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Estimado cliente,
este manual contiene toda la informacion necesaria para un usoy

Mmantenimiento correctos del equipo.

Por lo tanto, le recomendamos leerlo detenidamente antes del uso, y
conservarlo con cuidado para futuras consultas.

Si no comprendiese bien algun paso, el fabricante esta a su
disposicion para facilitarle toda la informacion necesaria.
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD PARA ELUSOY EL
MANTENIMIENTO

AAdvertencias generales

=  Antes del uso o del mantenimiento del equipo, lea
detenidamente este manual.

s El incumplimiento de las normas de seguridad o un
uso 0 mantenimiento distintos de los indicados en este
manual invalidan la garantia® y eximen al fabricante de
toda responsabilidad.

» Coloque este aparato fuera del alcance de los ninos.

= La limpieza y mantenimiento son tarea del usuario y
NO deberan ser realizadas por nifos, sobre todo sin la
supervision de un adulto.

» Este aparato puede emplearse unicamente para la
coccion de alimentos en cocinas industriales y profe-
sionales por parte de personal cualificado que reciba
cursos de formacion periodicos: cualquier otro uso
contraviene al uso previsto y es por tanto peligroso.

= Si el equipo no funciona o se perciben alteraciones
estructurales o de funcionamiento, desconéctelo de la
alimentacion eléctrica y de agua y pongase en contac-
to con un centro de asistencia autorizado por UNOX; I
Nno intente repararlo por su cuenta. En caso de repara-
cion solicite el uso de recambios originales UNOX.

» Para asegurarse de que el equipo se encuentra en perfec-
tas condiciones de uso y seguridad, se recomienda some-
terlo a mantenimiento y revision por parte de un centro

de asistencia autorizado, como minimo una vez al ano.
= El nivel de emisiones sonoras del equipo es inferior a
los 70 dB.
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A;Peligro de quemaduras y lesiones!

= Durante la coccion y hasta que se enfrien todas las
partes del equipo, asegurese de tocar unicamente los
elementos de control o la manilla del equipo, ya que
las partes externas estan muy calientes (temperatura
mayor de 60°C /140°F).

= Por motivos de seguridad, la coccion se lleva a cabo
solo con la puerta cerrada. Si se abre la puerta, el hor-
no se detiene temporalmente e indica la situacion con
un mensaje en el display. Para reanudar la coccion no
hay mas que cerrar la puerta.

= Para mantener las maximas prestaciones del equipo,
se RECOMIENDA NO abirir la puerta durante una coc-
cion, sobre todo si se estan utilizando las microondas.
Si no fuese posible evitar la apertura, efectue la opera-
cion muy lentamente y con cautela, teniendo cuidado
con los vapores a alta temperatura que salen de la
camara de coccion.

= Para mover y extraer recipientes, accesorios y demas
objetos del interior de la camara de coccion, pongase
siempre prendas de proteccion téermica aptas para tal
fin y extreme las precauciones.

= Esta terminantemente prohibido apoyar cualquier
tipo de bandeja, recipiente caliente/frio u objetos de
otro tipo encima del horno, aunque esté apagado. NO
acerque al equipo objetos combustibles o sensibles al
calor (por €]., elementos decorativos de plastico, me-
cheros, etc)).
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= Es necesario dejar como minimo 10 cm de espacio
libre alrededor del horno.

= Durante los primeros usos, el equipo, debido a la eva-
poracion de ciertos aceites de fabricacion, podra emi-
tir humos y olores desagradables que iran desapare-
ciendo con los siguientes ciclos de funcionamiento.

» Los liquidos o demas alimentos no se deben calentar
en recipientes sellados, porque podrian reventar.

» Para evitar quemaduras, no coloque recipientes llenos
de liquidos o productos de cocina que se fundan con
el calor a una altura que impida observarlos con facili-
dad (IEC 60335-2-42: 2002 / AMDI: 2008)

» El calentamiento de bebidas puede producir una
ebullicion eruptiva retardada, de manera que se debe
prestar atencion al manejar el recipiente.

=  Antes del consumo, es necesario mezclar o agitar el
contenido de los biberones y de los alimentos homo-
geneizados en tarro, ademas de comprobar la tempe-
ratura para evitar quemaduras.

