
cién haciendo funcionar solo los ventiladores.
Durante la funcién se recomienda abrir la puerta
para acelerar el enfriamiento.

Durante toda la funcién se muestra la temperatura
del interior de la cdmara de coccion.

© Entre en el ment de programacién pulsando la
-
tecla ’/:’ .

@ Pulse la tecla [E] hasta que aparezca en el
display“8” el mensaje“COOL".

© Pulse la tecla para iniciar la funcién

“COOL” STALTSTOP

O  El programa finaliza autométicamente (para
mas informacion consulte el apartado de al lado);
i ara interrumpirlo antes de tiempo, pulse la tecla

STARTISTO!

PURE (AJUSTES PARA EL SISTEMA DE FILTRACION DEL AGUA)

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

O Pulse latecla
© Pulse las teclas [E] hasta que aparezca en el

display “8” el mensaje “PURE".
:
© Pulse latecla ; para entrar en el menu.

O Con las teclas E] se pueden desplazar los

tres parametros END, PIN y HRD.
© Pulsando cuando aparece en el display un

parémetro (END, PIN o HDR), se accede al ajuste
de este. Una vez dentro de uno de los parametros,

para volver atras pulse

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

o espere 5 segundos.

END
Aparecen los litros que faltan para la sustitucién
del filtro. El nimero de litros solo se muestra, no se
puede modificar.
Cuando el nimero 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 (esté indicado en su envase) para ac-
tivar la cuenta de los litros. Manteniendo pulsada

la tecla 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.
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WASHING (PrOGRAMAS DE LAVADO) Y PUMP LOADING (CARGA DE DETERGENTE)

El uso del sistema de lavado Rotor.KLEAN™ permi-
te realizar la limpieza automatica/semiautomética de la
camara de coccién mediante programas predefinidos
y no modificables (consulte también el cap.”LAVADO
CON Rotor.KLEAN™Rotor.KLEAN™” en la pag. 74)

© Entre en el ment de programacién pulsando la te-

-
cla .
@ Pulse las teclas [9 hasta que aparezca en el

display :
A) el mensaje “PUMP_LOADING": este programa debe
activarse solo durante el primer uso o cada vez que se
cambie el bidén de detergente; dura unos 25 seg. y sir-
ve para cargar el detergente desde el bidén y para eli-
minar el aire del tubo de aspiracién. En cuanto finalice
el programa de carga, se debe realizar OBLIGATO-
RIAMENTE un lavado (HOOD/LONG/MED/SHORT/
QUICK/H20 WASHING); véase el punto B).
la lista de los programas de lavado disponibles:
- HOOD WASHING
- LONG WASHING
- MED WASHING
-SHORT WASHING
- QUICK WASHING
- H20 WASHING
Para mas detalles sobre los programas consulte la tabla
“Programas de lavado” de la pagina siguiente.

~—

© Pulselatecla para iniciar el programa deseado
(PUMP LOADING o WASHING)

O El programa de lavado se interrumpe:

A) al agotarse el tiempo indicado en la tabla “Progra-
mas de lavado” (tiempo no modificable).

B) antes de tiempo, pulsando la tecla @ ->
el programa de lavado en curso se bloquea de manera
definitiva; a continuacién se inicia automaticamente el
programa H20 WASHING, que no puede detenerse de
ningun modo (dura 6 minutos).

Si durante el programa H20 WASHING se interrumpe
el suministro eléctrico del equipo, al restablecerse la
alimentacion el programa H20 WASHING se reanuda
desde donde se habia interrumpido;

C) cuando se interrumpe el suministro eléctrico del equipo
>
el programa de lavado en curso se bloquea pro-
visionalmente; cuando se restablece la alimen-
tacion, el programa se reanuda automaticamente
desde el punto en el que se habia interrumpido.
F\'F ng Si la interrupcién del suministro
LI eléctrico se produce en determina-
dos momentos del lavado, al resta-
blecerse la alimentacién el display podria mostrar la
alarma “AF09"y el programa de lavado en curso se
bloguea de manera definitiva.
En este caso:
- elimine el aviso del display desconectando y co-
nectando la alimentacién del equipo;

-vuelva a iniciar manualmente el programa de lava-
do, que volvera a empezar desde el principio.

D) cuando falta agua en el equipo->
HF”B aparece en el display la alarma
LI

“AF09” y el programa de lavado
se bloguea de manera definitiva.

En este caso:

- elimine el aviso del display desconectando y co-

nectando la alimentacién del equipo;

- averigiie la causa de la falta de agua (ej. llave de cor-
te cerrada) y resuélvala si es posible:

red de agua disponible de nuevo: inicie obli-
gatoriamente un nuevo programa de lavado
(HOOD/LONG/MED/SHORT/QUICK/H20WA-
SHING), y luego utilice el horno como de costum-
bre.

red de agua todavia no disponible: mientras se
espera a que se restablezca el suministro se pue-
de utilizar el horno de todos modos (no utilice las
funciones WASHING - lavados y STEAM.Maxi™
- vapor en la cdmara).

OBLIGATORIAMENTE, antes del uso, lave en
profundidad varias veces la cdmara del horno
hasta eliminar completamente cualquier resto
de detergente que haya quedado. El detergente
tiene una componente quimica muy agresiva;
durante el lavado manual extreme las precau-
ciones y pongase protecciones individuales
adecuadas (guantes, gafas, etc.).
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PROGRAMAS DE LAVADO

Programas Tiempos* Descripcion

PUMP LOADING | 25 seg. precarga del detergente

HOOD 295 min lavado en caliente
WASHING . " | aclarado automético
LONG 1horay lavado en callentg largo
WASHING 16 mi aclarado automatico
MiN- | secado automatico
lavado en caliente medio
MED . X
WASHING 58 min. | aclarado automético
secado automético
SHORT lavado en caliente breve

40 min aclarado automatico

WASHING secado automatico

QUICK ) lavado en callente_ répido

WASHING 30 min aclarado automatico
secado automatico

H20 - Iaa;lz:;io en frio solo con

WASHING secado automatico

* Si la temperatura de la cdmara del horno es:

- menor de 70°C -> el lavado seleccionado comienza
inmediatamente y dura aproximadamente el tiempo
indicado en la tabla;

- mayor de 70°C -> comienza automdticamente un
proceso de enfriamiento de la cdmara (en el display
aparece el mensaje “INF").

El proceso tiene una duracién variable (depende de
la temperatura inicial de la cdmara).

Después comienza el lavado seleccionado, que dura
aproximadamente el tiempo indicado en la tabla.

