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A empresa fabricante se reserva o direito de fazer alteragoes, a qualquer momento, sem aviso prévio, aprimoramentos aos
equipamentos ou aos acessorios.

Portugués 2



INTRODUCAO

Prezado Cliente,

Agradecemos e felicitamo-lo por sua compra de um equipamento da linha BakerTop™ /BakerLux™ e espe-
ramos que esse seja somente o inicio de uma positiva e longa colaboragao.

Afermentadora que escolheu permite controlar de forma constante e exata atemperatura e a umidade do pro-
cesso de fermentacao, reduzindo drasticamente o tempo requerido pelos métodos classicos, com a garantia
de um resultado excelente e sempre fiel a tradicdo.

A fermentadora integrada aos fornos BakerTop™ou BakerLux™ permite obter uma coluna de cocgao
completa e versatil para todo o tipo de uso.

UNOX SpA.

Revendedor: Instalador:

Data de instalacao:

Explicacao dos pictogramas

Perigo! Situacdo de perigo imediato ou situacao perigosa que pode causar lesées ou a morte.
Conselhos e informacgées Uteis

Perigo de incéndio!

Perigo de choque elétrico! Simbolo de terra

Ler o manual de instrugoes Simbolo de ligacao equipotencial

Perigo de queimaduras Referéncia a outro capitulo

B B>k
SIEICID
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Premissa

Nesse manual sao ilustrados a instalagao e o uso das fermentadoras mod. XL1003- XEBPC-16EU-M - #1ase-
wal e XL1005-XEBPC-16EU-D - Dysasmic

Os modelos XL1003- XEBPC-16EU-M - #rascual possuem controles manuais.

Os modelos XL1005-XEBPC-16EU-D Dyseasseic possuem controles digitais.

As instrucdes de instalacio e uso sdo vélidas para ambos os modelos, exceto quando especificado diferentemente:

Normas de Seguranca

Normas de seguranca para a instalacao e a manutencao

+ Antes da instalacdo e da manutencao do equipamento, leia com atencdo esse manual e conserve-o
com cuidado para referéncia futura por parte dos varios operadores.

- Todas as operacdes de instalagao, montagem e manutencao especial devem ser feitas unicamente por
pessoal qualificado e autorizado pela UNOX, de acordo com a legislaciao vigente no pais de utilizacio
e cumprindo as normas relativas aos sistemas e a seguranca no trabalho.

«+ Antes de realizar qualquer intervencgao de instalagdo ou manutencéao desligue o equipamento da fonte de
alimentacao elétrica e da agua.

«+ Antes de instalar o equipamento, verifique se as instalagdes cumprem as normas em vigor no pais de utiliza-
¢ao e as indicagdes da placa de identificacéo.

« Intervengdes, adulteracdes ou alteragdes ndo expressamente autorizadas, que nao respeitem as instrugoes
contidas nesse manual anulam a garantia.

+ Umainstalacao ou uma manutencéo diferentes das indicadas no manual podem provocar danos, ferimentos
ou acidentes mortais.

«+ Durante a montagem do equipamento, ndo é permitida a passagem, nem a permanéncia de pessoas ndo

encarregadas da instalagdo perto da area de trabalho.

O material de embalagem, potencialmente perigoso, deve ser mantido fora do alcance de criangas ou ani-

mais e corretamente reciclado, de acordo com a legislagao local.

+ Aplacade caracteristicas fornece importantes informagées técnicas: essas sao indispensaveis no caso de pe-
dido de intervencgao para a manutencao ou o reparo do equipamento: por isso, se recomenda nao a remover,
danificar nem modificar.

+ O ndo cumprimento dessas regras pode causar danos e ferimentos, até mesmo mortais, anula a garantia e
isenta a UNOX de qualquer responsabilidade.

Normas de seguranca para a utilizagao

« Antes do uso e da manutencao do equipamento leia com atengdo esse manual e conserve-o com cuidado
para referéncia futura por parte dos varios operadores.

+ Uma utiliza¢cdao e uma limpeza diferentes das indicadas e previstas nesse manual siao consideradas

inadequadas e podem provocar danos, ferimentos ou acidentes mortais, anulam a garantia e isentam

a UNOX de qualquer responsabilidade.

0 aparelho pode ser utilizado por criangas com idade nao inferior a 8 anos e por pessoas com deficiéncia fisica,

sensorial ou mental, ou sem experiéncia ou o conhecimento necessario, desde que sob vigilancia ou ap6s as

mesmas terem recebido as instrugdes sobre a utilizagao em seguranca do aparelho e terem compreendido os

perigos inerentes. As criancas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e a manutencao destinada a ser

realizada pelo usuario néo pode ser realizada por criancas, sem vigilancia.

As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao brincam com o aparelho.
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+ Esse aparelho pode ser utilizado unicamente:

- por pessoal qualificado e submetido a cursos de treinamento periédicos;
- para a fermentacao de produtos alimentares.

- Vigie sempre o equipamento durante todo seu funcionamento.

+ Se o equipamento nao funcionar ou notar alteragdes funcionais ou estruturais, desligue-o da eletricidade
e da dgua e contate um centro de assisténcia autorizado pela UNOX, sem o tentar reparar sozinho. Para o
eventual reparo exija a utilizacao de pecas de reposicao originais UNOX.

+ Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encontra em condi¢ées de uso e seguranca perfeitas, submeté-
-lo, pelo menos uma vez por ano, a manutengao e controle por parte de um centro de assisténcia autorizado.

+ O peso maximo permitido para cada bandeja é de 5 Kg: cargas superiores danificam as guias metalicas late-
rais e as préprias bandejas.

« Trave sempre os freios de estacionamento das rodas dianteiras dos carros, apés a introdu¢ao na camara de
fermentacao e cada vez que néo é necessario desloca-los.

« Bloqueie sempre as bandejas inseridas nas guias.

PERIGO DE QUEIMADURAS e FERIMENTOS!
- Durante a fermentacao e até o resfriamento de todas as partes do equipamento, preste aten¢ao para:
- tocar unicamente o puxador do equipamento, pois as partes externas estao quentes.
- se for necessario abrir a porta, realize essa operagao muito lentamente e com cuidado, prestando atengao
asaida de vapores a alta temperatura da cdmara de fermentagao.
- para movimentar recipientes, acessérios e outros objetos dentro da cdmara de fermentacao, use sempre
vestudrio térmico de protegao adequado para o uso em questao.
- preste a méaxima atenc&o ao retirar as bandejas da camara da fermentadora; se contiverem liquidos quen-
tes, tenha especial atencdo ao derrame dos préprios liquidos.
+ Quando os recipientes estiverem cheios de liquidos ou forem enchidos de liquidos durante a fermentacao,
nao é permitido usar bandejas mais altas do que aquela na qual o usuario pode ver o interior do recipiente.

A PERIGO DE INCENDIO!

