ATENCAO! Leia as instrugdes antes de utilizar o aparelho
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FERMENTADORAS

Normas de seguranca

NORMAS DE SEGURANCA PARA A INSTALACAO E A

MANUTENCAO

- Antes da instalacdo e da manutencao do equipamento,
leia com atencao esse manual e conserve-o com cui-
dado para referéncia futura por parte dos varios ope-
radores.

- Todas as operacdes de instalacdao, montagem e manu-
tencdo especial devem ser feitas unicamente por pes-
soal qualificado e autorizado pela UNOX, de acordo
com a legislacdo vigente no pais de utilizacdo e cum-
prindo as normas relativas aos sistemas e a seguranca
no trabalho.

- Antes de realizar qualquer intervencao de instalacao
ou manutencdo desligue o equipamento da fonte de
alimentacédo elétrica e da agua.

- Antes de instalar o equipamento, verifique se as insta-
lacdes cumprem as normas em vigor no pais de utiliza-
cao e as indicacdes da placa de identificacao.

- Intervencdes, adulteracdes ou alteracdes nao expres-
samente autorizadas, que nao respeitem as instrucdes
contidas nesse manual anulam a garantia.

- Uma instalacdo ou uma manutencao diferentes das in-
dicadas no manual podem provocar danos, ferimentos
ou acidentes mortais.

- Durante a montagem do equipamento, ndo é permi-
tida a passagem, nem a permanéncia de pessoas nao
encarregadas da instalacdo perto da area de trabalho.

- Se 0s equipamentos forem instalados sobre rodas ou
sobrepostos, utilize unicamente os componentes for-
necidos pela UNOX e siga as indicacdes de montagem
contidas na embalagem dos mesmos.




- O material de embalagem, potencialmente perigoso,
deve ser mantido fora do alcance de criancas ou ani-
mais e corretamente reciclado, de acordo com a legis-
lacdo local.

- A placa de caracteristicas fornece importantes infor-
macodes técnicas: essas sao indispensaveis no caso de
pedido de intervencao para a manutencao ou o reparo
do equipamento: por isso, se recomenda Nao a remo-
ver, 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 UTILIZACAO

- Uma utilizacdo e uma limpeza diferentes das indicadas e
previstas nesse manual sédo consideradas inadequadas e
podem provocar danos, ferimentos ou acidentes mortais,
anulam a garantia*® e isentam a UNOX de qualguer respon-
sabilidade.

- O aparelho pode ser utilizado por criancas com idade
superior a 8 anos e por pessoas com deficiéncia fisica,
sensorial ou mental, ou sem experiéncia ou o conheci-
mento necessario, desde que sob vigilancia ou apos as
mesmas terem recebido as instrucdes sobre a utiliza-
cao em seguranca do aparelho e terem compreendido
0S perigos inerentes. As criancas ndo devem brincar
com o aparelho. A limpeza e a manutencao destinada
a ser realizada pelo usuario ndo pode ser realizada por
criancas, sem vigilancia.

- Esse aparelho pode ser utilizado apenas para o cozi-
mento de alimentos em cozinhas industriais e profis-
sionais, por parte de pessoal qualificado e submetido a
cursos de treinamento periddicos: qualguer outro tipo
de uso ndo é conforme ao uso previsto e, por isso, &
pPerigoso.

*Para mais informagoes, consulte o sitio www.unox.com na se¢do Garantia
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- As criancas devem ser mantidas sob vigilancia para ga-
rantir que ndo brincam com o aparelho.

- Esse aparelho deve ser utilizado unicamente:

- por pessoal qualificado e submetido a cursos de treina-
mento periddicos;

- combinado com:

- todos os fornos combinados BAKERLUX SHOP.Pro™

- para a fermentacao de produtos alimentares.

- Vigie sempre o equipamento durante todo seu funcio-
namento.

- Se 0 equipamento ndo funcionar ou notar alteracdes fun-
cionais ou estruturais, desligue-o da eletricidade e da agua
e contate um centro de assisténcia autorizado pela UNOX,
sem o tentar reparar sozinho. Para o eventual reparo exija
a utilizacdo de pecas de reposicao originais UNOX.

- Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encon-
tra em condi¢des de utilizacdo e seguranca perfeitas,
submeté-lo, pelo menos uma vez por ano, a manuten-
cdo e controle por parte de um centro de assisténcia
autorizado.

- O peso maximo permitido para cada bandeja € de 5
Kg: cargas superiores danificam as guias metalicas la-
terais e as proprias bandejas.