Apeligro de incendio

= Antes del uso, asegurese de que dentro de la cama- I
ra del equipo no haya objetos indebidos (manuales
de instrucciones, bolsas de plastico, etc.) o restos de
detergentes; asegurese tambiéen de que la salida de
humos este libre de obstrucciones y que no haya ma-
teriales inflamables en sus proximidades.

*Para mas detalles, consulte la p web www.unox.com, en la seccién “Garantia”



= Cuando caliente alimentos en recipientes de plastico
o de carton, mantenga vigilado el horno, ya que existe
riesgo de incendio.

= Siobserva que sale humo, apague o desenchufe el
aparato y mantenga la puerta cerrada para extinguir
las posibles llamas.

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

= El horno debe limpiarse a diario, eliminando todos los
restos de alimentos. Siga las instrucciones detalladas
para la limpieza en la pag. 28. Si se descuida la lim-
pieza del horno, podria producirse un deterioro de las
superficies que, a su vez, podria afectar negativamente
a la vida util del aparato y generar una situacion de
peligro (si no se eliminan las grasas o los restos de ali-
mentos de su interior, podrian prender fuego).

» El aparato no debe limpiarse con chorros de agua va-
porizada o a presion.

= No utilice alimentos o liquidos altamente inflamables
durante la coccion (por gj. alcohol).
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A;Peligro de descargas eléctricas!

No abra los compartimentos marcados con este sim-
bolo: su apertura esta reservada a personal cualificado
y autorizado por UNOX. El incumplimiento de esta
norma invalida la garantia® y expone al riesgo de da-
Aos y lesiones que pueden llegar a ser mortales.
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CONSEJOS DE COCCION Y
ADVERTENCIAS

La primera vez que use el equipo, limpie
en profundidad el interior de la camara
del horno y los accesorios (consulte la pag.
28); déjelo funcionar en vacioy a la
temperatura maxima durante aproximada-
mente 1 hora para eliminar los malos olores
que puedan desprender las grasas de pro-
teccion empleadas en la fabrica.
Si el aparato ha permanecido encendido
mas de 15 minutos sin seleccionar una
modalidad de funcionamiento, se activa
automaticamente la funcion de stand-by
para reducir el consumo de energia. Para
salir de la modalidad stand-by solo hay que
tocar el botén START/STOP.
Utilice el aparato con una temperatura
ambiente de entre +5 °C y +35°C.
Si se produce un apagon o se apaga la
maquing, cuando vuelva a encenderse el
equipo, reanudara el programa que estaba
ejecutando. La duracion de coccion podria
prolongarse un maximo de 2 minutos.
&Por motivos de seguridad, se reco-
mienda 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 una altura de 160 cm.

m Evite salar los alimentos en la cdmara de coccién. Si no se puede
evitar, limpie el horno lo antes posible.

m  No utilice alimentos o liquidos altamente inflamables durante la
coccion (por ej. alcohol o vino).

m  Se recomienda precalentar siempre el horno a una temperatura al
menos 30°C mayor que la de coccidn para contrarrestar los efectos
de pérdida de calor debidos a la apertura de la puerta.

m Para obtener los mejores resultados, no abra la puerta durante la
coccion.

m  Utilice bandejas y parrillas UNOX. Procure repartir uniformemente
los alimentos en ellas, evitando apilarlos o sobrecargar las bande-
jas (maximo 5 kg por bandeja). Distribuya las bandejas de manera
uniforme en toda la altura de la cdmara de coccion, sin superar el
numero maximo indicado para cada equipo.

m Siga siempre las indicaciones de carga del horno que posee.

m  Durante la coccion y hasta que se enfrie completamente el horno,
tenga cuidado con tocar las partes externas e internas del horno (se
podrian alcanzar temperaturas superiores a los 60°C).

m  Los liquidos o alimentos que se funden con el calor deben colo-
carse en recipientes de capacidad adecuada para que, durante la
coccion, no puedan rebosar del recipiente en caso de ebullicion
eruptiva.

m  Para explorary ajustar los parametros, utilice Unicamente los dedos,
secos y limpios, evitando usar utensilios como tenedores, cucharo-
nes, etc. I
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PANEL DE MANDOS