+ Antes da utilizagao, certifique-se de que dentro do equipamento nio estao presentes objetos nao confor-
mes (manuais de instrugdes, sacos de plastico ou outros) ou residuos de detergentes.

« Néao coloque fontes de calor (por ex.: grelhadores, fritadeiras, etc.), substancias facilmente inflama-
veis ou combustiveis perto do aparelho (ex.: diesel, gasolina, garrafas de bebidas alcoélicas, etc.).

+ Mantenha a camara de fermentacao sempre limpa, realizando uma limpeza diéria ap6s cada uso: as gordu-
ras ou os residuos alimentares, se nao removidos de seu interior, podem se incendiar!

PERIGO DE CHOQUE ELETRICO
+ Nao abra os compartimentos identificados com esse simbolo: a abertura esté reservada a pessoal qualificado
e autorizado pela UNOX.
+ O nao cumprimento dessas instrucbes pode causar danos e ferimentos, até mesmo mortais, e anula a garantia.
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INSTRUCOES PARA[SIEJ7:1W-YoTo]

Indice

Desembalagem

Remocao da pelicula de protegéo

Verificagao do contetido da embalagem

Posicionamento

Caracteristicas do local de instalagao
Distancias a cumprir

Modos de montagem

Nivelar o equipamento

Ajustes

Ajustar a fechadura da porta

Ligacdo elétrica

Verificagées a realizar

Ligagao de dgua

Conexao de agua: entrada de dgua

Caracteristicas da entrada de dgua

Conexao de agua: saida de dgua

Caracteristicas do esgoto

Ligagao de dgua: intervencoes
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Antes de instalar o equipamento, leia com atencao o capitulo “Normas de Seguranca” na pag.
4 e o capitulo “Premissa” na pag. 4.
Durante a instalagao, use um vestuério de protecao adequado (calgado de protecao, luvas, etc.).

No ato de entrega verifique se a embalagem
nao possui danos visiveis. Caso contrario, con-
tate imediatamente a UNOX e NAO realize a
instalacao.

Pessoas necessarias
paraa instalagio: Antes de transportar o equipamento para o lo-
cal de instalagdo, certifique-se de que:

- passa facilmente através das portas;

- o chao suporta seu peso.

O transporte deve ser realizado exclusivamente
com meios mecanicos (por ex.. empilhadores).
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O material de embalagem, potencial-
mente perigoso, deve ser mantido fora
do alcance de criangas ou animais e cor-

retamente reciclado, de acordo com a legislacao
local.

Ha vérios anos,a UNOX segue a filosofia NON-STOP
Efforts aumentando a compatibilidade ambiental de
seus produtos e se esforcando para reduzir o consumo
de energia e o desperdicio.

A UNOX quer proteger o ambiente e convida a colocar
o material nos especificos recipientes de coleta seletiva.
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Remocao da pelicula de protecao

Descole lentamente as peliculas de protecio do equi-
pamento: limpe eventuais residuos de cola com um
solvente adequado, sem usar ferramentas que pode-
riam estragar as superficies ou detergentes abrasivos
ou acidos.

As peliculas removidas, potencialmente peri-
gosas, devem ser mantidas fora do alcance de
criangas ou animais e corretamente recicla-
das, de acordo com a legislagéo local.

Verificacdo do contetido da embalagem

Antes de iniciar a instalacao, verifique a presenca e ain-
tegridade dos seguintes componentes contidos na em-
balagem:

- fermentadora previamente preparada na parte tra-

seira para:

-ligagao elétrica (cabo de alimenta¢ao ja montado);
» ligagao de 4gua (tubo de entrada da agua, filtro
mecanico, uniao 3/4 com valvula de nao-retorno ja
montados);

- documentagao técnica (manual de instalagéo e uti-

lizagao, folha de“Dados técnicos”);

- 2 suportes de plastico de chao;
- 1 saco “Starter Kit” (1 chave para uniées, 1 etiqueta

adesiva de perigo queda de liquidos, 1 elemento
conico para fechar o esgoto);

Se faltar um componente, entre em contato com a
UNOX.

O equipamento ndo inclui o carro porta-
bandejas (fornecido com os fornos
BakerTop™ou BakerLux™ com carro).

Se desejar adquirir um carro adicional,

contate a UNOX para mais informagoes.
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Posicionamento

Caracteristicas do local de instalacao

Instale o equipamento em locais:

'*l_mx 35°C - dedicados e conformes ao cozimento de alimentos
*Ll_"‘" . industriais;
- com uma troca de ar adequada;

- que cumpram a legislagdo em vigor em termos de
seguranca no trabalho e das instalacées;

- protegidos dos agentes atmosféricos;

- com temperaturas de +5° a +35°C, no méaximo;

- com umidade nao superior a 70%.

Os locais de instalagio devem ser dotados de

instalagoes elétrica e de agua realizadas de acordo

com as normas relativas as instalacées e a seguranca

no trabalho do pais de utilizacao.

0 aparelho néo é indicado para embutir.
A Certifique-se de que o piso suporta o

peso do aparelho (consulte a “Tabela A”).

Se desejar informagdes técnicas adicionais
sobre o equipamento, consulte a folha de
“Dados técnicos” em anexo ao equipamento.

Tabela A
Tamanho Voltagem Frequén- Poténcia
MODELOS (LxPxH) k v cia Hz elit‘ll";ca
XL1003 - Masceal 866x950x1879 mm 150 kg 220-240V~1N 50/60 24
XL1005 - Dyseasmic 866x950x1879 mm 150 kg 220-240V~1N 50/60 24
XEBPC-16EU-M - #taseccal 882x965x1861 mm 150 kg 220-240V~1N 50/60 2,4
XEBPC-16EU-D - Dyseasic 866x974x1875 mm 150 kg 220-240V~1N 50/60 2,4
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Distancias a cumprir

PAINEL A PRO-
VA DE FOGO

AN

A

\\

Monte o aparelho deixando as distancias indicadas
nas figuras e de forma que a parede traseira seja
facilmente acessivel para fazer as ligacbes e para
permitir a manutencao.

Naoinstale o aparelho perto de materiais,
paredes ou moveis facilmenteinflamaveis
ou sensiveis ao calor. Caso contrario,

proteja-os com adequados materiais nao
inflamaveis, em conformidade com as regras de
prevencao de incéndios.

Por motivos de seguranca, se
A recomenda NAO colocar a (iltima
bandeja a uma altura superior a 160 cm.
Se isso for necessario, aplique

obrigatoriamente o adesivo contido no saco
“Starter Kit” a altura ilustrada na figura.

n
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Modos de montagem

As fermentadoras devem ser colocadas unicamente sobre um piso que cumpra os seguintes requisitos:
- ndo ser inflamavel ou sensivel ao calor;

- ser perfeitamente nivelado;

- ter uma superficie regular e plana;

- ser capaz de suportar o peso do equipamento com plena carga, sem deformagao nem cedimento.