PERIGO DE QUEIMADURAS e FERIMENTOS!

- O piso pode ser escorregadio perto do produto.

- Durante a fermentacao e até o resfriamento de todas
as partes do equipamento, preste atencao para:

- tocar unicamente o puxador do equipamento, pois as
partes externas estdo quentes.

- se for necessario abrir a porta, realize essa operacao
muito lentamente e com cuidado, prestando atencéao
a saida de vapores a alta temperatura da cadmara de
fermentacéao.




- Para movimentar recipientes, acessorios e outros objetos
dentro da camara de fermentacao, use sempre vestuario
térmico de protecdo adequado para o uso em questao.

- Preste a maxima atencdo ao retirar as bandejas da ca-
mara da fermentadora; se contiverem liquidos quentes,
tenha especial atencdo ao derrame dos proprios liquidos.

- Quando os recipientes estiverem cheios de liquidos ou
forem enchidos de liguidos durante a fermentacao, ndo
é permitido usar bandejas mais altas do que aquela na
qual o usuario pode ver o interior do recipiente.

PERIGO DE INCENDIO!

- Antes da utilizacdo, certifique-se de que dentro do
equipamento ndo estdo presentes objetos ndo confor-
mes (manuais de instrucdes, sacos de plastico ou ou-
tros) ou residuos de detergentes.

- Ndo coloque fontes de calor (por ex.: grelhadores, fri-
tadeiras, etc.), substancias facilmente inflamaveis ou
combustiveis perto do aparelho (ex.: diesel, gasolina,
garrafas de bebidas alcodlicas, etc.).

- Mantenha a cdmara de fermentacao sempre limpa, rea-
lizando uma limpeza didria apods cada uso: as gorduras
ou os residuos alimentares, se ndo removidos de seu
interior, podem se incendiar!

PERIGO DE CHOQUE ELETRICO

- Nao abra os compartimentos identificados com esse
simbolo: a abertura esta reservada a pessoal qualifica-
do e autorizado pela UNOX.

- O ndo cumprimento dessas instrucdes pode causar da-
nos e ferimentos, até mesmo mortais, e anula a garantia*.

*Para mais informagdes, consulte o sitio www.unox.com na se¢ao Garantia




FERMENTADORAS

Introducao

Prezado Cliente,

Agradecemos e felicitamo-lo por sua compra de um equipamento da linha
BAKERLUX SHOP.Pro™ e esperamos gue esse seja somente o inicio de
uma positiva e longa colaboracgao.

A fermentadora que escolheu permite controlar de forma constante e
exata a temperatura e a umidade do processo de fermentagé&o, reduzindo
drasticamente o tempo requerido pelos métodos classicos, com a garantia
de um resultado excelente e sempre fiel a tradicao.

As fermentadoras integradas aos fornos BAKERLUX SHOP.Pro™ permitem
obter uma coluna de coc¢cdo completa e versatil para todo o tipo de uso.

EXPLICACAO DOS PICTOGRAMAS
As instrugdes de instalagcdo e utilizagdo sao validas para todos os modelos,
exceto quando especificado diferentemente pelos seguintes pictogramas:

Perigo! Situacdo de perigo imediato ou situacdo perigosa que
pode causar lesdes ou a morte.

Periao de incandiol Conselhos e informacdes
9 ’ Uteis

Perigo de choque elétrico! Simbolo de ligagéo a terra

Simbolo de conexao

Leromanual deinstrugcdes . .
equipotencial

Perigo de queimaduras Referéncia a outro capitulo

©06eee
@000




FERMENTADORAS

Instalacao

DESEMBALAGEM DO
EQUIPAMENTO

No ato de entrega verifique se a
embalagem nao possui danos visi-
veis. Caso contrario, contate ime-
diatamente a UNOX e NAO realize
a instalagéo.

Antes de transportar o equipa-

mento para o local de instalagao,

certifique-se de que:

- passa facilmente através das
portas;

- 0 ch&o suporta seu peso.

O transporte deve ser realizado

exclusivamente com meios mecéa-

nicos (por ex.: empilhadores).

O material de embalagem,
@ potencialmente perigoso,

deve ser mantido fora do al-
cance de criangas ou animais e
corretamente reciclado, de acor-
do com a legislac&o local




NON-STOP
Efforts &

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.