Al encenderse el equipo, aparece la pantalla de INICIO.

ajustes
cocciones manuales

Paso de -
precalentamiento Pasos de coccion
Ajuste de la Ajuste de
temperatura humedad

Ajuste de la duracion
de coccion

Ajuste de la
velocidad de los

ventiladores

A) Inicio de la
coccion

B) Si se mantiene
pulsado 5 sequndos,
se apaga el equipo MIND.Maps™ ZERO

Programas con recetas ya
guardadas
cocciones automaticas
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COCCIONES MANUALES Y AUTOMATICAS

El horno que ha adquirido permite realizar cocciones manuales o
automaticas. En |as cocciones manuales, el usuario ajusta, segun su
propia experiencia, los siguientes parametros de coccion para uno o
varios pasos de coccion (hasta un maximo de tres):

@ duracion de coccion;

f temperatura en la camara);

t\g inyeccion de humedad;

@ velocidades de los ventiladores.

En las cocciones con recetas memorizadas, se utilizan recetas pre-
configuradas por el fabricante o guardadas previamente por el usuario
después de configurarlas manualmente. El horno puede almacenar
hasta 99 recetas (de P1 a P99).

QUE SON LOS PASOS DE COCCION

Cada coccion manual consta de un precalentamiento inicial (‘PRE” -
opcional pero recomendado siempre) y una serie de pasos de coccion
(de un minimo de 1 a un maximo de 3), cada uno de ellos caracterizado
por parametros de coccion distintos. Configurar varios pasos de coccion en
vez de uno solo permite lograr un correcto equilibrio entre temperatura,
duracion de coccion y humedad: esto se traduce en mejores resultados.

PREHEATING  STEP1 STEP 2 STEP 3

@ oo @ 0030 0030 [
] 1s0°C ! 180°C 1 200°Cc 1 1s0°C
- W +60% W +20% W +20%

@ so% & 100% ® so%

m Para que una coccion pueda comenzar, habra que configurar como
minimo un PASO.

= Una coccion no tiene por qué requerir el uso de todos los PASOS:
asi pues, configure solo los que sean necesarios.

m El equipo controla automaticamente la transicion de un PASO al
siguiente.
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COMO AJUSTAR UN VALOR
@D ) Mediante el display

@ Toque el simbolo del parametro que desea ajustar.
@ Toque una de las cifras del display: se ajustaran automaticamente
los valores indicados en la tabla.

Cifra Valores definidos

Duracion de coccion 20 minutos
Temperatura 150 °C

E’B Vapor 20%
Ventilador 1

Duracion de coccion 40 minutos
Temperatura 180 °C

E} } Vapor 60%
Ventilador 1

Duracion de coccion 1 hora

Temperatura 220 °C
z} Vapor 100%
Ventilador 2

@ Utilizando los botones EREIIER s podra modificar estos valores en
caso necesario.

€@ ) Mediante los botones

@ Toque el simbolo del parametro que desea ajustar.
@ Utilice los botones IERIEEE rara modificar el valor.

14



MIND.Maps™ ZERO

MIND.Maps™ ZER
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SEGURIDAD
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Uso | cocciones manuales

Cocciones
manuales |
procedimiento
guiado
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En las cocciones manuales, el usuario ajusta,
segun su propia experiencia, los siguientes
parametros de coccion para uno o varios pasos
de coccion (hasta un maximo de tres)

duracion de coccion (en horas.minutos)
rango: de O a 9 horas y 59 minutos
para activar el funcionamiento
continuo (indicado en el display con

la aparicion del mensaje “INF’), si el
display muestra:

@ = 0.00 pulse “~"

= 959 pulse “+

El tiempo se indica en horas.minutos ej.
1.30= una horay treinta minutos
ej. 0.45= cuarenta y cinco minutos

temperatura en la cdmara (°C)
E rango: de 30°C a 260°C

inyeccion de humedad en la camara
&\(4 de O (sin inyeccion de humedad) a 100
(coccion al vapor)

velocidades de los ventiladores.

1 | velocidad reducida, recomendada
para cocciones delicadas

2 | velocidad maxima

a5
3




Cocciones manuales | PROCEDIMIENTO GUIADO

@ Seleccione el icono "PRE" si
desea configurar el precalen-
tamiento.