Nivelar o equipamento

Verifique se o comprimento das diagonais da camara de fermentacéo é idéntico®.
Se assim nao for, significa que o equipamento nao esté perfeitamente nivelado @ -> nivele-o regulando a altura

dos 4 pés: para permitir a facil introdugao do carro, a altura minima do chéo nao deve ser inferiora 17.3 cm ©.
Depois do nivelamento verifique:
- se o carro entra facilmente na cdmara do forno, sem encontrar obstaculos (por exemplo: rugosidades do

piso) e sem esfregar na superficie inferior da cdmara de fermentacio @; se for necessario, ajuste novamente
a altura dos pés.

- se o pé de apoio da porta toca no chio, caso contrario rode-o para ajustar sua altura ©.

Termine fixando obrigatoriamente os 2 suportes dianteiros no piso, para evitar que o equipa-
mento tombe (veja a figura na pag. seguinte).
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SOLUCAO A

parafusos nao fornecidos

VII74 -

SOLUCAOB

Se o piso nao for perfeitamente plano, para facilitar a introdugao do carro, é possivel utilizar uma rampa de
entrada com uma inclinacdo maxima de 4°. A inclinacao maxima permitida do piso é de 2°.
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Ajustes

Ajustar a fechadura da porta

Se, apés ter montado a fermentadora o puxador da porta néo fechar corretamente na posicao vertical, proceda
da seguinte forma:

(1) verifique o nivelamento perfeito do equipamento com um nivel de bolha de ar ou digital;

©-@ se 0 equipamento estiver nivelado, adapte o trinco da fechadura, como ilustrado nas imagens seguintes.
Se o problema persistir, repita a sequéncia desapertando mais os parafusos de fixacao do trinco.

Portugués 14



Ligacao elétrica

Antes de instalar o equipamento, leia com atencao o capitulo “Normas de Seguranca” na pag.

vigor no pais de instalacido do equipamento e devem ser realizados por pessoal qualificado e
autorizado pela UNOX. O ndo cumprimento dessas normas pode causardanos e ferimentos, anu-
la a garantia e isenta a UNOX de qualquer responsabilidade.

f Aligacéo a rede de alimentacéo elétrica e os sistemas de ligagdo tém de cumprir a legislagdo em

Antes de ligar o equipamento & rede de alimentagao, com-
pare sempre os dados da instalagdo com os do aparelho,
@ indicados na placa de caracteristicas.
L1005 s 0 equipamento sai da fabrica com o cabo de alimentagao e
o plugue j& montados na caixa de terminais: nao é permiti-
do fazer qualquer outro tipo de ligaco elétrica e nenhuma
alteracao dimensional do cabo, a ndo ser seu prolongamen-
to, substituindo-o por outro com caracteristicas idénticas as
do original montado (tipo de borracha, secéo, etc.).
0 cabo deve ser substituido pela UNOX ou
por seu servico de assisténcia técnica ou,
entdo por uma pessoa com uma qualifica-
¢ao analoga, de forma a prevenir todo e
qualquer risco.

Via Majorana, 22
Am,ﬁ 1701 baly

Os esquemas de ligagéio, as caracteristicas do cabo
e os dados técnicos estdo indicados na folha de
“Dados técnicos” em anexo ao equipamento.

L
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Para a correta ligagao elétrica, o aparelho deve:

- ser incluido num sistema equipotencial, de acordo com a le-
gislagdo em vigor. Esta ligacao deve ser realizada entre equi-
pamentos diferentes com o borne identificado com o simbolo

) L . ¢ equipotencial
(l % O condutor deve ter uma se¢ao maxima de 10 mm2 (conforme
\ anorma CEl EN 60335-2-42:2003-09) e ter cor amarela e verde.
~— - Estar obrigatoriamente ligado a linha de aterramento da

rede (fio amarelo e verde).

- Estar obrigatoriamente ligado a um diferencial térmico, con-
forme a legislagao em vigor.

- Estar obrigatoriamente ligado a um interruptor de corte om-
nipolar.

Verificagoes a realizar

- A ponte de cobre e o fio elétrico devem ser fixados juntos por baixo do parafuso na direcdo de aparafusa-
mento e as ligagdes elétricas devem ser bem apertadas antes de ligar o aparelho a rede elétrica.

- Verifique a auséncia de disperséo elétrica entre as fases e a terra e a continuidade elétrica entre o invélucro
externo e o fio de terra da rede.

- Verifique se a tensao de alimentacéao, quando o aparelho esté ligado, nao se desvia do valor de tensao nomi-
nal indicado na placa de caracteristicas do aparelho.

Ligacao de agua

Conexao de dgua: entrada de agua
O aparelho, na parte traseira, estad equipado com 1,5 metro de tubo, filtro mecanico e unido (3/4") com vélvula de

nao-retorno para a ligagdo a rede de 4gua. Antes de ligar o tubo da dgua ao aparelho, deixe defluir um pouco de dgua
para eliminar eventuais residuos. Recomenda-se montar entre a rede de d4gua e o aparelho um registro de corte.

Caracteristicas da entrada de agua

A 4dgua que entra deve:

- ter uma temperatura maxima de 30 °C;

- ser potavel;

- terum valor de pressao de 150 a 600 kPa (recomendado 200 kPa).
A 4gua na entrada deve ser isenta de cloramina ou com niveis nado superiores a 0,1 ppm (mg/L). Atengéo: even-
tuais danos causados pela cloramina em excesso ndo sao cobertos pela garantia.

Indicador para avaliar a probabilidade de corrosao
Férmula: NHM = EC - (TH**x 30)
EC = condutibilidade elétrica [uS/cm]
TH = dureza total** [° dH - graus alemaes]
O conteudo maximo de cloretos, Cl-, ndo é um valor fixo mas depende do valor calculado de NHM (Non
Hardness Measurement)
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TH <8°dH, Cl- < 25 ppm (5 gotas de reagente*) | Nenhum tratamento da dgua
NHM < 250 pS/cm IRz iith s o pm UNOX.Pure

(5 gotas de reagente*)

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

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

Cl- > 20 ppm (4 gotas de reagente¥) UNOX.Pure-RO

Cl- =15 ppm (3 gotas de reagente*) UNOX.Pure
NHM = 350 - 450 pS/cm

Cl- > 15 ppm (3 gotas de reagente*) UNOX.Pure-RO

Cl- =10 ppm (2 gotas de reagente*) UNOX.Pure
NHM =450 - 500 uS/cm

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

* utilizar o reagente do Kit UNOX KSTR1081A  ** dureza medida com o kit UNOX KSTR1082A

registro de
corte i
unido 3/4 com

valvulade
nao-retorno

1 1 Ui

l Max 30°C 150+600kPa
@)

N

N ~\
(@l o

p 71 150 pS/cm

NN tuboC=1,5m

filtro mecanico

Para a ligagao a rede hidrica utilizar o conjunto de jun¢des novas fornecidas com o equipamento.
As juncoes ja utilizadas ndo devem ser reutilizadas.
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Conexao de agua: saida de agua

0 esgoto estd localizado na parte traseira do equipamento: conecte-o a um sifao (ndo fornecido) e ligue-o a
um esgoto para dguas cinzentas. A UNOX recomenda utilizar seus sifées.