AN

SN ‘
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VERIFICACAO DO
@ CONTEUDO DA
EMBALAGEM

Antes de iniciar a instalacéo,
verifique apresencaeaintegridade
dos seguintes componentes
contidos na embalagem:

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

OPERACOES
PRELIMINARES
REMOVER A PELICULA DE PROTECAO

Descole lentamente as peliculas
de protecdo do equipamento:
limpe eventuais residuos de cola
com um solvente adequado, sem
usar ferramentas que poderiam
estragar as  superficies ou
detergentes abrasivos ou acidos.
As  peliculas removidas,
@ potencialmente perigosas,
devem ser mantidas fora do
alcance de criangas ou animais e
corretamente recicladas, de
acordo com a legislagao local.




INSTALAR OS PES

Monte os pés como ilustrado na
figura.
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POSICIONAMENTO

CARACTERISTICAS DO LOCAL DE
INSTALACAO

Instale o equipamento em locais:

- dedicados e conformes ao cozi-
mento de alimentos industriais;

- com uma troca de ar adequada;

- gue cumpram a legislacdo em vi-
gor em termos de segurang¢a no
trabalho e das instalagdes;

- protegidos dos agentes atmos-
féricos;

- com temperaturas de + 5° até
+35°C, no maximo;

- com umidade n&o superior a
70%.

O piso por baixo do equipamento

deve:

- nao ser inflamavel ou sensivel ao
calor;

- ser perfeitamente nivelado;

- ter uma superficie regular e plana;

- ser capaz de suportar o peso do
eguipamento com plena carga,
sem deformacg¢ao nem cedimento.

@ N&o instale o equipamento

perto de outros que atinjam
temperaturas elevadas, para

nao danificar os componentes elé-

tricos.

O equipamento ndo é indicado

para embutir.




BANDEJAS
MODELO DO MODELO DA
TIPO TAMANHO N.2 FORNO FERMENTADORA
[mm] :
3 XEFT-03HS-xxDx
3 XEFT-03HS-xXRX
3 XEFT-03HS-xxLx
4 XEFT-04HS-xxDx | XEKPT-08HS-B
460x330 | 460x330
4 XEFT-04HS-xxRx | XEKPT-O8HS-C
4 XEFT-04HS-xxLx
3 (bake) |y o\ 03HS-XXDX
1 (speed)
3 XEFT-03EU-xxDx
3 XEFT-03EU-xxRXx
3 XEFT-03EU-xxLx
4 XEFT-04EU-xxDx | XEKPT-OSEU-B
4 XEFT-04EU-xxRx | XEKPT-O8EU-C
600x400 | 600x400 ou
4 XEFT-04EU-XXLX | ot 10ep
6 XEFT-06EU-xxRx XEKPT-10EU-C
6 XEFT-06EU-xxLx
10 XEFT-06EU-xxRx
10 XEFT-10EU-xxLx

Os modelos em que é montado o painel “GO” nao podem ser ligados a fermentadora

(nao a controlam)

LIGACAO

Os locais de instalacdo devem ser
dotados de instalacdes elétrica e de
dgua realizadas de acordo com as
normas relativas as instalacdes e a
segurang¢a no trabalho do pais de
utilizacao.

Na figura, medidas indicativas para
as pré-instalacoes:

ligacao elétrica

ligacdo de agua

8

Y

E 10cm

100 cm

50cm




DISTANCIAS A CUMPRIR

Monte o aparelho deixando as dis-
tancias indicadas nas figuras e de
forma que a parede traseira seja
facilmente acessivel para fazer as
ligacdes e para permitir a manuten-
cao.

@ Nao instale o aparelho perto
de materiais, paredes ou

moveis facilmente inflamaveis
ou sensiveis ao calor. Caso contréario,
proteja-os comadequados materiais
nao inflamaveis, em conformidade
com as regras de prevengdo de
incéndios.

painel a prova
de fogo

15
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@ MODOS DE MONTAGEM

Os eqguipamentos tém de ser montados exclusivamente no piso, debaixo
de fornos da linha BAKERLUX SHOP.Pro™ ou BAKERLUX SPEED.Pro™
e fixados aos mesmos de acordo com as instrugdes indicadas na figura.

Se for necessario mover a coluna de cozimento, utilize unicamente o kit
rodas UNOX.

@ Para a montagem das rodas, consulte as instrucdes contidas na
embalagem das mesmas.