@ Defina el valor de temperatu-
ra deseado para el precalen-
tamiento (se recomienda una
temperatura al menos 30°C
superior a la prevista para la
coccion)

D)

@ Seleccione el icono "1": ahora
se pueden ajustar los parame-
tros del PASO de coccion 1",

@ Seleccione el icono "RELOJ"
para ajustar la duracion de la
coccion.

@ Defina el valor deseado en
horas.minutos (en el ejemplo:
una horay treinta minutos).

@@ Siguiendo el mismo pro-
cedimiento usado para la
duracion, defina el valor de
temperatura en la camara,
humedad y velocidad de los
ventiladores.

MIND.Maps
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Si desea configurar los PASOS

de coccion 2"y “3’, repita las
operaciones del punto @ al
punto @ del capitulo anterior.
Atencion: en el punto @ toque el
icono "2" para configurar el PASO
2",y el icono "3" para configurar el
PASO "3".

Despueés de ajustar los
parametros de coccion (duracion,
temperatura, etc.), se puede:

= iniciar directamente la coccion
D al final de la coccion, NO
se guardaran los parametros

ajustados).
; START
P Pulse el icono ==

: la coccion comienza con los
parametros ajustados y se apa-
gan todos los leds rojos de las
posiciones.

= guardar la coccion configura-
day luego iniciarla
D al final de la coccion, se
guardaran los parametros
qjustados, para poder reuti-
lizar la receta en adelante,
siempre que se desee, sin
necesidad de volver a ajustar
los parametros cada vez).

MIND.Maps™ 2

MIND,Maps™




[ P Para guardar la receta antes de iniciarla:
@ busque una posicion libre fijandose en el color de los leds:
= led no encendido ) posicién libre (por ej. P7)
= led encendido ) posicién ya ocupada por una receta (¢j., de la Pl
a la P6). En este caso, si se selecciona de todos modos, se sobrescri-

bira la receta ya guardada, eliminandola definitivamente.

@ Después de seleccionar la posicion deseada, pulse el boton corres-
pondiente durante 3 segundos. Para seleccionar las posiciones de
la P13 a la P99, pulse P12 durante 3 segundos; el boton empezara
a parpadear; pulse varias veces el boton “+" hasta que aparezca en
el display la posicion deseada. Tras la seleccion, sonara una senal
acustica para indicar que se ha guardado la coccion.

. TART .. . . .
@ Pulse el icono - la coccion comienza con los parametros ajustados.

STOP"

MIND.Maps™ MIND.Maps™ MIND.Maps™ 2
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(D) Si la coccién incluye precalen-
tamiento, el horno empieza a
calentar la camara para poner-
la a la temperatura definida
(en el ejemplo, 180°C). Durante
esta fase, NO introduzca los
alimentos en el horno.

@ Al terminar el precalentamien-
to, el horno emite una senal
acusticay la luz del horno
parpadea: es el momento de

MIND.Maps™ Z

enhornar los alimentos. Al
El PASO en
curso se indica
con el encen-
dido del led
correspon-
diente.

cerrarse la puerta, comienza
automaticamente el PASO 1 se-
gun los parametros ajustados.

@ Durante la coccion se pueden
consultar en el display los pa-
rametros ajustados tocando el
icono correspondiente:

MIND.Maps™ Z E

indica la duracién de

@ coccion ajustada, alternada
con el tiempo que falta para
que termine la coccion

Tocando los
iconos se ofre-
ce informa-
cion sobre los

indica la temperatura
E en la camara ajustada,
alternada con la actual

Los parametros ajustados parametros
pueden modificarse en cualquier qjustados.
momento siguiendo las
2 . e i MIND.Maps™ ZEF
instrucciones de la pagina 17,
puntos del @ al @

©
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) fin de la coccién
La coccion termina al agotarse
el tiempo ajustado; si desea
interrumpirla por adelantado,

. START
mantenga pulsado el boton 5ToP
Al terminar la coccion, el horno
emite una senal acusticay la luz
del horno parpadea para indicar
que los alimentos estan listos. Al

abrir la puerta se apaga la luz.