Caracteristicas do esgoto

0 esgoto deve:

- ser de tipo sifonado;

- ter no maximo um metro de comprimento;
- teruma inclinagao minima de 4%;

- ter um didmetro NAQ inferior ao da ligagéo de esgoto;
- ser dedicada a cada um dos equipamentos; caso contrario, certifique-se de que a canalizagao principal tem
o tamanho necessario para garantir um defluxo regular e sem impedimentos;

- nao ter estreitamentos.

- asaida do esgoto de parede deve ter um intervalo livre de pelo menos 25 mm.

sifao nao
fornecido

= =

=min30cm ‘ C=min30cm

min Y
2,5 cm |

min

Se nao for possivel ligar permanentemente o equipa-
mento a um esgoto, é necessério fechar o terminal de
esgoto com o elemento cénico fornecido de série no
saco “Starter kit".

Certifique-se de que o dreno da fermentadora é facil-
mente acessivel para poder inspecionar e limpar fre-
quentemente o terminal de esgoto.

Se for necessario desligar as unides “rapi-
das’], por exemplo, para uma manuten¢ao
ou para instalar um acessério, utilize a chave
fornecida no saco “Starter Kit": a utilizacdo
de outras ferramentas (por ex.: chaves de fendas, alica-
tes, etc.) pode danificar o componente e prejudicar a

vedacéo.

Portugués
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INSTRUCOES PARA [JVHV/.\:{[e]
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i
INSTRUCOES PARA O USUARIO

Antes de utilizar o equipamento:
- certifique-se de que possui o certificado de conformidade e viabilidade do sistema, emitido

pelo instalador autorizado pela UNOX;
- leia com atencao o capitulo “Normas de Seguran¢a” na pag. 4 e o capitulo “Premissa” na

pag. 4.

Indicacdes gerais de utilizacao do aparelho

+ Quando utiliza 0 equipamento pela primeira vez, limpe cuidadosamente toda a camara da fermentadora e
0s acessorios (veja o cap. “Manutencao de rotina” na pag. 33); deixe-a funcionar vazia e na temperatura
maxima durante cerca de 1 hora para eliminar eventuais cheiros desagradaveis causados por gorduras de
protegéo utilizadas na fabrica.

Utilize o aparelho a uma temperatura ambiente de +5 °Ca +35 °C.

0 peso maximo permitido para cada bandeja é de 5 Kg: cargas superiores danificam as guias metélicas late-
rais e as proprias bandejas.

Nao se pendure nem apoie na porta da fermentadora.

Utilize bandejas e grelhas UNOX, tentando colocar de maneira uniforme os alimentos sobre as mesmas,
evitando sobrepor os alimentos ou sobrecarrega-las.

Siga sempre as instrucées de carregamento do equipamento que possui.

Para evitar a ebuli¢ao, nao utilize recipientes cheios de liquidos ou alimentos que se derretem com o calor,
em quantidade superior aquela que pode facilmente ser mantida sob controle.

Por motivos de seguranca, se
ﬁl recomenda NAO colocar a dltima
bandeja a uma altura superior a 160 cm.
Se isso for necessario, aplique
obrigatoriamente o adesivo contido no saco

“Starter Kit” a altura ilustrada na figura.
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Carregar € usar os carros

>>

Utilize unicamente carros, bandejas e
grelhas UNOX.

O equipamento nao inclui o carro porta-
-bandejas (fornecido com os fornos
BakerTop™ou BakerLux™ com carro).
Se desejar adquirir um carro adicional,

contate a UNOX para mais informagdes.

.

Carregue com atengao os carros sem os sobrecarre-
gar: um abaixamento do carro é totalmente normal
e depende da quantidade de alimentos presentes
nas bandejas.

O carro tem de ser inserido no interior da fermenta-
dora, utilizando as guias inferiores de deslizamento.
Durante a movimentagao do carro, bloqueie as ban-
dejas, como ilustrado na figura.

Trave sempre os freios de estacionamento das rodas
dianteiras apés a introdugdo na camara de fermenta-
¢ao e sempre que nao é necessario desloca-lo.
Tome muito cuidado durante a movimentagao, pois
os carros podem tombar (por exemplo: trasportan-
do-os sobre superficies irregulares, inclinadas ou
através de portas).
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Apresentacao do equipamento

MWManual

RECIPIENTE DE COLETA DE
AGUA COM TAMPA PARA
PRODUZIR UMIDADE

PORTA COMVIDRO
INTERNO ABRIVEL
COLOCAVEL A 60>120°
-180°

ESTRIBO DE REFORCO
DA PORTA

°

‘%
<

PE DE REFORGO DA
PORTA

RECIPIENTE DE COLETA DE
AGUA COM TAMPA PARA
PRODUZIR UMIDADE

PORTA COMVIDRO
INTERNO ABRIVEL
COLOCAVEL A 60°-120°
-180°

ESTRIBO DE REFORCO
DA PORTA

PE DE REFORC
PORTA

(o]

DA

SUPORTES DIANTEIROS
CONTRA O TOMBAMENTO

CONTROLES MECANICOS

ORIFICIOS PARA SAIDA DE

UMIDADE NA CAMARA

ENTRADA DE AGUANO RECIPIENTE

o)

CONTROLES DIGITAIS

SUPORTES DIANTEIROS
CONTRA O TOMBAMENTO

1\

SENSOR DE UMIDADE

SENSOR DE TEMPERATURA

Vi

ORIFICIOS PARA SAIDA DE

UMIDADE NA CAMARA

ENTRADA DE AGUANO RECIPIENTE

D
)

SENSOR DE TEMPERATURA|
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Usar o mod. XL1003 - XEBPC-16EU-M Masual

Gire o manipulo para definira  pressione o botio INDICADOR aceso Pressione o inter-

temperatura na cimara para configurar a = ruptor “0-1” para
. defermentacao umidade na camara aparelho ligar/desligar o
(intervalo de 30 até 50°C) de fermentacio ligado aparelho

23 Portugués



=

Usar o mod. XL1005 - XEBPC-16EU-D Dq.n.a.nu’.c

O painel de controle da fermentadora se utiliza pressionando com os dedos as teclas serigrafadas.
Recomenda-se utilizar exclusivamente os dedos e nao outros objetos como facas, garfos, etc.

Esse tipo de tecnologia permite a rapida e facil impeza do painel de controle e garante ainda a maxima fiabili-
dade no tempo, evitando qualquer tipo de movimento mecanico.

2)
3)

4)

5)
6)

Pressionando varias vezes seguidas, serve para
selecionar as 9 FASES (STEP): no visor é visualiza-
do o nimero da FASE ativa.