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

EAKERLUX gEiglertalds




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

BAKERLUX Elgleltall)

A - ﬁ f ﬂ f ﬂ f ﬂ / ﬂ ﬂ ﬂ f ﬂ , AN
= —
A
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MOD. XEKPT-08HS-B / XEKPT-O8EU-B / XEKPT-10EU-B
MOD. XEKPT-08HS-C / XEKPT-O08EU-C / XEKPT-10EU-C
BAKERLUX EpRd)




LIGACAO
ELETRICA

Antes de instalar o equipa-

mento, leia com atenc¢&o o ca-

pitulo “Normas de seguranca
para a instalacdo e a manuteng¢ao”

na pag. 4.
@ cao elétrica e os sistemas de
ligacdo tém de cumprir a le-
gislagdo em vigor no pais de instala-
¢do do equipamento e devem ser
realizados por pessoal qualificado e
autorizado pela UNOX. O ndo cum-
primento dessas normas pode cau-
sar danos e ferimentos, anula a ga-
rantia* e isenta a UNOX de qualquer
responsabilidade.
Antes de ligar o equipamento a
rede de alimentacdo, compare sem-
pre os dados da instalagcdo com os
do aparelho, indicados na placa de
caracteristicas.

A ligacdo a rede de alimenta-

O equipamento sai da fabrica com
o cabo de alimentagéo e o plugue
j& montados na caixa de terminais:
nao é permitido fazer qualguer ou-
tro tipo de ligacao elétrica e nenhu-
ma alterac&o dimensional do cabo,
a ndo ser seu prolongamento, subs-
tituindo-o por outro com caracteris-
ticas idénticas as do original mon-
tado (tipo de borracha, secéo, etc.).
@ O cabo deve ser substituido

pela UNOX ou por seu servi¢co

de assisténcia técnica ou, en-
tdo por uma pessoa com uma quali-
ficacdo analoga, de forma a preve-
nir todo e qualquer risco.
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Os esguemas de ligagdo, as
caracteristicas do cabo e os
dados técnicos s&do indicados
na folha de “Dados técnicos” em

anexo ao equipamento.

Para a correta ligagao elétrica, o

aparelho deve:

- Ser incluido num sistema equipo-
tencial, de acordo com a legisla-
¢cao em vigor. Esta ligagado deve
ser realizada entre equipamentos
diferentes com o borne identifi-
cado com o simbolo equipoten-
cial . O condutor deve ter uma
secad maxima de 10 mm2 (con-
forme a norma CElI 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, conforme a le-
gislacdo em vigor (0.03A Tipo A).

- Estar obrigatoriamente ligado a
um mecanismo de interrupg¢&o
omnipolar que permita uma des-
conexao completa nas condi¢cdes
da categoria de sobretenséo lll.

VERIFICAGOES A REALIZAR

- A ponte de cobre na caixa de ter-
minais e o fio elétrico devem ser
fixados juntos debaixo do parafu-
so na direc&o de aperto e as co-
nexdes elétricas devem ser bem

apertadas antes de ligar o apare-
Iho a rede elétrica.

Verifique a auséncia de dispersao
elétrica entre as fases e a terra e
a continuidade elétrica entre o in-
volucro externo e o fio de terra da
rede.

Verifique se a tenséo de alimenta-
¢ao, quando o aparelho esta liga-
do, ndo se desvia do valor de ten-
sdo nominal indicado na placa de
caracteristicas do aparelho. Caso
contrario, ligue as fases seguindo
os dados indicados na folha de
“Dados técnicos” em anexo.

XEKPT-08HS-B
XEKPT-O8EU-B
XEKPT-10EU-B

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

*Ppara mais informagdes, consulte o sitio www.unox.com na se¢do Garantia
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@ LIGACAO DE AGUA

@ Para a conexdo a rede de agua, utilize o conjunto de juntas novas

fornecidas com o equipamento. As juntas ja utilizadas ndo devem ser
reutilizadas. Antes de ligar o tubo da dgua ao aparelho, deixe defluir
um pouco de agua para eliminar eventuais residuos. Recomenda-se
montar entre a rede de dgua e o aparelho um registro de corte.

|

/ conexao de agua para a
\ /’ direita
22




CARACTERISTICAS DA ENTRADA DE AGUA
@ Quaisquer danos causados pela utilizagdo de dgua com parametros
ndo de acordo com aqueles especificados nesse capitulo ndo serdo
cobertos por garantia®*.
A agua que entra deve:
= ter uma temperatura maxima de 30°C;
= ser potavel;
= ter um valor de pressao de 150 a 600 kPa (recomendado 200
kPa). Se a pressao da agua que entra for inferior ao valor minimo
indicado (150 kPa), é necessario instalar uma bomba (caudal min-
imo: 300 I/h);
m ter uma condutividade maxima da dgua de 1000 pS/cm. Se a
condutividade da agua for superior a 1000 pS/cm, € preciso um
tratamento da agua destinada a producao de umidade.