MIND.Maps™

2
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SEGURIDAD NOCIONES GENERALES uso MANTENIMIENTO ASISTENCIA

Uso I cocciones con recetas
memorizadas

Cargar una receta
guardada

Modificar una
receta guardada

22
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En las cocciones con recetas memorizadas,
se utilizan recetas memorizadas por el
fabricante (si estan previstas) o guardadas
previamente por el usuario después de
configurarlas manualmente (consulte las
paginas anteriores).

El horno puede almacenar hasta 99 recetas
(posiciones de la Pl a la P99).

Para volver a la modalidad “cocciones
manuales”, después de pulsar cualquier boton
‘P", vuelva a pulsar el mismo boton.

Por ejemplo, si pulsa P1 entrara en la
modalidad "cocciones automaticas’, y si
vuelve a pulsar P1 volvera a la modalidad
‘cocciones manuales”.

CARGAR UNA RECETA
GUARDADA

@ m D Pulse el botdn en el que esta me-
morizada la receta deseada } el led corres-
pondiente empezara a parpadear.

/3 Para seleccionar las posiciones de la
\-!-/ P13 a la P99, pulse P12 durante 3

segundos; el boton empezara a
parpadear; pulse varias veces el boton “+”
hasta que aparezca en el display la posi-
cion deseada.



@ Pulse el iconO " SIaRT. la coccion
STOP"

comienza con los parametros
ajustados y se apagan todos
los leds rojos de las posiciones.
Aparece la pantalla de coccion >
consulte las pags. 20y 21.
Se recomienda utilizar la tabla
siguiente para encontrar mas
facilmente la receta deseada.

Nombredela P PASO1 PASO 2 PASO 3

receta oY@ o I ¥@ o |¥ &

P1
P2
P3
P4
P5

P6 [
P7
P8
P9
P10
Pl
P12
P13
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MODIFICAR UNA RECETA GUARDADA

3
@ Pulse el boton correspondiente al programa que desea modificar:
el led empieza a parpadear.
Para seleccionar las posiciones de la P13 a la P99, pulse P12
durante 3 segundos; el boton empezara a parpadear; pulse
varias veces el boton “+" hasta que aparezca en el display la
posicion deseada.
@ Seleccione el PASO que desea modificar.
@ Seleccione el parametro que desea modificar.
@ Introduzca el nuevo valor con los botones “+"y *".

P A continuacién, es posible:

@ sobrescribir el programa modificado p se modifica permanente-
mente la receta guardada.
Pulse durante 3 segundos el mismo boton.

guardar un nuevo programa } el nuevo programa sera idéntico al
de partida salvo por las modificaciones realizadas.
Vuelva a pulsar durante 3 segundos el boton correspondiente a la
posicion deseada: si el programa aparece resaltado en rojo, significa
que ya esta ocupado: si se selecciona de todos modos, se sobrescri-
bira la receta ya guardada, eliminandola definitivamente.

24



En este ejemplo se ha
decidido modificar el
programa P7, aumentando
la temperatura del PASO 2
de 180°a 2007C.

MINDMaps™ ZERO

Volviendo a pulsar el boton P7, se sobrescribe

el programa, de manera que se modifica
permanentemente. Esto significa que, a partir de
ahora, el programa P7 tendra una temperatura
de 200°C en lugar de 180 C.

Si se elige una posicion distinta, por ejemplo

P8, el programa P7 mantiene los pardmetros
originales (por tanto, la temperatura sera de

180°C), mientras que el programa P8 tendrd

los mismos parametros que el P7 excepto la

temperatura, que serd de 200 °C.

25
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD
PARA EL MANTENIMIENTO

Cualquier operacion de mantenimiento
ordinario debera realizarse:

s tras desconectar el equipo de la alimenta-
cion eléctrica;

s tras esperar a que se haya enfriado por
completo el equipo en todas sus partes;

s estando en perfecta forma psicofisica, tras
ponerse los equipos de proteccion indi-
vidual adecuados (ej. guantes de goma
resistentes al calor, proteccion para los 0jos,
mascarilla antipolvo (opcional), etc.).

Limpie a diario el equipo para mantener los
debidos niveles de higiene y evitar que el
acero inoxidable se estropee o corroa.
Ademas, la limpieza diaria reduce la
posibilidad de que las grasas o los restos
de alimentos acumulados en el interior de la
camara de coccion prendan fuego, con el
consiguiente peligro de incendio.



