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Solo para hornos de gas
-- Mantenga siempre libre de obstrucciones (como objetos, bandejas, etc.) el tubo de evacua-
ción de humos situado en la parte superior del horno.
-- Durante el uso del equipo, encienda siempre la campana extractora de humos, si está ins-
talada.
-- Si el equipo está conectado a una chimenea de evacuación, esta debe:

	 - mantenerse libre de cualquier obstrucción - ¡peligro de incendio!
	 - limpiarse e inspeccionarse con regularidad de acuerdo con las especificaciones del país 

de instalación - ¡peligro de incendio!
-- El aparato debe estar situado lejos de corrientes de aire o viento - ¡peligro de incendio!
-- Asegúrese de que las aberturas de ventilación y la parte inferior del equipo estén limpias y 
libres de obstrucciones (como objetos colocados cerca del equipo).
-- Si se percibiese olor a gas:

	 - interrumpa inmediatamente la alimentación del gas;
	 - ventile inmediatamente el local;
	 - no toque ningún interruptor eléctrico y no provoque chispas o llamas libres;
	 - use un teléfono externo para ponerse en contacto con la empresa distribuidora del gas.
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Certificaciones
Declaración UE de conformidad para equipos eléctricos y de gas
Fabricante: UNOX S.p.A.
Dirección: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy
Declara bajo su propia responsabilidad que el producto
CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™
Para los hornos eléctricos y de gas:
es conforme a la Directiva de Máquinas 2006/42/CE según las normas:
EN 60335-1: 2014 + A11:2014
EN 60335-2-42: 2003 + A1: 2008 + A11:2012
EN62233: 2008
EN 60335-2-102:2006 + A1:2010

es conforme a la Directiva de Compatibilidad Electromagnética EMC 2014/30/CE según las 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

Solo para los hornos de gas:
es conforme a la Directiva de Aparatos de Gas 2009/142/CE según las normas:
EN 203-1: 2014  /  EN 203-2-2: 2006