Visor indicador da duragao da fermentagao.
Visor indicador da temperatura na camara de
fermentacao.

Pressionando vérias vezes seguidas, serve para
selecionar os parametros a configurar (tempera-
tura, duragdo, umidade, etc.).

O parametro ativo é indicado pelo piscar do ico-

temperatura na camara indicada no visor em °C;
Aumentar/diminuir os valores indicados no visor.
Emitir manualmente umidade na camara.

7)

8)
9)

Ligar o equipamento, iniciar/interromper a fer-
mentacao. O icone aceso indica que a fermenta-
dora esté funcionando.

Visor de programacao.

Tecla de programacao

10) Salvar os programas definidos.
11) Permite acessar a fun¢dao PURE
12) Permite atualizar o software (consulte o manual

c6d. LI2354A UNOX.LINK)

13) CLIMA LUX - Pressionando varias vezes segui-

das do lado direito controla a emissao de vapor
(STEAM.Maxi™).
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Nogoes preliminares
0 equipamento pode ser utilizado em funcionamento MANUAL ou PROGRAMADO.

O funcionamento MANUAL prevé que o usudrio configure para cada ciclo de fermentacao os seguintes para-
metros:

- duragao de fermentacao;

- temperatura na camara;

- percentual de emissao de umidade na cdmara - STEAM.Maxi™;

Os parametros definidos NAO sio guardados e tém de ser novamente ativados a cada cozimento realizado.

O funcionamento PROGRAMADO permite:

- salvar, com um nome & escolha (até 50 letras), até 20 ciclos de fermentacéo (programas) para poder reutiliza-los nas
fermentages seguintes;

- utilizar as fungoes especiais (resume, etc.)

Cada ciclo de fermentacao é composto por 10 fases:

- FASES 1...9: até 9 STEP (FASES) de fermentacao, cada uma caracterizada por parametros de fermentacio
diferentes.
Nao necessariamente uma fermentacao requer a utilizagao de todas as nove FASES: por isso, ajuste apenas
as necessarias. A passagem de uma fase de fermentagao a seguinte é gerenciada automaticamente pelo
equipamento.

EX. CICLO DE FERMENTACAO

FASET soC FASE2 sorc FASE
50° 50°
60% vap. 80% vap. 3,4,5,6,7,89
ndo utilizadas

- Quando é fornecida tensdo a fermentadora o controle se acende automaticamente.

- Funcionamento das teclas B

pressées individuais repetidas -> aumentar/diminuir o valor uma unidade de cada vez;
pressao continua -> aumentar/diminuir o valor muito rapidamente.

- Sedurante 15 minutos nao for pressionada nenhuma tecla o controle eletrénico entra em standby: fica ape-
nas aceso o led START/STOP. Para reativar o controle eletrénico basta pressionar o botao START/STOP.

Se o sinal sonoro do forno for muito baixo, para aumentar a intensidade do som a UNOX reco-
m menda seu kit Buzzer instalavel, a qualquer momento, por um técnico especializado.

25 Portugués



=

Funcionamento MANUAL
SELECIONAR A FASE (STEP)

© Pressione a tecla

® no visor“1” aparece o niimero da FASE ativa (até
um maximo de 9 FASES).

ONFIGURAR A DURAGAO DE FERMENTAGCAO

© Pressione vérias vezes a tecla até piscar o

icone -> somente quando o icone piscar

é que o parametro esta ativo e ajustavel.

@ Ajuste o valor desejado pressionando as teclas

(=)(+])

Os valores definidos sao indicados no visor em
“INF/"HOLD"  <mm [E] 0.00 =P 959 horas.minutos (ajuste a tempo).

FUNCIONAMENTO DURAGAO DURACAO
CONTINUO MINIVA MAXIMA

“INF”/”"HOLD” (Funcionamento continuo)
A fermentadora funciona continuamente até a interven-
¢ao manual do usudrio.

CONFIGURARA TEMPERATURA DE FERMENTACAO
. . > .
© Pressione varias vezes a tecla até piscar o

icone B -> somente quando o icone piscar
é que o parametro esta ativo e ajustavel.

@ Ajuste o valor desejado pressionando as teclas

=)+

Os valores configurados sao indicados no visor
em °C.
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CONFIGURAR A UMIDADE (STEAM.Maxi™

A configuragao da umidade dentro da camara de coc- © Pressione vérias vezes a tecla até piscara pa-
¢do é indicada através da ﬁ-“]e CLIMA LUX e € con- lavra “CLIMALUX"-> somente se a palavra piscar

é que o parametro esta ativo e ajustavel.

Os 10 leds de cor AZUL indicam o percentual de umi- @ Para INTRODUZIR vapor na camara (STEAM.Ma-

figurada usando as teclas

dade que se quer obter dentro da camara de cocgao

(STEAM.Maxi™). Xxi™) pressione a tecla varias vezes até
ajustar a umidade desejada (led AZUL - de 10%
até 100%).

INTRODUCAO MANUAL DE AGUA
© Pressione a tecla até ouvir o sinal sonoro:

é introduzida manualmente dgua durante 50 se-

gundos. Dessa forma é gerada uma quantidade
consideravel de vapor, ttil para a fermentagao de
péo e produtos afins.

SELECIONAR E CONFIGURAR AS FASES (STEP) SEGUINTES (OPCIONAL)

Um cozimento néo requer necessariamente a utili-
zacao de todas as nove FASES disponiveis: por isso,
ajuste apenas as que servem.

Para ajustar a FASE 2:

© pressione atecla @

@ aparece no visor o niimero 2",

A seguir ajuste os varios parametros (duragio, tem-
peratura, etc.) como descrito nas se¢ées anteriores.
A passagem de uma FASE & seguinte é gerida automa- ~ 5€ Necessério, proceda da mesma forma para sele-
ticamente pelo equipamento. cionar e ajustar as FASES seguintes.
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INICIAR/INTERROMPER/REPETIR O COZIMENTO - DESLIGAR O FORNO

Se durante este periodo:

1) for pressionada a tecla -> a fermentadora

continua automaticamente com os mesmos para-
metros ajustados para o processo de fermentagao
que acaba de terminar.

2) for pressionada a tecla -> a fermentadora se
STALTSTO?

desliga, os pardmetros ajustados para o processo
de fermentacio que acaba de terminar NAO sdo
guardados na memoéria;

Apés ter ajustado os pardmetros de fermentacao dese-

jados, pressione a tecla @ para iniciar o processo de

B oo S 3) nao for pressionada qualquer tecla -> a fermen-
fermentacao: para interrompé-lo antes do final do tem- tadora se desliga, os parametros ajustados para o
po pressione novamente a mesma tecla. processo de fermentacéo que acaba de terminar

NAO sao guardados na meméria;
Terminado o ciclo de fermentacéo, o forno conectado a

fermentadora emite um sinal sonoro durante 15 segun-
dos, o visor tempo pisca e o led “START / STOP” fica aceso
durante mais 45 segundos.