MENSAJES DEL DISPLAY

Mensaje del display Traduccion

OVEN WASHING ON WORK LAVADO EN CURSO
SHORT WASHING NEEDED LAVADO OBLIGATORIO
SHORT WASHING SUGGESTED | LAVADO RECOMENDADO

Durante el lavado, no abra la puerta del
horno, ya que existe el peligro de lesio-
nes ocasionadas por el movimiento del
brazo de lavado, por los vapores calien-
tes y por la agresividad de los deter-
gentes quimicos utilizados.
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Comunicacién horno-usuario

Los hornos muestran en el display los posibles mensajes de alarma/advertencia relacionados con el horno o
con los periféricos instalados (fermentadores o campanas). Los mensajes de advertencia (WARNING) identi-
fican situaciones de funcionamiento anémalo que de todos modos permiten el funcionamiento del equipo/

periféricos, si bien con funciones limitadas.

Si hay varios WARNINGS, pulsando repetidamente la tecla @ se desplaza toda la lista hasta borrarla.

Los mensajes de alarma (ALLARM) identifican situaciones que impiden todo funcionamiento del aparato o
de los periféricos, que se deben poner por tanto en estado de STOP. Si los mensajes de alarma se refieren
Unicamente a los periféricos (ej. fermentadores, campanas, etc.), se puede utilizar el horno de todos modos.

Si hay varias ALARMAS, pulsando repetidamente la tecla

se desplaza toda la lista, que no se puede borrar.

Display | Descripcion I Efecto Resolucion del problema
AF - ALARMAS HORNO
AFO1 Alarma térmica de los motores
AF02 Alarma del termostato de segu-
ridad
AF03 Alarma de las sondas de la cémara
AF04 | Alarma de pérdida de comuni- El horno detiene cualquier ciclo de Péngase en contacto con el servi-
cacion flfncionamient.o eimpide nuevos | cio de asistencia al cliente
AF05 Alarma de pérdida de comunica- ajustes en el display
cién con tarjeta gas
AF06 Alarma de temperatura de humos
en un horno de gas
AF08 Velocimetro del motor
1) Compruebea red de agua: una vez resta-
El horno detiene cualquier ciclo de | blecidoel suministro de agua, desconectey
funcionamiento e impide nuevos | conecte a alimentacion del horno  inicie
Falta/ d duranteel | Austesen el display. Para eliminar | inmediatamente un ciclo de lavado.
AF09 alta/escasez de agua durante e la alarma y utilizar de todos modos 2) Compruebe que, durante el lavado, no
lavado el equipo (obviamente sin usar los | hayan quedado bandejas dentro de la
lavados), desconecte y conectela | cémara del homo: en tal caso, extréigalas,
alimentacion del homo. desconecte y conecte la alimentacion del
homo e inicie inmediatamente un ciclo de
lavado.
AF011 | Falta de tension 230V en la tarjeta gas
AFO12 Falta de tensién 230V en el arma-
rio de pollos Hh deti lauier ciclo @
Temperatura en la cdmara dema- 0rno detiene cualquier ciclo de 5 i
AF013 g < funcionamiento e impide nuevos Péngase en contacto con el servi
siado alta (més de 340 grados) fush | disol cio de asistencia al cliente
AF014 | perdida de comunicacion con ajustes en eldispiay
tarjeta motores
AF015 | Alarma de bomba de detergente en-
cendida durante demasiado tiempo
Presién de gas de entrada insufi- | Péngase en contacto con el servi-
El horno no calienta la cdmara de ciente o nula cio de asistencia al dliente
coccién et il Péngase en contacto con el servi-
GAS . o
(aparece el mensaje “GAS" en el :\;ecnea:a(z:on la consiguiente faita cio de asistencia al cliente
displa
play) Llama no detectada Péngase en contacto con el servi-
cio de asistencia al cliente
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Display ‘ Descripcion

Efecto

Resolucion del problema

WF - WARNINGS HORNO

WFO1 Warning de sonda de la cdmara 1 El horno sigue funcionando utilizando
la sonda de la cdmara 2, por lo que la
regulacion de la temperatura puede ser
menos precisa

WF02 Warning de sonda de la camara 2 El horno sigue funcionando utilizando
la sonda de la camara 1, por lo que la
regulacion de la temperatura puede ser
menos precisa

WF03 Warning de la sonda al corazén El horno sigue funcionando pero ya no
se pueden realizar cocciones con la son-
da al corazén

WF04 | Warning del velocimetro del motor: | El horno sigue funcionando pero deja de

tras este warning puede generarse realizar el frenado cuando se abre la puerta
la alarma AF08 y cuando se realiza la inversién de marcha

WF05 Error del ventilador de enfriamiento | El horno sigue funcionando pero ya no esté
garantizado el correcto enfriamiento de los
componentes internos

WFO06 Warning de temperatura de la tarje- | El horno sigue funcionando

ta de potencia

WF08 | Warning de configuracién de tipo El horno sigue funcionando pero se controla

de horno Gas o Eléctrico como un horno eléctrico

WF11 Warning de temperatura de la tarjeta gas El horno sigue funcionando

WF12 Warning de temperatura de la tarje- | El horno sigue funcionando

ta de termopares

WF13 Warning de la sonda de vacio El horno sigue funcionando pero no
se puede utilizar la sonda de vacio
externa

WF15 Warning de pérdida de comunica- El horno sigue funcionando pero no

cién con la tarjeta de termopares se puede utilizar la sonda de vacio
externa

WF17 Warning de la sonda MULTI.Point en | El horno sigue funcionando pero la

1 o varios puntos de medicién medicién de la temperatura en el co-
razén podria ser imprecisa

WF18 Warning de aviso de vélvula de des- | La vélvula de descarga podria no invertir la

carga de pollos en posicién de liqui- | posicién, sin garantizar asi el correcto destino
dos, pero no se detecta el sensor de | delos liquidos de evacuacién del horno.
fin de carrera
WF21 Warning sonda de temperatura del | El horno sigue funcionando pero no se
armario de pollos encienden las resistencias que calientan
el armario.
WF22 Temperatura tarjeta motores El horno sigue funcionando

Péngase en con-
tacto con el servi-
cio de asistencia al
cliente
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Display

Descripcion

ChefTop™

Efecto

AS - ALARMAS HORNO ESTATICO (DeckTop™)

Resoluciondel problema

El horno estatico detiene cualquier

ciclo de funcionamiento e impide nue-
vos ajustes en el display.

ASO1 Alarma del termostato de seguridad
de lasolera

AS02 Alarma del termostato de seguridad del techo

AS03 Alarma de comunicacién dektop-
horno

AS04 Alarma de las sondas de la platea de la camara

AS05 Alarma de las sondas del techo de la cdmara

Péngase en contac-
to con el servicio de
asistencia al cliente

Display | Descripcion
AD - ALARMAS TARJETA DISPLAY PE1705

Efecto

Resolucion del problema

El horno estético detiene cualquier

ciclo de funcionamiento e impide
nuevos ajustes en el display.