Para limpiar cualquier componente o accesorio NO utilice:

m herramientas o panos abrasivos, puntiagudos o afilados (como es-
ponjas abrasivas, rasquetas, cepillos de acero, etc.);

m chorros de agua vaporizada o a presion;

m detergentes abrasivos o en polvo;

m detergentes basicos, agresivos, causticos o corrosivos (como acido
clorhidrico o sulfurico/sosa caustica). Estas sustancias podrian causar
danos permanentes en las superficies y en los catalizadores del
equipo.

No utilice dichas sustancias ni siquiera para limpiar la

subestructura o el suelo situados debajo del equipo: las
emanaciones que se desprenden de los compuestos podrian causar
danos de todos modos.

*Para mas detalles, consulte la » web www.unox.com, en la seccion “Garantia”



LIMPIEZA ORDINARIA

Superficies externas de acero, junta de la camara
de coccién

Espere hasta que se enfrien las superficies.
Utilice unicamente una bayeta suave empapada con un poco de
agua jabonosa. Aclare y seque con cuidado.

Interior de la camara de coccion

Si no se limpia a diario la camara de coccion, las grasas o los restos
de alimentos acumulados en su interior pueden prender fuego -
ipeligro de incendio!
Limpie a diario la cdmara de coccion para mantener un elevado
nivel de higiene y para preservar el brillo del acero y las prestaciones
del equipo. Ademas, las particulas de grasa o restos de alimentos
podrian arder durante la coccion, provocando danos a personas y al
propio equipo. La limpieza debe realizarse siempre con la camara
fria, utilizando un pafno suave empapado con agua jabonosa caliente.
Termine aclarando y secando.

Superficies de plastico y panel de control

Utilice unicamente una bayeta muy suave y poca cantidad de
un producto para la limpieza de superficies delicadas. Siga las
instrucciones del fabricante del detergente.

Cristal interno y externo de la puerta

Espere hasta que se enfrien los cristales.

Utilice unicamente una bayeta suave empapada con un poco de
agua jabonosa o detergente especifico para cristales. Aclare y seque
con cuidado.
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PERIODOS DE INACTIVIDAD

Durante los periodos de inactividad, adopte las siguientes

precauciones:

m desconecte el equipo de la alimentacion eléctrica;

m  aser 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 (consulte la pag. 28);

m vuelva a conectar el equipo a la alimentacion eléctrica;

m someta el equipo a una revision antes de volver a utilizarlo.

= vuelva a poner en marcha el equipo al minimo durante al menos
50 minutos sin ningun alimento dentro.

@ Para asegurarse de que el equipo se encuentra en perfectas

condiciones de uso y seguridad, se recomienda someterlo a
mantenimiento y revision por parte de un centro de asistencia
autorizado, como minimo una vez al ano.

ELIMINACION AL FINAL DE LA VIDA UTIL

Con arreglo al art. 13 del Decreto Legislativo italiano n° 49 de 2014
“Ejecucion de la Directiva RAEE 2012/19/UE sobre residuos de aparatos
eléctricos y electronicos”

La marca del contenedor tachado con una barra especifica que

el producto se ha comercializado en una fecha posterior al 13 de
=mm agosto de 2005y que, al final de su vida util, no debera

desecharse junto con los demas residuos, sino por separado.
Todos los equipos esta fabricados con materiales metalicos reciclables I
(acero inoxidable, hierro, aluminio, chapa galvanizada, cobre, etc.) en
un porcentaje superior al 90% en peso. Inutilice el equipo para su
eliminacion quitando el cable de alimentacion y cualquier dispositivo
de cierre de compartimentos o cavidades (cuando los haya). Al final de
la vida util de este producto, es necesario adoptar todas las medidas
de gestion necesarias para reducir el impacto negativo sobre el medio
ambiente y hacer un uso mas eficiente de los recursos, cinéndose a los
principios de “quien contamina paga”, prevencion y preparacion para la
reutilizacion, el reciclado y la recuperacion.
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Se recuerda que la eliminacién indebida o incorrecta del producto
conlleva la aplicacion de las sanciones previstas por la legislacion actual.