Funcionamento PROGRAMADO

=
/2
\ 2 \ 4

LAST PROGRAM TIVER INICIADO UM PURE

PROGRAMA MANUAL

POI POSIGOES PARA
05 PROGRAMAS
SALVADOS PELO

P20 ) usuArio

: l SO APARECE SE UM

PROGRAMA TIVER SIDO
RESUME INTERROMPIDO
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LAST PROGRAM (REPETIR UM PROGRAMA DE FERMENTACAO REALIZADO)

Esta funcdo permite repetir completamente o ul-
timo ciclo de fermentacéo realizado (somente se
realizado em funcionamento manual).

© No final do ciclo de fermentacéo realizado, pres-

sione a tecla -> no visor “8” aparece a men-
sagem “LAST PROGRAM” (ULTIMO PROGRAMA").

@ Pressione a tecla @ -> reinicia o ultimo ciclo
START 5TOP
de cozimento realizado.

RESUME (CONTINUAR UM PROGRAMA DE FERMENTACAO INTERROMPIDO)

Esta fungao, caso um programa de fermentacao tenha
sido interrompido com antecedéncia (tanto em fun-
cionamento manual, quanto programado), continua-o
exatamente no ponto onde tinha sido interrompido,
mantendo os mesmos parametros configurados.

O Pressione a tecla @ até aparecer no visor“8”a
palavra “RESUME” (CONTINUAR).

@ Pressione a tecla continua o ultimo ciclo

STARTISTOP
de fermentacao realizado.

P01->P20 (SALVAR OS PROGRAMAS DE FERMENTACAO)

Entre no menu de programacao, pressionando a

tecla .

Pressionando vérias vezes as teclas E]

selecione a posicao de P01 a P20 na qual deseja
salvar o programa.

A posicao selecionada é indicada no visor“8”.
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B EEE 3

Configurar os parametros de fermentagao de um programa

Atribuir um nome ao programa

O Pressione
@ Utilize as teclas E] para digitar a 12 letra

do nome que deseja atribuir. @i ne nova-
mente e utilize as teclas para
digitar a 22 letra. Repita a mesma operacdo para
as letras seguintes (até no maximo 50 letras).

© Para terminar a digitacao das letras, pressione a

tecla e verifique o que escreveu:

se estiver correto, pressione a tecla para

acessar a configuragdo dos parametros de fer-
mentacao;

se estiver errado, pressione a tecla para
digitar as letras corretamente.

Configure os parametros do programa de fermentagéao, como explicado detalhadamente no capitulo“Funcio-

namento manual”.

Salvar o programa definido

Mantenha pressionada a tecla @ até ouvir um
“bip”longo.
Agora o programa definido est4 guardado.

ALTERAR OS PARAMETROS DE UM PROGRAMA JA DEFINIDO

O Pressione a tecla E]
@ Com as teclas@ abra no visor o pro-

grama que pretende alterar.

© Reajuste os parametros do programa, como
explicado detalhadamente no capitulo “Fun-
cionamento manual”.

@ Mantenha pressionada a tecla até ouvir
um “bip” longo. Agora, os novos parametros
definidos estao guardados.

Portugués
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© Pressione a tecla @
® Com as teclas@ abra no visor o pro-

grama que pretende alterar.

© Reajuste os parametros do programa, como
explicado detalhadamente no capitulo “Fun-
cionamento manual”.

O Mantenha pressionada a tecla até ouvir
um “bip” longo. Agora, os novos parametros
definidos estdao guardados.

PURE (CONFIGURAGOES DO SISTEMA DE FILTRAGEM DA AGUA)

A funcao PURE (pura) permite entrar no menu, no qual
é possivel ajustar as configuragées do sistema de filtra-
gem anticalcério da dgua (Kit de osmose inversa com
bomba “UNOX.Pure-RO" ou filtros “UNOX.Pure”).

=
© Pressione a tecla '&‘

@ Pressione as teclas B até aparecer no visor

“8" a palavra“PURE".

© Pressione a tecla .B para entrar no menu.
O Comasteclas [E] é possivel ver os trés pa-

rametros END, PIN e HRD.

. - .
© Pressionando quando aparece no visor um

parametro (END, PIN ou HDR) acessa a configura-
¢ao do mesmo. Apés ter entrado em um dos para-

metros para voltar atras pressione ou aguar-
de 5 segundos.

HRD (dureza)
Permite configurar a dureza da 4gua em graus france-
ses, medida com o especifico kit fornecido.

END (final)
Sao indicados os litros que faltam antes de trocar o
filtro. O nimero de litros sao somente visualizados,
nao se podem modificar.
Quando o numero de litros restantes chega a zero,
aparece no visor a mensagem de aviso “WPURE”.
Quando aparece esse aviso:
A) substitua o filtro e configure o novo PIN es-
crito na embalagem para ativar a contagem
dos litros;
B) digite um PIN errado: dessa forma desativa a
contagem dos litros.
PIN

Utilizando as teclas B digite o cédigo

PIN do filtro (esta escrito na embalagem do mes-
mo) para ativar a contagem dos litros. Mantendo

pressionada a tecla @ salva o cédigo digitado.
Se digitar um PIN errado aparece a mensagem “ER-
ROR” (erro) e a fung@o de contagem dos litros se
desativa.
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Comunicagao forno-usuario (somente mod. XL1005 - XEBPC-16EU-D Dysasmic)

Eventuais mensagens de alarme/aviso relativas as fer-
mentadoras XL415 sao mostradas no visor do forno
ao qual estio ligadas.

- As mensagens de aviso (WARNING) identificam
situacdes de mau-funcionamento que, apesar de
com fungées limitadas, permitem o funcionamen-
to do equipamento.

Pressionando a tecla @ no painel de controle do

forno, elimina do visor a lista de AVISOS.

- As mensagens de alarme (ALLARM) identificam
situacdes que impedem qualquer operacido do
aparelho, por isso deve ser colocado em estado de
STOP.

Se presentes vérias mensagens de ALLARM/WARNING, é possivel vé-las todas com pressdes seguidas da tecla
START/STOP.

Visor | Descricao I Efeito I Resolugao do problema

AL - ALARMES DA FERMENTADORA

ALO1 Alarme sonda da camara A fermentadora para qualquer ciclo
de funcionamento e impede confi-

guragdes sucessivas no visor. Contate o servico de

atendimento a clientes.

ALO2 Alarme perda de comunicacéao | A fermentadora para qualquer ciclo
de funcionamento e impede confi-
guragoes sucessivas no visor.

Verifique o cabo de ali-
ALO3 Falta de energia elétrica 230V | A fermentadora para qualquer ciclo | mentagdo da fermenta-
na placa da fermentadora de funcionamento e impede confi- | dora

guragdes sucessivas no visor.