ADO1 Alarma de EEPROM [2C

AD02 Alarma de touch capacitivo 12C
ADO3 Alarma de comunicacién display SPI
ADO04 Alarma de pérdida de comunicacién

Péngase en contac-
to con el servicio de
asistencia al cliente

Display

Descripcion

Efecto

Resoluciondel problema

Péngase en contac-

WD - WARNINGS TARJETA DISPLAY PE1705
WPURE | Numero de litros restantes salidos del | El mensaje WPURE aparece cuando el
filtro UNOX.Pure a cero horno detecta que se ha agotado el
filtro UNOX.Pure
WD10 Error de CRC en la eeprom para paré- El horno podria presentar fallos de

metros que permiten usar sus valores
predefinidos o para recetas

funcionamiento durante la configu-
racion.

to con el servicio de
asistencia al cliente

Display

Descripcion

AC-ALARMAS CAMPANA

Resoluciondel problema

ACO1 Alarma de pérdida de comunicacién Motor y abatidor de humos de la cam- | Péngase en contac-
pana no activos to con el servicio de

asistencia al cliente
AC02 Falta de tensién 230 V en la tarjeta de Motor y abatidor de humos de la Compruebe el ca-

la campana

campana no activos

ble de alimenta-
cién de la campana

Display I Descripcion

| Efecto

I Resolucion del problema

Péngase en contac-

to con el servicio de
asistencia al cliente

WC -WARNINGS CAMPANA

Wwco1 Rotura de la sonda de humos 1 La electrovélvula del abatidor no se abre en
ausendia de una sonda de medicién de la
temperatura de los humos

WCo2 Error de temperatura de la tarjeta La campana sigue funcionando

wco3 Rotura de la sonda de humos 2 Uno de los dos abatidores de humos no se activa

WcCo4 Delta T de abatimiento entre las son- Abatimiento de humos insuficiente o nulo

das demasiado bajo en el condensador de vapor
WCo05 Humos en entrada demasiado calientes | La campana sigue funcionando

Al
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Display

Descripcion

Efecto

Resolucion del problema

AL - ALARMAS FERMENTADOR

tarjeta del fermentador

ciclo de funcionamiento e impide
nuevos ajustes en el display

ALO1 Alarma de la sonda de la cdmara | El fermentador detiene cual-
1 . quier ciclo de funcionamiento Péngase en contacto con el ser-
AL02 Alafr'na de pérdida de comuni e impide nuevos ajustes en el vicio de asistencia al cliente
cacion dlSplay
ALO3 Falta de tensién 230V en la El fermentador detiene cualquier

Compruebe el cable de ali-
mentacién del fermentador

Display

Descripcion

WL - WARNINGS FERMENTADOR

I Efecto

Resolucion del problema

to de las resistencias

WLO1 Error de la sonda de humedad El fermentador sigue funcio-
nando pero no se puede utilizar
la regulacién automética de la
humedad

WL02 Error de temperatura de la

tarjeta El fermentador sigue funcio-
WLO03 Error de la sonda del alojamien- | Nando

Péngase en contacto con el ser-
vicio de asistencia al cliente

Display

Descripcion

AM - ALARMAS MANTENEDOR (SlowTop)

Resolucion del problema

El mantenedor detiene cual-

quier ciclo de funcionamiento
e impide nuevos ajustes en el

display

AMO1 Alarma de la sonda de la cdmara

AMO02 Alarma de pérdida de comuni-
cacién

AMO3 Alarma del termostato de se-
guridad

AMO04 Alarma del termostato de se-
guridad del motor

AMO5 Alarma del velocimetro del motor

Péngase en contacto con el
servicio de asistencia al cliente

Display

Descripcion

Efecto

WM - WARNINGS MANTENEDOR (SlowTop)

Resolucion del problema

WMo02 Error de temperatura de la El mantenedor sigue funcio-
tarjeta nando
WMo3 Error de la sonda al corazén El mantenedor sigue funcionan-

do pero no se pueden iniciar
cocciones que utilicen la sonda
al corazén

Péngase en contacto con el
servicio de asistencia al cliente
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Display

Descripcion

ChefTop™

Efecto

AO - ALARMAS OSMOSIS INVERSA (UNOX.Pure-RO)

’ Resolucion del problema

AO01 Alarma del presostato: presién
demasiado alta

AO02 Alarma de presién demasiado baja

AO03 Alarma de pérdida de comuni-

cacion

La 6smosis inversa detiene todo
ciclo de tratamiento del agua

Péngase en contacto con el ser-
vicio de asistencia al cliente

Display

Descripcion

WO - WARNINGS OSMOSIS INVERSA (UNOX.Pure-RO)

Resolucion del problema

WOO01 Debe sustituirse el filtro de 6smosis
WO002 Filtros de entrada obstruidos
WO003 Temperatura de la NTC por enci-

ma del umbral

La 6smosis sigue funcionando

Péngase en contacto con el ser-
vicio de asistencia al cliente

Display

Descripcion

AA - ALARMAS ABATIDOR

Resolucion del problema

AAO01 Alarma de la sonda de la cdmara

AA02 Alarma del presostato de segu-
ridad

AA03 Alarma de pérdida de comuni-

cacién

El abatidor de temperatura
detiene cualquier ciclo de fun-
cionamiento e impide nuevos
ajustes en el display.

Péngase en contacto con el ser-
vicio de asistencia al cliente

Display

Descripcion

WA -WARNINGS ABATIDOR

Efecto

Resolucion del problema

WAO1 Error de temperatura de la El abatidor sigue funcionando Péngase en contacto con el ser-
tarjeta vicio de asistencia al cliente
WA02 Filtro sucio El abatidor sigue funcionando | Limpie el filtro (consulte el ma-
nual del abatidor)
WAO03 Error de la sonda al corazén El abatidor sigue funcionando

pero no se pueden iniciar pro-
cesos que utilicen la sonda al
corazén

Péngase en contacto con el ser-
vicio de asistencia al cliente

Display
WPURE - REPLACE

Descripcion

Resolucion del problema

WPURE

Sustituya el cartucho
Unox.Pure

El sistema Unox.Pure no logra
tratar eficazmente el agua

Péngase en contacto con el ser-
vicio de asistencia al cliente
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Mantenimiento ordinario

iz Cualquier operacion de mantenimiento ordinario debera realizarse:

-tras desconectar el equipo de la alimentacion eléctricay de agua y de gas (@ SOLO PARA HORNOS

DE GAS);;

- tras ponerse los equipos de proteccion individual adecuados (ej. guantes, etc.).
Limpie a diario la cdmara de coccién para mantener unos niveles de higiene adecuados y evitar que se estro-
pee o corroa el acero inoxidable del interior de la cdmara se coccién. Realice la limpieza diaria aunque se haya
utilizado el equipo solo con calor hiumedo (vapor).