Informacion sobre la eliminacion Italia

En ltalia, los aparatos RAEE deben entregarse:

m  alos Centros de Recogida (también llamados islas ecologicas o pla-
taformas ecoldgicas)

m al distribuidor en el que se compra un nuevo equipo, que esta obli-
gado a recogerlos gratis (recogida a razén de “uno por uno”).

Informacion sobre la eliminacion en la Uniéon Europea

La Directiva comunitaria en materia de aparatos RAEE ha sido

incorporada de manera distinta en cada pais, asi que si desea eliminar

este equipo, le recomendamos que se ponga en contacto con las

autoridades locales o con su distribuidor para informarse sobre el

método de eliminacion correcto.

CERTIFICACIONES

EU declaracion de conformidad para equipos eléctricos

Fabricante: UNOX S.p.A.

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

Declara bajo su propia responsabilidad que el producto

ZERO MIND.Maps™

es conforme a la Directiva de Maquinas 2006/42/CE segun las normas:
EN 60335-1: 2014 + A11:2014

EN 60335-2-42: 2003 + Al: 2008 + A11:2012

EN62233: 2008

EN 60335-2-102:2006 + A1:2010

es conforme a la Directiva de Compatibilidad Electromagnética EMC
2014/30/CE segun las normas:

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

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

EN 61000-3-2: 2006 + Al: 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
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SEGURIDAD

INSTALACION MANTENIMIENTO  ASISTENCIA

Asistencia

Servicio
postventa

Alarmas y avisos

32

34

SERVICIO POSTVENTA

En caso de averia, desconecte el equipo
de la alimentacion eléctrica y consulte las
soluciones ofrecidas en la tabla

} A | Resolucién de problemas de la pag. 35.

Si no hallase la solucion en la tabla, dirijase a

un centro de asistencia técnica autorizado por

UNOX, comunicando:

m la fecha de compra;

n } los datos del equipo indicados en la
placa de datos;

m |0s mensajes de alarma que aparezcan en
el display.

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



numero de serie

codigo del producto

* NN
_S€m EAL @ Aam

' CHEETOR
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ALARMASY AVISOS

Los hornos muestran en el display los posibles mensajes de alarma/

advertencia relativos al horno o a los accesorios instalados.

m Los mensajes de advertencia (WARNING) identifican situaciones de
funcionamiento anomalo que de todos modos permiten el fun-
cionamiento del equipo o de los accesorios, si bien con funciones
limitadas.

m Los mensajes de alarma (ALARM) identifican situaciones que impi-
den todo funcionamiento del aparato o de los accesorios, que se de-
ben poner por tanto en estado de STOP. Si los mensajes de alarma
se refieren unicamente a los accesorios conectados, se puede utilizar
el horno de todos modos.

Resolucién del

ALARMA Descripcion Efecto problema

Alarma térmica de

AO1
los motores

El horno detiene Pongase en
A02 |Alarmadeltermostato |cyalquier ciclo de  |contacto con
de seguridad . . -
funcionamiento el servicio de
Alarma de pérdida |© impide nuevos asistencia al

AO4 de comunicacion |ajustes en el display |cliente
con la campana

Ny Resolucion del
AVISO Descripcion Efecto problema
Temperatura de la . . .
uo1 tarjeta del horno El equipo sigue Péngase en
funcionando, pero |contacto con
algunas funciones |el servicio de
U16 Error d? . podrian estar asistencia al
comunicacion . i
deshabilitadas cliente
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A| Resolucion de problemas\

Posible causa

Posible solucion

Resolucion
del problema

El horno m Ausenciadeten- = Compruebe la
esta com- sion de red. conexion a la
pletamente w Equipo averiado. red eléctrica.
apagado.
Las m Puertaabiertao = Compruebe
cocciones mal cerrada. el cierrede la
no puerta.
comienzan
No se m Entradadeagua = Abralaentrada
produce cerrada. de agua.
vaporenla =m Conexionala s Compruebe la
camara de red de agua o al conexion a la
coccion. depdsito reali- red de agua o al

zada de manera depdsito.

incorrecta. s llene de agua el

= Ausencia de deposito.

agua en el depo- = Limpie el filtro.

sito (en caso de

carga de agua

desde el depo-

sito).

m Filtro de entrada

de agua obstrui-

do por impure-

zas.
Sale agua Junta sucia. s Limpie la junta
porlajunta = Juntadafada. con una bayeta
cuando la Mecanismo de la humeda.
puerta esta manilla aflojado. = Acuda aun
cerrada. técnico espe-

cializado para la
reparacion.