Visor Descricao Efeito Resolucéo do problema

WL - AVISOS DA FERMENTADORA

WLO1 Erro sonda de umidade A fermentadora continua a funcio-
nar, mas nao é possivel utilizar o
ajuste automatico da umidade

Contate o servico de

WLO02 Erro temperatura da placa atendimento a clientes.
A fermentadora continua a fun-
WLO03 Erro sonda no compartimento | cionar

das resisténcias
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Manutencao de rotina
ft Qualquer operacao de manutencio derotina deve ser realizada:

- apos ter desligado o equipamento da alimentagao elétrica e de agua;
- apos ter colocado o equipamento de protecao individual adequado (es.: luvas, etc.).

Limpe diariamente o equipamento para manter niveis de higiene adequados e para evitar que o ago inoxidavel
se estrague ou corroa.

Para a limpeza NAO utilize:

- detergentes abrasivos ou em p6;

- detergentes agressivos ou corrosivos (ex.: acido
cloridrico/muriatico ou sulfurico);

- ferramentas abrasivas ou pontudas (ex.: esponjas
abrasivas, raspadores, escovas de aco, etc.);

- jatos de dgua.

Superficies externas de aco, vedacao da camara de fermentacao

Aguarde que as superficies estejam frias.

Utilize exclusivamente um pano macio umedecido
com um pouco de dgua e sabao. Enxagte e seque
bem.

Como alternativa, use apenas os detergentes reco-
mendados pela UNOX; produtos de outro tipo podem
causar danos e, consequentemente, anular a garantia.
Para seu uso consulte as instrugdes do fabricante dos
detergentes.

Vidro interno da porta

Espere que os vidros estejam frios.
Utilize exclusivamente um pano macio umedecido com um pouco de dgua e sabdo ou um detergente especi-
fico para vidros. Enxague e seque bem.

Superficies de plastico e painel de controle

Utilize exclusivamente um pano muito macio e uma pequena quantidade de produto para a limpeza de su-
perficies delicadas.
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Camara de fermentacao

Para a limpeza da camara de fermentacéo, siga as ins-
trugoes abaixo:

- ligue a fermentadora e ajuste a temperatura a 40°C; no
caso do modelo XL1005 ajuste também o vapor (STE-
AM.Maxi™) a 100%;

- deixe funcionar a fermentadora durante 10 minutos;
- aguarde que as superficies fiquem frias e limpe com
um pano macio e um detergente neutro;

- enxaguie abundantemente para remover os residuos.
Para facilitar a limpeza da cdmara, remova o recipiente

com tampa, como ilustrado na figura depois de ter
esperado que aresisténcia esfrie.
Limpe-a com 4gua e sabao ou detergentes especificos,
evitando a lavagem na lava-lougas.

Utilize exclusivamente um pano macio umedecido
com um pouco de dgua e sabao ou um detergente es-
pecifico para vidros.

Enxague e seque bem.

Se for necessério realizar uma limpeza mais cuidado-
sa, é possivel abrir o vidro interno seguindo as instru-
¢oes da figura.

Limpeza do bico pulverizador (somente mod. XL1005 - XEBPC-16EU-D) Dysasmic)

Quando necessario, desmonte o pulverizador e
limpe-o com &gua e sabéo, terminando com o
enxaguamento.

Se for necessério descalcifica-lo, mantendo-o imer-
gido por algumas horas em vinagre morno: no final
enxague e remonte-o no alojamento.

Para a limpeza nao use detergentes agressivos,
acidos nem descalcificantes quimicos!
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Periodos de inatividade

Durante os periodos de inatividade cumpra as seguintes precaugées:

- desligue o equipamento da alimentacao elétrica e de agua;

- de preferéncia, passe em todas as superficies de ago inoxidavel um pano macio umedecido com éleo de vaselina;
Na primeira reutilizacao:

- faga uma limpeza completa do equipamento (veja o cap. “Manutencao de rotina” na pag. 33);

- volte a ligar o equipamento a alimentacéo elétrica e de dgua;

- submeta o equipamento a um controle antes de o reutilizar.

Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encontra em condicdes de utilizacao e se-
guranca perfeitas, submeté-lo, pelo menos uma vez por ano, a manutencao e controle por
parte de um centro de assisténcia autorizado.

Descarte no final da vita util

Nos termos do art. 13 do Decreto Legislativo de 2014, n. 49 “Implementacao das Diretivas RAEE 2012/19/EU
sobre residuos de equipamentos elétricos e eletronicos”

de agosto de 2005 e no final de sua vida util ndo deve ser tratado da mesma forma como outros
residuos, mas devem ser eliminados de forma separada.
mmmm  Todos os aparelhos sao fabricados com materiais metalicos reciclaveis (ago inox, ferro, aluminio, cha-
pa galvanizada, cobre, etc) com um percentual superior a 90% do peso.
Torne o aparelho inutilizavel para o tratamento removendo o cabo de alimentacéao e qualquer dispositivo de
fecho dos compartimentos ou cavidades (se presentes).
E necessério prestar atencdo a gestdao deste produto no seu final de vida, reduzindo os impactos negativos
sobre o meio ambiente e melhorar a eficacia da utilizacao dos recursos, mediante a aplicacao dos principios do
“quem polui, paga’, prevencao, preparacéo para a reutilizacéo, reciclagem e recuperacéo. E importante ressaltar
que a eliminacdo abusiva ou incorreta do produto envolve a aplicacao de san¢ées previstas pela legislagio e
regulamentacao vigentes.
Informacgdes sobre o descarte na Itélia
Na Italia, os equipamentos RAEE devem ser entregues:
- aos Centros de Coleta (também conhecidos como ilhas ecolégicas ou plataformas ecolégicas)
- ao revendedor de quem se compra um novo aparelho, que é obrigado a retirar gratuitamente (retirada “um
contraum”);
Informacdes sobre o descarte em outros paises da Unido Europeia
A Diretiva comunitéria relativa aos equipamentos RAEE foi implementada de forma diferente por cada nagao,
por isso, se vocé quiser eliminar este equipamento sugerimos que entre em contato com as autoridades locais
ou o Revendedor para solicitar o método de descarte correto.

ﬁ A marca da lata de lixo riscada com barra, especifica que o produto foi colocado no mercado apés 13
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Assisténcia pos-venda

No caso de avaria, desligue o equipamento da alimentacao elétrica e da 4gua e consulte as solu¢es propostas
na“Tabela C”.

Tabela C

Avaria

Quando é inicia-
do um ciclo de
fermentacdo, a
fermentadora

Se a solugdo nao estiver presente na tabela, conta-
te um centro de assisténcia técnica autorizado pela
UNOX comunicando:

- adata de compra;

- os dados do equipamento presentes na placa de
identificagao;

- (somente mod. XL1005 - XEBPC-16EU-D) eventuais
mensagens de alarme mostradas no visor do forno
ao qual a fermentadora esta ligada (veja o cap. “Co-
munica¢ao fomo-usuario (somente mod. XL1005

Dados do fabricante:
UNOX S.p.A.
Via Majorana, 22

Possivel causa

A fermentadora nio esta conectada a rede elétrica.