Para limpiar cualquier componente o accesorio NO utilice:

- detergentes abrasivos o en polvo;

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

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

- chorros de agua.

Superficies externas de acero, junta de la camara de coccidn, sonda al corazén

Espere hasta que se enfrien las superficies.

Utilice unicamente una bayeta suave empapada con
un poco de agua jabonosa. Aclare y seque con cuida-
do.

Como alternativa, utilice inicamente detergentes re-
comendados por UNOX; productos de otro tipo pue-
den ocasionar darfos y por tanto invalidar la garantia.
Para utilizarlos consulte las instrucciones del fabrican-
te de los detergentes.

Superficies de plastico y panel de control

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

Interior de la cdmara de coccidon
Si no se limpia a diario la camara de coccion tal y como se describe a continuacion, las grasas
o los restos de alimentos acumulados en su interior pueden prender fuego - jpeligro de incen-
dio!

LAVADO CON ™

/

Los hornos incluyen de serie uno o dos brazos de lavado en
la cdmara del horno.

Antes de iniciar un lavado, asegurese de
que NO haya bandejas dentro de la
camara del horno: el lavado no resulta efi-
caz y se dispara la alarma de falta de agua
AF09: en tal caso, extraiga las bandejas, de-

sconecte y conecte la alimentacion del horno e inicie
inmediatamente un nuevo ciclo de lavado.

—
A

\)

Para la informacién técnicay de seguridad del de-
tergente UNOX.Det&Rinse, consulte las fichas
incluidas al final de este manual.

AE
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DESMONTAJE DEL BRAZO DE LAVADO

Para realizar correctamente el lavado, siga este procedimiento:

1) asegurese de que el bidén del detergente no esté vacio y

que esté correctamente enroscado al anillo del tubo de aspira-

cién.

f No coloque la parte inferior del bidén de

detergente UNOX.Det&Rinse por encima
de la linea discontinua, que corresponde a
la altura desde el suelo de la conexién de
entrada del detergente.

Debe utilizarse unicamente el detergente UNOX.

Det&Rinse de UNOX.

UNOX.Det&Rinse es la solucién UNOX que une en un

unico producto detergente y abrillantador, normalmente

vendidos por separado. El mecanismo de accién de UNOX.

Det&Rinse combina el principio desengrasante del deter-

gente con la fuerza del abrillantador para lograr los mejores

resultados durante el lavado y el aclarado del horno.

2) solo hornos sobre suelo con carro:

Introduzca el carro, sin bandejas, en la cdmara y blo-
quéelo con los frenos de estacionamiento delanteros.

3) Asegurese de que la puerta esté perfectamente cerraday
que el tubo de desagiie no esté obstruido o taponado.

Durante el lavado, no abra la puerta del horno,
A ya que existe el peligro de lesiones ocasiona-
das por el movimiento del brazo de lavado,
- por los vapores calientes y por la agresividad

de los detergentes quimicos utilizados.

4) Consulte el cap.”WASHING (PROGRAMAS DE LAVADO) Y
PUMP LOADING (CARGA DE DETERGENTE)” en la pdg. 67
einicie el programa més adecuado para sus necesidades.

Para facilitar la limpieza de la cdmara, se puede desmontar
el brazo de lavado empujéndolo hacia arriba y desenroscén-
dolo en sentido contrario al de las agujas del reloj.

Limpielo con agua jabonosa o con un producto descalcifica-
dor, siguiendo las instrucciones del fabricante del detergen-
te.

Al terminar, vuelva a montarlo en su alojamiento siguiendo
los mismos pasos en orden inverso.
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LAVADO MANUAL

Para limpiar la cdmara de coccién siga este procedi-

miento:

- encienda el horno y ponga la temperatura a 55°Cy
el vapor (STEAM.Maxi™) 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 eliminar los restos.

Para facilitar la limpieza de la cdmara, quite los sopor-

tes de parrilla laterales de la manera mostrada en la

figura.

Limpie los soportes de parrilla con agua jabonosa o de-

tergentes especificos, evitando lavarlos en el lavavaji-

llas.

<

STEAM.Maxi™
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Si el equipo BakerTop™ no estd conec-
tado permanentemente a una red de des-
ague, antes de iniciar los programas de lava-
do se debe quitar el manguito ciego cénico
que cierra el terminal de desagiie.

Al finalizar vuelva a colocar en su alojamien-
to el manguito ciego cénico.

Espere hasta que se enfrien los cristales.
Utilice inicamente una bayeta suave empa-
pada con un poco de agua jabonosa o de-
tergente especifico para cristales.

Aclare y seque con cuidado.

Si necesita realizar una limpieza mas profun-
da, se puede abrir el cristal interno siguien-
do las indicaciones de la figura.
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@ solo para hornos de gas

Si los equipos evacuan los gases de combustion mediante una chimenea, debera someter-
la obligatoriamente a revisiones por parte de personal cualificado con la frecuencia esta-
blecida en la legislacion del pais de instalacion.

Solicite documentacion por escrito de la revision realizada.

Periodos de inactividad

Durante los periodos de inactividad, adopte las siguientes precauciones:

- desconecte el equipo de la alimentacién 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 vaselina;

- deje la puerta del equipo entornada.

Durante el primer uso:
- limpie en profundidad el equipo y sus accesorios (véase el cap. “Mantenimiento ordinario” en la pag. 74);

- vuelva a conectar el equipo a la alimentacién eléctrica, de agua y de gas (@ SOLO PARA HORNOS DE GAS);
- someta el equipo a una revisién antes de volver a utilizarlo;
- vuelva a poner en marcha el equipo al minimo durante al menos 50 minutos sin ningtin alimento dentro.

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 afo.

Eliminacion al final de la vida util

Con arreglo al art. 13 del Decreto Legislativo italiano n° 151 del 25 de julio de 2005, “Ejecucién de las Directivas
2002/95/CE, 2002/96/CE y 2003/108/CE.

Al final de su vida til, el producto no debe ser desechado junto con los demas residuos, sino que
debe ser eliminado por separado; se recuerda que la eliminacién ilegal o incorrecta del producto
conlleva la aplicacién de las sanciones previstas por la legislacién actual.
s 10d0s los equipos estan fabricados con materiales metaélicos reciclables (acero inoxidable, hierro,
aluminio, chapa galvanizada, cobre, etc)) en un porcentaje superior al 90% en peso: el usuario debera
entregar el equipo, al final de su vida dtil, a centros adecuados de recogida selectiva de residuos electrénicos
y electrotécnicos, o bien devolverlo al distribuidor al comprar un nuevo equipo de tipo equivalente, a razén
de uno por uno.
Inutilice el equipo para su eliminacién quitando el cable de alimentacién y cualquier dispositivo de cierre de
compartimentos o cavidades (cuando los haya) para evitar que alguien pueda quedar atrapado en su interior.
Para mas informacién acuda al servicio de eliminacién de residuos local.

espaniol 78



Servicio postventa

En caso de averia, desconecte el equipo de la alimentacién eléctrica y de agua y consulte las soluciones ofre-

cidas en la“Tabla GG”.