Além dessas caracteristicas € necessario que a agua que entra
atenda todos os parametros indicados; se os valores da agua se
desviarem dos indicados é necessario tratar adequadamente a agua
gue entra para reposicionar os valores nos limites indicados para
cada circuito.

) ESPECIFICACOES DA AGUA PARA O CIRCUITO STEAM (VAPOR INTERNO
CAMARA)

Para evitar fenémenos de corrosdo e de formacao de calcario,
a agua que entra utilizada para o circuito STEAM (producao de
umidade) tem de ter as seguintes caracteristicas quimico-fisicas:

Cloro livre 0,1 ppm

Cloramina < 0,1 ppm (mg/L)

TDS <125 ppm

Silicio €12 ppm

pH7a8,5

Dureza total* (TH) < 8 °dH

Cloretos** < 25 ppm

= Alcalinidade <150 mg/L como CaCO3
* dureza medida com o kit KSTR1082A

** O conteudo maximo de cloretos, Cl-, n&o é um valor fixo, mas depende do valor
calculado de NHM (Non Hardness Measurement)

*Ppara mais informacgdes, consulte o sitio www.unox.com na se¢do Garantia
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NHM = EC - (TH** x 30)

EC = condutibilidade elétrica [uS/cm]

TH = dureza total** [° dH -

graus alemaes]

NHM < 250 pS/cm

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

Nenhum tratamento
da agua

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

UNOX.Pure

Cl- > 25 ppm (5 gotas de reagente*)

UNOX.Pure-RO

NHM = 450 - 500 pS/cm

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 puS/cm PEm (s 0 2 )

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

Cl- <10 ppm (2 gotas de reagente*) UNOX.Pure

Cl- > 10 ppm (2 gotas de reagente*)

UNOX.Pure-RO

NHM = 500 puS/cm

UNOX.Pure-RO

* utilizar o reagente do Kit UNOX KSTR1081A
** dureza medida com o kit UNOX KSTR1082A
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CONEXOES ENTRE EQUIPAMENTOS SOBREPOSTOS (MAXI.Link)

@ Todos os fornos da linha BAKERLUX SHOP.Pro™ e BAKERLUX
SPEED.Pro™ estdo prontos para serem ligados a acessorios
(fermentadora, coifa, etc.). Os acessorios se ligam ao forno usando
os conectores na traseira do forno e se conectam automaticamente.

Para obter informacdes sobre a instalacdo e o gerenciamento com-
pleto dos acessoérios e dos equipamentos, consulte as instrucdes
contidas na embalagem dos mesmos.

BAKERLUX ElR(ertal}







FERMENTADORAS

Utilizacdo

@ Antes de utilizar o equipamento:

- certifiqgue-se de que possui o certificado de conformidade e
viabilidade do sistema, emitido pelo instalador autorizado pela UNOX;

- leia com ateng&o o capitulo “Normas de seguranca para a utilizacdo” na pag.

5.

INDICACOES GERAIS DE USO DO APARELHO

- Quando utiliza o equipamento pela primeira vez, limpe cuidadosamente
toda a camara da fermentadora e os acessoérios (veja o cap. “Manutengao
de rotina” na pag. 29); deixe-a funcionar vazia e na temperatura maxi-
ma durante cerca de 1 hora para eliminar eventuais cheiros desagradaveis
causados por gorduras de protecédo utilizadas na fabrica.

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

- Evite salgar os alimentos dentro da cdmara de fermentag&o. Se n&o o
puder evitar, realize no menor tempo possivel a limpeza do equipamento
(veja o cap. “Manutencao de rotina” na pag. 29);

- O peso maximo permitido para cada bandeja é de 5 Kg: cargas superio-
res danificam as guias metalicas laterais e as proéprias bandejas.

- Para evitar a ebulicado, ndo utilize recipientes cheios de liquidos ou ali-
mentos que se derretem com o calor, em quantidade superior aquela que
pode facilmente ser mantida sob controle.

UTILIZACAO

Seu equipamento BAKERLUX SHOP.Pro™ ndo possui um painel de controle
proprio, mas esta preparado para ser controlado por um forno da mesma
série, conectado ao mesmo.