35010 Cadoneghe (PD) Italy
Tel +39 049 8657511 - Fax +39 049 8657555
info@unox.com www.unox.com

- XEBPC-16EU-D Dynamic)”na pag. 32).

Possivel solucdo

Ligue a fermentadora a
rede elétrica

A placa de poténcia da fermentadora esté avariada.

XL1005) Quando é
iniciado um ciclo
de fermentacéo,
a fermentadora
nao produz umi-
dade

nao aquece A resisténcia da fermentadora esta avariada.
A sonda de temperatura da fermentadora esté avariada. Contate o servico de
Na fase de instalacdo a fermentadora nao foi conecta- atendimento a clien-
da ao forno usando o cabo RJ45. tes.
O cabo RJ45 que conecta o forno a fermentadora esta
desligado ou danificado.
(somente mod. A fermentadora ndo esta conectada a rede de 4gua. | Ligue a fermentadora a

rede de 4gua

XEBPC-16EU-D

A eletrovélvula de enchimento de dgua esté avariada.

somente modelos XL1005

A placa de poténcia da fermentadora esta avariada.

A sonda de umidade da fermentadora esta avariada.

Contate o servico de
atendimento a clien-
tes.
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Certificacoes

EU declaracao de conformidade para equipamentos elétricos

Fabricante: UNOX S.p.A.

Endereco: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy
Declara sob a sua responsabilidade que os produtos:

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

estdo em conformidade com a Diretiva Europeia de Baixa Voltagem 2014 LVD/35/EU através das normas:

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

estdo em conformidade com a Diretiva Compatibilidade Eletromagnética 2014/30/EU através das normas:

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

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 2011

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007

Garantia

A instalagdo do produto UNOX deve ser feita por um Centro de Assisténcia autorizado UNOX. A data de insta-
lagdo e o modelo do aparelho tém de ser documentados pelo comprador final, por meio de uma confirmagao
escrita ou uma fatura de instalagao emitida pelo revendedor ou pelo Centro de Assisténcia autorizado UNOX,
sob pena de anulagao da garantia;

A garantia UNOX prevé o reconhecimento de todas as avarias objetivamente provocadas por defeitos de ori-
gem devidos a uma ma producao. Estao excluidos os defeitos e danos derivados do transporte, armazenamen-
to inadequado ou manutengao do bem ou uso errado do produto, de instalagdo nao conforme as especifica-
¢Oes técnicas fornecidas pela Unox e provocadas pelo ambiente de utilizagdo, como, por exemplo, a utilizagao
de dgua suja e agressiva, de gas de péssima qualidade ou de corrente com poténcia ou tensdo inadequadas.
Estd excluido da garantia qualquer dano devido a sobretensdo, bem como devido a adulteracdes por parte
de pessoas ndo autorizadas ou ndo competentes. O direito a garantia é anulado no caso de danos e maus
funcionamentos causados por incrustacdes de calcario no aparelho. Também estao excluidos da garantia os
componentes de consumo, tais como: vedag¢des, lampadas, vidros, pecas estéticas do equipamentos e consu-
miveis apds a utilizagao.

O direito aos servicos de garantia é anulado no caso de danos causados por uma instalagéo imperfeita ou ndo
realizada por um Centro de Assisténcia autorizado.
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INTERNATIONAL

UNOX S.p.A.

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

INVENTIVE SIMPLIFICATION

info@unox.com

EUROPE ASIA & AFRICA

ITALIA DEUTSCHLAND MALAYSIA & SINGAPORE U.AE.

UNOXSpA. UNOX DEUTSCHLAND GmbH UNOX (ASIA) SDN. BHD UNOX MIDDLE EAST DMCC

E-mail: info@unox.it
Tel: +39 049 86 57 51

CESKA REPUBLIKA

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

POCCHS, MPUBAATAKA K CTPAHDI CHI
UNOX POCCHA

E-mall: info.ru@unox.com

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

ESPANA

UNOX PROFESIONAL ESPANA S.L.
E-mall: Info.es@unox.com

Tel: +34 900 82 89 43

SCANDINAVIAN COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mall: Info.se@unox.com
Tel.: +465 (0)768 716 422

UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.

E-mall: Info@unoxuk.com
Tel.: +44 1252 851522

PORTUGAL

UNOX PORTUGAL
E-mall: Info.pt@unox.com
Tel.: +351918 228 787

E-mall: Info.de@unox.com
Tel.: +49 295] 98760

FRANCE, BELGIUM & LUXEMBOURG

UNOX FRANCE s.as.
E-mall: Info@unox.fr
Tel:+3347817 3539

GSTERREICH

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

HRVATSKA

UNOX CROATIA

E-mall: narudzba@unox.com
Tel: +39 049 86 57 538

TURKIYE

UNOX TURKEY Profesyanel Mutrk
Elpmanian Encldstrl ve Ticaret Limited Sirketi
E-mall: Info.tr@unox.com

Tel: +90 530176 62 03

IRELAND

UNOX IRELAND

E-mall: Infoje@unox.com
Tel. 4353 (0) 87 3223 218

BbATAPHA

UNOX BULGARIA

E-mail: info.bg@unox.com
Tel:+359 882313378

E-mall: Info.asla@unox.com
Tel.: +603-58797700

OTHER ASIAN COUNTRIES
UNOX (ASIA) SDN. BHD
E-mall: Info.asla@unox.com
Tel.: +603-58797700

PHILIPPINES

UNOX PHILIPPINES

E-mail: Info.asla@unox.com
Tel.: +63 9173108084

e

UNOX KOREA CO. Ltd.
O Info.asla@unox.com
Zi2}: +82 2 69410351

E-mall: Info.uae@unox.com
Tel: +971 55 426 3167

SOUTH AFRICA

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

INDONESIA

UNOX INDONESIA

E-mall: info.asla@unox.com
Tel: +62 81908852999

R ARNE

UNOX TRADING (SHANGHAI) CO. Ltd.
SF8: Info.china@unox.com
&iF: +86 21 56907696

AMERICA & OCEANIA
U.S.A. & CANADA COLOMBIA
UNOX Inc. UNOX COLOMBIA

E-mall: Infousa@unox.com
Tel.: +1 800 489 8669

MEXICO

UNOX MEXICO, S.DE RL.DE CV.
E-mall: Info.mx@unox.com
Tel: +52 1555 4314180

BRAZIL

UNOX BRAZIL

E-mall: Infobr@unox.com
Tel.: +55 11 98717-8201

E-mall: Info.co@unox.com
Tel: 457 350 65 88 204

AUSTRALIA

UNOX AUSTRALIA PTY Ltd.
E-mall: Info@unoxaustralla.com.au
Tel: +61 3 9876 0803

NEW ZEALAND

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