Mads by UNOXS pA Via

‘Padovs (TALY)

Tabla G

Posible causa

Si no hallase la solucién en la tabla, dirijase a un centro
de asistencia técnica autorizado por UNOX, comuni-

cando:
- lafecha de compra;

- los datos del equipo indicados en la placa de datos;
- los mensajes de alarma que aparezcan en el display
(véase el cap. “Comunicacién horno-usuario” en

la pag. 69).

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

Resolucion del problema

El horno estd completa-
mente apagado.

Ausencia de tensién
de red.
Equipo averiado.

Compruebe la conexién
alared eléctrica.

Péngase en contacto con
el servicio de asistencia al
cliente.

No se produce vapor en la
camara de coccién.

Entrada de agua ce-
rrada.

Conexion a la red de
agua o al depésito
realizada de manera
incorrecta.

Ausencia de agua en
el depésito (en caso
de carga de agua des-
de el depésito).

Filtro de entrada de
agua obstruido por
impurezas.

- Abra la entrada de
agua.

- Compruebe la cone-
xién a la red de agua
o al depésito.

- Llene de agua el de-
poésito.

- Limpie el filtro.

Péngase en contacto con
el servicio de asistencia al
cliente.

Tras ajustar el tiempo y

Puerta abierta o mal

Compruebe el cierre

Péngase en contacto con

cuando la puerta esta ce-
rrada.

Junta deteriorada.
Mecanismo de la ma-
nilla aflojado.

una bayeta humeda.
- Acuda a un técnico

especializado para la

reparacioén.

pulsar la tecla START /| cerrada. de la puerta. el servicio de asistencia al
STOP el horno no se pone cliente.

en funcionamiento.

Sale agua por la junta | - Juntasucia. - Limpie la junta con | Péngase en contacto con

el servicio de asistencia al
cliente.
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Certificaciones

EU declaracion de conformidad para equipos eléctricos y gas

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

Declara bajo su propia responsabilidad que el producto
ChefTop ™y BakerTop™ - Serie 5E

es conforme a la Directiva de Maquinas 2006/42/CE y a la Directiva de Baja Tensién 2006/95/CE y esta fabricado
en cumplimiento de las siguientes normativas:

EN 60335-1:2002 + A1: 2004 + A11: 2004 + A2: 2006 + A12: 2006+ A13: 2008 + A14: 2010 + A15: 2011
EN 60335-2-42: 2003 + A1:2008

EN60335-2-102:2006 + A1: 2010

EN62233:2008

es conforme a la Directiva de Compatibilidad Electromagnética 2004/108/CE y esta fabricado en cumplimiento
de las siguientes normativas:

EN 55014-1:2006 + A1: 2009 + A2: 2011

EN 55014-2:1997 + A1: 2001 + A2: 2008 + 1S: 2007

EN 61000-3-2: 2006 + A1: 2009 + A2: 2009

EN 61000-3-3: 2008

EN61000-3-11: 2000

EN61000-3-12: 2005

EN 61000-6-2: 2005 +1S: 2005

EN 61000-6-3: 2007

Es conforme a la Directiva 2009/142/CE y esta fabricado en cumplimiento de las siguientes normativas:

EN 203-1: 2005 +A1:2008
EN 203-2-2: 2006

Garantia

La instalacién 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 documentados por el comprador final mediante una
confirmacién escrita o una factura de instalacién emitida por el distribuidor o por el Centro de Asistencia Au-
torizado de UNOX, ya que de lo contrario la garantia careceré 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 dafios derivados del transporte, conservacién, manteni-
miento o uso incorrectos del producto o instalacién 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
quedaré 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 quedaré anulado en caso de dafos provocados por una instalacién
imperfecta o no realizada por un Centro de Asistencia Autorizado.
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ChefTop™ REaker

UNOSD)

Distribuido por UNOX SPA
Via Majorana, 22

35010 CADONEGHE (PD) M ! M

B Ficha técnica R —
fax. +39.049.8657555

WWW.unox.com

UNOX.DET&RINSE

LIMPIADOR AUTO-SECADO PARA HORNO UNOX

UNOX.DET&RINSE es un desengrasante para hornos con sistema de limpieza integrado.
Ideal para la eliminacion de grasas animales y vegetales también carbonizado.
Debido a su espuma controlada es facil de enjuagar y secar sin dejar rastros.

Hidroxido de potasio, la mezcla de agentes secuestrantes, tesoactivos anionicos y no iénicos, disolventes solubles
en agua.

Datos de seguridad disponibles para los usuarios profesionales de hoja.

estado flsico Nlquido claro

color luz amarilla

olor / aroma caracterlstico

pH como es 135+£05
densidad 1,136 £0,010 g/ml
biodegradabilidad >90%

Verter el producto puro en el especial deposito de lavado integrado o introducir el tubo de calado directamente en
el bidon y seguir las instrucciones indicadas por el fabbricante del horno.

El producto esta clasificado como CORROSIVO. Provoca quemaduras graves.
Lea ciudadosamente la otra informacion contenida en la etiqueta y la hoya de seguridad. Manejar con cuidado y
utilizar equipo de proteccion

PRODUCTO EXCLUSIVAMENTE PARA USO PROFESIONAL.

Carton de 2 bidon de 5 litros — cod. 8970

Nota: El producto no esta sujeto a la obligacion de registro REACH, segin la clasificacion de preparados de
acuerdo con el articulo 3 del Reglamento (CE) 1907/2006.
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Gros ONOX 55 e
UNOX.Det&Rinse Fag N 117

Ficha de Datos de Seguridad

1. Identificacion de la iaola ydela iedad o la emp

1.1. Identificador del producto

Denominacién: UNOX Det&Rinse
1.2. Usos perti i i de la ia o de la mezcla y usos desaconsejados
Descripcion/Uso: Limpiador auto-secado para HORNO UNOX

1.3. Datos del proveedor de la ficha de datos de seguridad

Razon social: UNOX spa
Direccion: via Majorana, 22
Localidad y Estado: 35010 Cadoneghe (PD)
Halia
Tel. +39.049.8657511

Fax +39.049.8657555

de la persona
responsable de la ficha de datos de id; Chiara. in@unox.com

1.4. Teléfono de emergencia

Para informaciones urgentes dirigirse a Centro antiveleni di Roma 06-3054343

2. Identificacion de los peligros.

2.1. Clasificacion de la sustancia o de la mezcla.

El esta i como i segin las disposiciones de las directivas 87/548/CEE y 1800/45/CE ylo del Reglamento (CE)
1272/2008 (CLP) (y i y i Por lo tanto, el producto requiere una ficha de datos de seguridad conforme a las
disposiciones del Reglamento (CE) 1807/2006 y i y i

Eventual informacion adicional sobre los riesgos para la salud ylo el i estan di il enlas i 11y 12 de la presente ficha.
Simbolos de peligro: [

Frases R: 335

El texto completo de las frases de riesgo (R) y de las indicaciones de peligro (H) se encuentra en la seccion 18 de la ficha.