Por isso, para utilizar a fermentadora, consulte o manual de uso e
manutenc¢ao de seu forno.
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Exemplo de coluna de cozimento

BAKERLUX

Exemplo de coluna de cozimento

BAKERLUX Elglelitall)
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FERMENTADORAS

Manutencao

MANUTENCAO DE ROTINA

@ Qualquer opera¢ao de manuten¢ao de rotina deve ser realizada:

- apos ter desligado o equipamento da alimentagao elétrica e de
agua

- apos ter colocado o equipamento de protecdo individual adequado

(por ex.: luvas, etc.).

Limpe diariamente o equipamento para manter niveis de higiene adequa-

dos e para evitar que o ago inoxidavel se estrague ou corroa.

Para a limpeza de qualquer componente ou acessério NAO utilize:

- detergentes abrasivos ou em po;

- detergentes agressivos ou corrosivos (por ex.: &cido cloridrico/muriatico
ou sulfurico). Atencao! Nao use essas substancias nem sequer para limpar
o suporte/chio debaixo do equipamento;

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

- jatos de agua.

*para mais informagdes, consulte o sitio www.unox.com na se¢ao Garantia
29
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SUPERFICIES EXTERNAS DE AGO,
VEDACAO DA CAMARA DE FERMEN-
TACAO

Aguarde que as superficies este-
jam frias.

Utilize exclusivamente um pano
macio umedecido com um pouco
de agua e sabao. Enxague e seque
bem. Como alternativa, use apenas
detergentes recomendados pela
UNOX; produtos de outro tipo po-
dem causar danos e, conseguente-
mente, anular a garantia*. Para seu
uso consulte as instrugdes do fabri-
cante dos detergentes.

SUPERFICIES DE PLASTICO E PAINEL
DE CONTROLE

Utilize exclusivamente um pano mui-
to macio e uma pequena quantidade
de produto para a limpeza de super-
ficies delicadas.

VIDRO DA PORTA

Espere que os vidros estejam frios.
Utilize exclusivamente um pano
macio umedecido com um pouco
de &gua e sabao ou um detergente
especifico para vidros.

Enxague e seque bem.

20




CAMARA DE FERMENTACAO

Para a limpeza da cdmara de fermentacéao, siga as instrucdes abaixo:

- ligue a fermentadora e ajuste a temperatura a 40°C; no caso dos modelos
eletrénicos Dyseasseic ajuste também o vapor (STEAM.Maxi™) a 100%;

- deixe funcionar a fermentadora durante 10 minutos;

- aguarde gue as superficies fiquem frias e limpe com um pano macio e um
detergente neutro;

- enxague abundantemente para remover os residuos.

Para facilitar a limpeza da cdmara, remova os suportes das grelhas laterais

como ilustrado na figura.

Limpe os suportes das grelhas com dgua e sab&o ou detergentes especifi-

cos, evitando a lavagem na lava-loucas.

Quando voltar a montar o componente @ certifique-se de que fica

encostado contra a parede traseira da camara do forno.

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

ey

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




PERIODOS DE INATIVIDADE
Durante os periodos de inatividade
cumpra as seguintes precaugodes:

- desligue o equipamento da ali-
mentagéo elétrica e de agua;

- de preferéncia, passe em todas as
superficies de aco inoxidavel um
pano macio umedecido com dleo
de vaselina;

Na primeira reutilizacao:

- faca uma limpeza completa do
equipamento e dos acessorios
(veja o cap. “Manutengao de roti-
na” na pag. 29);

- volte a ligar o equipamento a ali-
mentacéao elétrica e de agua;

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

@ Recomenda-se, para garantir
que o aparelho se encontra em
condi¢oes de utilizacdo e se-

gurang¢a perfeitas, submeté-lo, pelo

menos uma vez por ano, a manuten-
¢ao e controle por parte de um cen-
tro de assisténcia autorizado.

ELIMINACAO NO FINAL DA VIDA
UTIL

Nos termos do art. 13 do Decreto-
Lei n2 49 de 2014 “Aplicacdo da
Diretiva REEE 2012/19/EU sobre os
residuos de equipamentos elétricos

e eletrénicos”.
ﬁ indica que o produto foi
" colocado no mercado depois
de sabado, 13 de agosto de 2005 e
no final de sua vida Util n&o deve ser
misturado com os outros residuos,
mas deve ser tratado
separadamente.

O simbolo do caixote do lixo
barrado com wuma barra
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Todos os equipamentos sao
fabricados com materiais metalicos
reciclaveis (aco inoxidavel, ferro,
aluminio, chapa zincada, cobre, etc.)
com uma percentagem superior a
90% do peso.