Pongase
en
contacto
con el
servicio de
asistencia
al cliente.

La empresa fabricante se reserva el derecho de realizar modificaciones de los equipos y los
accesorios para mejorarlos, en cualquier momento y sin previo aviso. Queda prohibida la
reproduccion total o parcial de este manual sin el consentimiento del fabricante. Las medidas
proporcionadas son indicativas y no vinculantes. En caso de conflicto, el idioma de redaccion
original del manual es el italiano. El fabricante no asume ninguna responsabilidad por posibles
errores de traduccion/interpretacion.




EUROPE

(UNO:)

INVENTIVE SIMPLIFICATION

IT- ITALIA
UNOX Spa
E-mail: info@unoxit
Tel: +39 049 8657511

DE - DEUTSCHLAND
UNOX DEUTSCHLAND GMBH
E-mail: info.de@unox.com
Tel: +49 2951 98760

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE sas.
E-mail: info.fr @unoxcom
Tel: +33 4 7817 35 39

PT - PORTUGAL
UNOX PORTUGAL
E-mail: info.pt@unox.com
Tel: +351 918 228 787

AMERICA

GB - UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.

E-mail info@unoxukcom
Tel: +44 1252 851 522

IE - IRELAND
UNOX IRELAND
E-mail: infoje@unox.com
Tel. +353 (0) 87 3223218

ES - ESPANA
UNOX PROFESIONAL
ESPANASL
E-mail: info.es@unoxcom
Tek +34 90082 8943

CZ - CESKA REPUBLIKA
UNOX DISTRIBUTION sro.
E-mail: info.cz@unoxcom
Tel: +420 241 940 000

HR - HRVATSKA
UNOX CROATIA
E-mail: narudzbe@unox.com
Tek +39 049 86 57 538

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

BG - BbTAPUA
UNOX BULGARIA
E-mail: info.bg@unox.com
Tek +359 2 419 05 00

AT - OSTERREICH
UNOX OSTERREICH CMBH
E-maik info.de@unox.com
Tel. +43 800 880 963

RU - POCO/A, NPUBANTTUKA
W CTPAHbI CHr
UNOX POCCHA
E-mail: info.ru@unox.com
Tel: +7 (499) 702 - 00 - 14

NL - NETHERLANDS
UNOX NETHERLANDS BV.

E-mail: info.nl@unox.com
Tel: +316 27 2114 10

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

5C - SCANDINAVIAN
COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: infose@unoxcom
Tel: +46(0)790 75 63 64

US-USA & CANADA
UNOX Inc.

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

ASIA, OCEANIA & AFRICA

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA

E-mail: info.ar@unox.com
Tel: +54 911 37 58 43 46

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

B8R - UNOX BRASIL
SERVICOS LTDA.

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

MX - MEXICO
UNOX MEXICO,
S.DERL DECV.
E-mail: info.mx@unox.com
Tek +52 55 8116-7720

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

Tel: +27 845 05 52 35

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

AE-UAE
UNOX MIDDLE EAST DMCC
E-mail: info.uze@unoxcom
Tel: +971 4 554 2146

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

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

ID - INDONESIA
UNOX INDONESIA
E-mail: info.asia@unox.com
Tek +62 81908852999

All images used are for illustrative purposes only.
All features indicated in this catalogue may be subject to change and could

AU - AUSTRALIA
UNOX AUSTRALIA PTY Ltd.
E-mail: info@unaraustraliacomau
Tel: +61 3 9876 0803

MY - MALAYSIA
& SINCAPORE
UNOX (ASIA) SDN. BHD

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

unox.com
in

Ln923A0

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

CN - sEARROR
UNOX TRADING (SHANGAI)
Ltd. CO.

BT infoasia@unoxcom
Bi& +603-58797700

oni

KR -cgiel2
UNOX KOREA CO. Ltd.
O|HY: info.asia@unox.com
T8} +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

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

Abe updated without notice.