2.2. Elementos de la etiqueta.

Etiquetado de peligro en conformidad con las Directivas 67/548/CEE y 1888/45/CE y i meodificacis y
c
CORROBIVO

R35 PROVOCA QUEMADURAS GRAVES.

$26 EN CASO DE CONTACTO CON LOS QJOS, LAVENSE INMEDIATA Y ABUNDANTEMENTE CON AGUA Y ACUDASE A
UN MEDICO.

28 EN CASO DE CONTACTO CON LA PIEL, LAVARSE INMEDIATA Y ABUNDANTEMENTE CON AGUA

$36/37/39 USENSE INDUMENTARIA Y GUANTES ADECUADOS Y PROTECCION PARA LOS OJOS/LA CARA. R

S45 EN CASO DE ACCIDENTE O MALESTAR, ACUDASE INMEDIATAMENTE AL MEDICO (S| ES POSIBLE, MUESTRESELE
LA ETIQUETA).

Contiene: HIDROXIDO DE POTASIO

2.3. Otros peligros.

@mmmﬂ
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UNOX spa Fecha o revsién 23052012 -
el 20/06/2012

UNOX.Det&Rinse Faa N 217

KUno:c

Informacion no disponible.

3.C i0 ion sobre los t

3.1. Sustancias.
Informacion no pertinente.
3.2. Mezclas.
Contiene:
Identificacion. Conc. %. Clasificacion 67/548/CEE. Clasificacion 1272/2008 (CLP).

ALCHILPOLIGLUCOSIDE
CAS. 54549-24-5 1-5 xR
CE. 259-217-6
INDEX. -
HIDROXIDO DE POTASIO
CAS. 1310-58-3 5-15 C R3S, XnR22 Acute Tox. 4 K302, Skin Corr. 1A H314
CE 215-181-3
INDEX.  019-002-00-8
2-BUTOXIETANOL
CAS. 111-76-2 1-5 Xn R2021/22, XI R36/38 Acute Tox. 4 H332, Acute Tox. 4 H312, Acute Tox. 4 H302,
CE. 203-905-0 Eye Ik 2 H313, Skin ikt 2 H31S
INDEX.  603-014-00-0
SODIO CUMENSOLFONATO
CAS. 28348-53-0 1-5 xRz
CE -
INDEX. -
EDTA TETRASODICO SAL
CAS. 64-02-8 1-5 Xn R22, X R4
CE. 200-573-9
INDEX. -

T+ Muy Teéxico(T+),T Tewico(T) Xn Necho(Xn),C Comosive(C). XI I tante(X)), O E Fe . F Facimente
Infiamabie(F)

El texto completo de las frases de riesgo (R) y de las indicaciones de peligro (H) se encuentra en la seccion 16 de la ficha.

4. Primeros auxilios.

4.1. Descripcion de los primeros auxilios.
0QJOS: lavar inmediata y abundantemente con agua durante al menos 15 minutos. Consultar al médico.
PIEL: lavarse inmediata y abundamememe con agua. Quitarse la indumentaria contaminada. Llamar al médico.
Lavar lai i antes de volver a utilizarla.
INHALACION: llevar al sujeto al aire fresco; si la respiracion cesa o se hace di icar la iracion artificial, llamar al médico.
INGESTION: llamar inmediatamente al médico.
Inducir el vomito s6lo cuando el médico lo indica. No administrar nada por via oral si el sujeto esta inconsciente.

4.2. Principales sintomas y efectos, agudos y retardados.
Por sintomas y efectos debidos a las sustancias contenidas, véase el cap. 11.

4.3. Indicacion de toda atencion médica y de los i iales que deban
Seguir las indicaciones del médico.

5. Medidas de lucha contra incendios.

5.1. Medios de extincion.
MEDIOS DE EXTINCION IDONEOS.
Los medios de extincion son los tradici idri onico, espuma, polvos y agua nebulizada.
MEDIOS DE EXTINCION NO IDONEOS.
Ninguno en particular.

5.2. Peligros especificos derivados de la sustancia o la mezcla.
PELIGROS DEBIDOS A LA EXPOSICION EN CASO DE INCENDIO.
Evitar respirar los productos de combustion (6xido de carbono, productos de pirolisis toxicos, ete...).

5.3. Recomendaciones para el personal de lucha contra incendios.
INFORMACIONES GENERALES.
Enfriar con chorros de agua los contenedores para evitar la ion del yel de
para la salud. Llevar siempre el equipo de proteccion antincendio completo. Recoger las aguas usadas para apagario que no deben verterse en las
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alcantarillas. Eliminar el agua i usada para la extincion y el residuo del incendio siguiendo las vigentes normas.

EQUIPO.

Casco protector con visera, i ia ignifuga y ignil con bandas alrededor de los brazos, piernas y cintura),
guantes (antiincendio, anti cortes y dieléctricos), una ma de epresion con una facial que cubra toda la cara del operador o bien auto

respirador (auto protector) en caso de grandes cantidades de humo.

6. Medidas en caso de vertido accidental.

6.1. Pre i equipo de pi ion y p de
Ponerse el equpo protector apropiado. Alejar a las personas sin equpo En casode pofvos o vapores dispersos en el aire adoptar una proteccion
respiratoria. Bloquear la pérdida si no hubiera peligro. No i oel que se ha versado sin haberse
puesto antes el equipo Para las i relahvas a los riesgos para el ambiente y la salud, a la proteccion de las vias
respiratorias, a la ventilacion y a los medios individuales de proteccion, dirigirse a ofras secciones de esta ficha.

6.2. Pre i i al medio
Impedir que el producto penetre en las alkcantarillas, en las aguas superficiales, en las faldas i y en areas Diluir
con agua és de haber gido el

6.3. Mé y ial de ion y de li
En caso de liquido i en un ipi idoneo (en mamenal no incompatible con el producto) y recoger el producto derramado con
material absorbente inerfe (arena, iculita, tierra de di g efc....). Recoger la mayor parte del material resultante con
ili ichi: y i en para la eliminacion. Eliminar el residuo con chorros de agua si no hubiera contraindicaciones.
Proveer a una sufici ilacion del lugar por la pérdida. La eliminacion del material i debe alas

disposiciones del punto 13.