Torne o aparelho inutilizavel para o
tratamento, removendo o cabo de
alimentacdo e qualguer dispositivo
de fechamento dos compartimentos
ou cavidades (se presentes).

E necessario dedicar atencao a
gestdo desse produto em seu
final de vida, reduzindo o impacto
negativo no meio ambiente e
melhorando a eficacia de uso dos
recursos, aplicando os principios
de “gquem polui paga”, prevencéao,
preparagdo para a reutilizacao,
reciclagem e recuperacdo. Recorda-
se gue a eliminagdo criminosa ou
incorreta do produto implica a
aplicagdo das sang¢des previstas na
atual legislacao vigente.
Informagdes sobre a eliminagao
em ltdlia

Em Itédlia os equipamentos REEE
tém de ser entregues:

- nos Centros de Coleta (também
chamados ilhas ecoldégicas ou
plataformas ecoldgicas)

- ao revendedor onde comprou um
equipamento novo, que tem a obri-
gagcao de recebé-los gratuitamente
(retirada “um por um™);
Informagdes sobre a eliminagao
em paises da unido europeia

A Diretiva comunitaria sobre os
equipamentos REEE foi transposta
de forma diferente por cada pais,
por isso, se desejar eliminar esse
equipamento, sugerimos que
contate as autoridades locais ou o
revendedor para saber o método
correto de tratamento.




CERTIFICACOES

EU declaracdo de conformidade para equipamentos elétricos
Fabricante: UNOX S.p.A.

Endereco: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padua, Italia
Declara sob a proépria responsabilidade que os produtos

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

XEKPT-0O8HS-C
XEKPT-O8EU-C
XEKPT-10EU-C

estdo em conformidade com a Diretiva Baixa Tensdo LVD 2014/35/EU nos
termos das normas:

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

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

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

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

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

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 201

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007
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ASSISTENCIA POS-VENDA
No caso de avaria, desligue o equipamento da alimentagéo elétrica e da
dgua e consulte as solugdes propostas na tabela.

Avaria

Fac 293490 INZ302490 7 DRAIEV GV 16000005 10 X
0S5 WOGHT: €2 by NETWEKHT: 4 06-201

€G

SN
C

[3

Se a solucdo nao estiver presente
na tabela, contate um centro de
assisténcia técnica autorizado pela
UNOX comunicando:

- a data de compra;

- 0s dados do equipamento presen-
tes na placa de identificagao.

- guaisquer mensagens de alarme
mostradas no visor do forno ao
qual a fermentadora esta ligada.

)] XEKPT-08EU-C

178 kerlue®

Dados do fabricante:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) ltaly

Tel +39 049 86.57.511

Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com WwWwWw.UNnox.com

Possivel causa Resolucdo do

problema

Quando & A fermentadora n&o est4 conectada & rede | Ligue a fermentado-
iniciado um elétrica. ra a rede elétrica
ciclo de fer-
mentacao, a A placa de poténcia da fermentadora esta avariada.
fermentadora
nao aquece A resisténcia da fermentadora esta avariada.
A sonda de temperatura da fermentadora esta avariada. Contate o servico
de atendimento a
Na fase de instalacdo a fermentadora ndo foi | clientes.
conectada ao forno usando o cabo RJ45.
O cabo RJ45 que conecta o forno a fermentadora
esta desligado ou danificado.
Quando & A fermentadora n&o est4 conectada & rede de | Ligue a fermentado-
iniciado um agua. ra a rede de agua
ciclo de fer-
mentacao, a A eletrovalvula de enchimento de dgua esta avariada.
fermentadora Contate o servi¢co
nao produz A placa de poténcia da fermentadora esta avariada. | de atendimento a
i clientes.
urmidade A sonda de umidade da fermentadora esta avariada.
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GARANTIA

A instalacdo do produto UNOX deve ser feita por um Centro de Assisténcia
autorizado UNOX. A data de instalacdo e o modelo do aparelho devem ser
documentados pelo comprador final por meio de uma confirmacdo escrita
ou uma fatura de instalacdo emitida pelo revendedor ou pelo Centro de
Assisténcia autorizado UNOX, sob pena a anulacdo da garantia;
Agarantia UNOX prevé o reconhecimento de todas as avarias objetivamente
provocadas por defeitos de origem devidos a uma ma producdo. Estédo
excluidos os defeitos e danos derivados do transporte, armazenamento
inadequado ou manutencdo do bem ou uso errado do produto, de
instalacdo ndo conforme as especificacdes técnicas fornecidas pela Unox
e provocadas pelo ambiente de utilizacdo, como, por exemplo, a utilizacdo
de dgua suja e agressiva, de gas de péssima qualidade ou de corrente com
poténcia ou tensdo inadeguadas.