64 Referenc:aaotrasseeclones
i6n sobre la ion individual y la eliminacion esta disponible en las secciones 8 y 12.

7. Manipulacion y almacenamiento.

71.P i para una i ion segura.
en recipi 3
72.C ici de i seguro, il
Condici de i sin i

7.3. Usos especificos finales.
Informacion no disponible.

8.C de ion i

8.1. Parametros de control.

[Descripcion Tipo Estado| TWA/Sh STEL/15min__|
s = Jppm
I
HIDROXIDO DE POTASIO TLV-ACGIH 2 (C)
VLA E 2
[2-BUTOXIETANOL TLV-ACGIH 20
VLA E 20
OEL EU 98 20 246
1
(C) = CEILING.

8.2. Controles de la exposicion.

Considerado que el uso de medidas técnicas adecuadas deberia siempre tener la pnondad respecto a los equipos de proteccion personales,

una buena ion en el lugar de trabe;o a través de una eficaz aspiracion local o mediante el cambio del aire contaminado. Si tales
no permiti tener la del p: bajo los valores limite de exposicion en el lugar de frabajo, usar una proteccion

idonea para las vias respiratorias. Durante el uso del pmdudo prestar atencion a la ebquetade peligro enlorefendoalosde'alles Durante la

eleccion de los equipos protectores personales pedir consejo a los pr de Los it dep

deben ser conformes a las normativas vigentes abajo indicadas.

PROTECCION DE LAS MANOS

Proteger las manos con guantes de trabajo de categoria Il (ref. Directiva 89/886/CEE y norma EN 374) de PVA. butilo, fluoroelastémero o

equivalentes. Para la eleccion definitva del material de los guantes de trabajo se deben considerar: degradacion, tiempo de ruptura y

permeabilidad. En el caso de preparados para la resistencia de los guantes de raba]o, ésta debe ser verificada antes del uso dado que no es

previsible. Los guantes tienen un tiempo de uso que dela ion de la

PROTECCION DE LOS 0JOS

Usar visera con capucha o visera de proteccion junto con gafas de proteccion de montura integral, herméficas (ref. norma EN 188).

PROTECCION DE LA PIEL
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Usar indumentos de frabajo con mangas largas y calzado de p: i0n para uso g de goria Il ((ref. Directiva 88/886/CEE y norma
EN 244). Lavarse con agua y jabon después de haber exiraido los indumentos de proteccion.
PROTECCION RESPIRATORIA
En caso de superacion del valor umbral de una o varias p enelp referido a la exposicion diaria en el ambiente de
trabajo © a una fraccion establecida por el servicio de p ion y pr ion de la emp . usar una illa con filtro de fipo E o de tipo
universal. Elegir la clase de la misma (1, 2 6 3) segin la ion limite de utiizacion (ref. norma EN 141).
La utilizacion de medios de p! ion de las vias i ias, como illas de cartucho para vapores organicos y para polvos/nieblas, es
ia en ia de técnicas para limitar la icion del j La ion ofrecida por las mascarillas es, en todo caso,
limitada.
En caso de que la sustancia considerada sea inodora o su umbral offativo sea superior al i limite de icion y en caso de
emergencia, o cuando los niveles de icion se o bien la ion de oxigeno en el ambiente de trabajo sea inferior al 17%
en usar un i de aire imido de circuito abierto (ref. norma EN 137) o bien respirador con toma de aire exterior para el
uso con illa entera, i illa o boquilla (ref. norma EN 138).
Prever un sistema para el lavado ocular y una ducha de emergencia.
9. Propiedades fisicas y
9.1. ion sobre propi fisicas y quimicas basicas.
Estado fisico liquido claro
Color amarillo pajizo
Olor caracteristico
Umbral de olor. ND (no disponible).
pH. ND (no disponible).
Punto de fusion o de congelacion. ND (no disponible).
Punto de ebullicion. > 100 C.
Intervalo de destilacion. ND (no disponible).
Punto de inflamabilidad. NA (no aplicable).
Velocidad de evaporacion ND (no disponible).
Inflamabilidad de solidos y gases ND (no disponible).
Lim.infer.de inflamabilidad. ND (no disponible).
Lim.super.de inflamabilidad. ND (no disponible).
.infer.de explosividad. ND (no disponible).
Limite superior de explosividad. ND (no disponible).
Presion de vapor. ND (no disponible).
Densidad de vapor ND (no disponible).
Peso especifico. 1,136 +- 0,010 g/mi
Solubilidad soluble en agua
Coeficiente de icio g ND (no disponible).
Tempeatura de autoencendido. ND (no disponible).
Temperatura de descomposicion . ND (no disponible).
Viscosidad ND (no disponible).
Propiedades comburentes ND (no disponible).
9.2. Informacion adicional.
pH tal quale 135+-05
10. Estabilidad y reactividad.
10.1. Reactividad.
En condiciones de uso normales, no hay particulares peligros de reaccion con ofras sustancias.
2-BUTOXIETANOL: se descompone por efecto del calor.
10.2. Estabilidad quimica.
El producto es estable en las condiciones normales de empleo y de almacenamiento.
10.3. Posibilidad de pelig X
Los vapores pueden formar mezclas explosivas con el aire.
HIDROXIDO DE POTASIO: ataca aluminio, estafio, plomo y zinc. Reacciona violentamente con los acidos.
2-BUTOXIETANOL: puede reaccionar peligrosamente con: aluminio, agentes oxidantes. Forma peroxidos con el aire.
104.C ici que deben evit:
Evitar el i las aticas y ier fuente de
HIDROXIDO DE POTASIO: llamas libres y calor.
2-BUTOXIETANOL: evitar la exposicion a fuentes de calor y llamas libres.
10.5. Materiales incompatibles.
HIDROXIDO DE POTASIO: acidos, metales, algunos plasticos y gomas, agua, hi y anhidrido maleico.
@ so8EPY 102
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106.F de icion pelif
Encasodedesconposlc-ontenncaoencasodemoendosepuedenlbemrvapotes potencialmente dafiosos para la salud.

HIDROXIDO DE POTASIO: por ebullicién forma fosfina. Por encima de la temperatura de descomposicion, se pueden formar humos téxicos de
axido de potasio.
2-BUTOXIETANOL: hidrogeno.

11. Informacion toxicolégica.

11.1. Informacion sobre los efectos toxicologicos.

El producto es cormosivo y causa graves quemaduras y ampollas en la piel que pueden ap incluso és de la icion. Las

quemaduras causan 'uene ardor y dolor. Cuando entra en contacto con los ojos produce graves lesiones y puede causar opacidad de la comea,

lesiones del irs, del ojo. Sus vapores son cadsticos para el aparato respiratorio y pueden causar edema
. cuyos sil se i algunas veces, después de algunas horas. Los si de icion pueden comp

de ardor, tos, iracio atica, laringitis, ion corta, dolores de cabeza, nausea y vomito. Su ingestion puede causar quemadu’asen la

boca, en la garganta y en el esdfago; vomito, diarrea, edema, hinchazon de la laringe y, como consecuencia, asfida. Incluso puede dar lugar a

perforacion gastrointestinal.

HIDROXIDO DE POTASIO

LD50 (Cral): 270 mg/kg Rat
2-BUTOXIETANOL

LC50 (Inhalation): 2.21 mg/li4h Rat
LD50 (Dermal): 600 mg/kg Rabbit

12. Informacion ecologica.

Utilizar segin las buenas practicas de trabajo. evitando la di ion del p en el » Advertir a las autoridades competentes si el
producto ha entrado en contacto con cursos de agua o i osiha i el suelo o la vegetacion.

12.1. Toxicidad.
Informacion no disponible.

12.2. Persistencia y degradabilidad.
Informacion no disponible.

12.3. Potencial de bioacumulacion.
Informacion no disponible.

12.4. Movilidad en el suelo.
Informacion no disponible.

12.5. Resultados de la valoracion PBT y mPmB.
Informacion no disponible.

12.6. Otros efectos adversos.
Informacion no disponible.

13. Consit il ivas a la eliminacio

13.1. Métodos para el de
Reutilizar si es posible. Los deshechos del producto fienen que X 3 pelig . La i it de los i que
i en parte este debe en funcidn de las disposiciones legislativas wgentes
La eliminacion debe a una Z izada para la gestion de basuras, segin cuanto dispuesto por la normativa nacional y
eventualmente local.
EMBALAJES CONTAMINADOS
Los embalajes contaminados deben enviarse a la recuperacion o eliminacion segin las normas nacionales sobre la gestion de residuos.

14. Inf¢ i0 iva al P
El transporte debe ser realk por vehi i al de i P segn las prescripciones de la edicién vigente
del Acuerdo AD.R. y las di i i
Las ias deben ser P en sus i igil y. en todo caso. en jes de i i por el ido y
no susceptibles de generar con éste . Los de la carga y de la i igr deben haber
recibido una adecuada formauon sobte los nesgos que repfesema la materia y sobre los eventuales procedimientos que deben ser adoptados en
el caso en el que se verif de
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Transporte terrestre o ferroviario:

Clase ADR/RID: 8 UN: 1718

Packing Group: m

Etiqueta: 8

Nr. Kemler: 80

Limited Quantity. LQ22

Cadigo de restriccion en tinel. (E)

Nombre técnico: CAUSTIC ALKALI LIQUID, N.O.S. (POTASSIUM HYDROXIDE)

Transporte maritimo:

Clase IMO: 8 UN: 1719

Packing Group: m

Label: 8

EMS: F-A.S-B

Marine Pollutant. NO

Proper Shipping Name: CAUSTIC ALKALI LIQUID, N.O.S. (POTASSIUM HYDROXIDE)

Transporte aéreo:

IATA: 8 UN: 1719

Packing Group: m

Label: 8

Cargo:

Instrucciones embalaje: 813 Cantidad maxima: 30L
Pass.:

Instrucciones especiales: A3

Proper Shipping Name: CAUSTIC ALKALI LIQUID, N.O.S. (POTASSIUM HYDROXIDE)

15. Informacion reglamentaria.

15.1. Reglamentacion y legislacion en materia de seguridad, salud y medio ambiente especificas para la sustancia o la mezcla.

Categoria Seveso, Ninguna.

Ninguna.

5 )

Ninguna.

Los trabajadores expuestos a este agente quimico no deben ser sometidos a la vigilancia sanitaria, siempre y cuando los resultados de la
evaluacion de los riesgos demuestren que existe solo un moderado riesgo para la seguridad y la salud de los trabajadores y que las medidas
previstas por la directiva 98/24/CE estén siendo respetadas y sean suficientes para reducir el riesgo.

Ingredientes en confomidad con el Reglamento (CE) no 648/2004

inferior al 5 %

ioacti no iGnicos,
(EDTA) sal de sodio
15.2. Evaluacion de la seguridad quimica.
No ha sido una ion de i quimica para la mezcla y las sustancias en ella contenidas.

16. Otra informacion.

Texto de las indicaciones de peligro (H) citadas en la secciones 2-3 de la ficha:

Acute Tox. 4 Toxicidad aguda, categoria 4
Skin Corr. 1A Corrosion cutaneas, categoria 1A
Eye lrrit. 2 Irritacién ocular, categoria 2

Skin lrrit. 2 Irritacién cutaneas, categoria 2

e
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H332 Nocivo en caso de inhalacion.

H312 Nocivo en contacto con la piel.

H302 Nocivo en caso de ingestion.

H314 Provoca quemaduras graves en la piel y lesiones oculares graves.

Texto de las frases de riesgo (R) citadas en la secciones 2-3 de la ficha:

R2021/22 NOCIVO PCR INHALAC'K')NA POR INGESTION Y EN CONTACTO CON LA PIEL.
R22 NOCIVO POR INGESTION.

R35 PROVOCA QUEMADURAS GRAVES.

R36 IRRITA LOS OJOS.

R36/38 IRRITA LOS OJOS Y LA PIEL.

R41 RIESGO DE LESIONES OCULARES GRAVES.

BIBLIOGRAFIA GENERAL:

1. Directiva Ey

2. Directiva 87/548/CEE y sucesivas modificaciones y ajustes

3. Reglamento (CE) 1807/2006 del Parlamento Europeo (REACH)
4. Reglamento (CE) 1272/2008 del Parlamento Europeo (CLP)

5. Reglamento (CE) 790/2008 del Parlamento Europeo (I Atp. CLP)
6. Reglamento (CE) 452/2010 del Parlamento Europeo

7. The Merck Index. Ed. 10

8. Handling Chemical Safety

9. Niosh - Registry of Toxic Effects of Chemical Substances

10. INRS - Fiche Toxicologique

11. Patty - ial Hygiene and T

12. N.I. Sax- D properties of i ials-7 Ed., 1989

Nota para el usuario:
La informacién contenida en esta ficha se basa en los conocimientos disponibles hasta la fecha de la Gltima version. El usuario debe cerciorarse

de la i i y delai i0 enloquesereﬁmalespeclﬁwusodelptududo

Este documento no debe ser interp como g tia de alguna p ,' del p .

Visto que la utilizacion del producto no puede ser sera igacion del usuario respetar, bajo su
responsabilidad, las leyes y las disposiciones vigentes en lo que se refiere a hlgene y seguridad. No se asumen responsabilidades por usos
inadecuados.
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Subject to technical changes.

UNOX S.p.A. [=]. 24 [=]
U No%(a Via Majorana, 22 - 35010 - Cadoneghe (PD) - ltaly E:Fl ™
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