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 estdo excluidos da garantia os componentes de consumo, tais
como: vedacdes, ldampadas, vidros, pecas estéticas do equipamentos e
consumiveis apos a utilizacédo.

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

(UNO:)

INVENTIVE SIMPLIFICATION

IT - ITALIA
UNOX Sp.a
E-mail: info@unox.it
Tek +39 049 8657511

DE - DEUTSCHLAND
UNOX DEUTSCHLAND CMBH
E-mail: infode@unox.com
Tel: +49 2051 98760

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE sas.
E-mail: info.fr@unoxcom
Tel: +33 478173539

PT - PORTUGAL
UNOX PORTUGAL

E-mait info.pt@unox.com
Tel: +351 918 228 787

AMERICA

GE - UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.
E-mail: info@unoxuk.com
Tel: +44 1252 851 522

IE - IRELAND
UNOX IRELAND
E-mail: infoje@unoxcom
Tel. +353 (0) 873223 218

£5 - ESPANA
UNOX PROFESIONAL
ESPANASL.
E-mail: info.es@unox.com
Tel: +34 900 82 89 43

€7 - CESKA REPUBLIKA
UNOX DISTRIBUTION sr.o.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel: +420 241 940 000

HR - HRVATSKA
UNOX CROATIA
E-mail: narudzbe@unoxcom
Tek +39 049 86 57538

TR - TURKIYE - UNOX TURKEY
Profesyonel mutfak ekipmanlari
endUstri ve ticaret limitad girketi
E-maik info.tr@unox.com
Tel: +90 530176 62 03

BG - Eb/TAPUA
UNOX BULGARIA
E-maik info.bg@unox.com
Tel: +359 2 419 05 00

AT - OSTERREICH
UNOX OSTERREICH GMBH
E-mail: info.de@unox.com
Tel. +43 800 880 963

RU - POCCKA, NPUBANTUKA
W CTPAHSI CHr
UNOX POCCUA
E-mail: inforu@unoxcom
Tel: +7 (499) 702 - 00 - 14

NL - NETHERLANDS
UNOX NETHERLANDS B.V.
E-maik: info.nl@unoxcom
Tek+316 27211410

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

SC - SCANDINAVIAN
COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: infoss@unox.com
Tek +46(0)790 75 63 64

US - US.A. & CANADA
UNOX Inc.
E-mail: infousa@unoxcom
Tel: +1 800 489 8669

ASIA, OCEANIA & AFRICA

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA
E-maik: info.ar@unox.com
Tek +54 ON 375843 46

CO - COLOMBIA
UNOX COLOMBIA
E-mail: info.co@unox.com
Tek +57 350 65 88 204

BR - UNOX BRASIL
SERVICOS LTDA.
E-mait info br@uncx.com
Tek +55 11 98717-8201

MX - MEXICO
UNOX MEXICO,
S.DERLDECV.
E-mail: info.mx@unoxcom
Tel: +52 55 8116-7720

ZA - SOUTH AFRICA
UNOX SOUTH AFRICA
E-mail: info.sa@unox.com

Tel: +27 86505 52 35

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

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

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

TW - TAIWAN,
HONG KONG & MACAU
UNOX TAIWAN
E-mail: info.twa@unaox.com
Tel: +886 928 250 536

1D - INDONESIA
UNOX INDONESIA
E-maik: info.asia@unox.com
Tel: +62 81908852999

Al - AUSTRALIA
UNOX AUSTRALIA PTY Ltd.
E-mail info@unoaustraliacom.
Tel: +61 3 9876 0803
MY - MALAYSIA
& SINGAPORE
UNOX (ASIA) SDN. BHD

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

unox.com
.
in

12537A2

UZ - UZBEKISTAN
UNOX PRO LLC
E-mail: info.uz@unoxcom
Tek +998 90 370 9010

CN - REAERAR
UNOX TRADING (SHANGAI)
Ltd. CO.
mF ¥ infoasia@unox.com
i +603-58797700

L
All images used are for illustrative purposes only.
All features indicated in this catalogue may be subject to change and could be updated without notice.

KR -ameiz
UNOX KOREA CO. Ltd.
op¥: infoasia@unox.com
©m: +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

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



