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Prezado Cliente,
esse folheto contém todas as informacgdes necessarias para o Uso € a

manutencao corretos do equipamento.

Se algum passo nao for bem compreendido, o Fabricante esta
disponivel para fornecer todas as informacoes.
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AVISOS DE SEGURANCA PARAOUSOEA
MANUTENCAO

AAvisos gerais

= A ndo observancia das normas de seguran¢a ou um uso
ou manutenc¢ao diferentes das indicadas e previstas nes-
se manual anulam a garantia® e isentam o Fabricante de
qualquer responsabilidade.

s Cologue esse aparelho fora do alcance das criangas.

s Alimpeza e a manutencao devem ser feitas pelo usuario
NAO podem ser realizadas por criangas, especialmente
sem a vigilancia de um adulto.

s Esse aparelho pode ser utilizado apenas para o cozimen-
to de alimentos em cozinhas industriais e profissionais,
por parte de pessoal qualificado e submetido a cursos
de treinamento periddicos: qualquer outro tipo de uso
nao é conforme ao uso previsto e, por isso, € perigoso.

s Se 0 equipamento nao funcionar ou notar alteragdes
funcionais ou estruturais, desligue-o da eletricidade 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.

s Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encontra |
em condi¢des de utilizacao e seguranca perfeitas, sub-
meté-lo, pelo menos uma vez por ano, a manutencao e

controle por parte de um centro de assisténcia autorizado.
» O equipamento tem uma emissao sonora inferior a 70 dB.
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&Perigo de queimaduras e ferimentos!

» Durante o cozimento e até o resfriamento de todas as
partes do equipamento, preste aten¢ao para tocar uni-
camente nos elementos de comando ou no puxador do
equipamento, pois as partes externas estao muito quen-
tes (temperatura superior a 60°C/140°F).

» O cozimento ocorre somente com a porta fechada, por
razbes de seguranca. Se a porta for aberta, o forno para
temporariamente e indica o fato com uma mensagem
no visor. Para continuar a cozinhar, basta fechar nova-
mente a porta.

s A fim de manter o desempenho ideal do aparelho, &
preferivel NAO abrir a porta durante o cozimento, espe-
cialmente se esta utilizando com micro-ondas. Se nao for
possivel evitar a abertura da porta, realize a operagcao mui-
to lentamente e com cuidado, prestando atengao a saida
de vapores a alta temperatura da camara de cozimento.

» Para movimentar e extrair recipientes, acessorios e ou-
tros objetos dentro da camara de cozimento, use sempre
vestuario de protecao térmica adequado para o uso em
questao e preste muita atengao.

» E absolutamente proibido colocar qualquer tipo de
bandeja, recipiente quente/frio ou outros tipos de obje-
tos em cima do forno, mesmo quando desligado. NAO
aproxime objetos combustiveis ou sensiveis ao calor (por
exemplo, elementos decorativos de plastico, isqueiros,
etc.) ao equipamento.

» E necessario manter pelo menos 10 cm de espaco livre
ao redor do forno.
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s As primeiras vezes que usa o0 equipamento, devido a evapo-
racao de alguns dleos de produc¢ao, pode produzir fumos
e odores desagradaveis que desaparecerao gradualmente
Nos ciclos de funcionamento seguintes.

» Os liquidos ou outros alimentos nao devem ser aqueci-
dos em recipientes fechados, pois podem explodir.

» Para evitar queimaduras, ndo utilize recipientes cheios de
liquidos ou produtos de cozinha que se tornem fluidos
quando aquecem até niveis superiores aos facilmente ob-
servaveis (IEC 60335-2-42): 2002 / AMDI: 2008).

» O aquecimento de bebidas pode resultar na ebulicao
eruptiva retardada, por isso € preciso ter cuidado ao ma-
nusear o recipiente.

s Antes do consumo, o conteudo dos biberdes e dos ho-
mogeneizados em frascos deve ser misturado ou agita-
do e a temperatura deve ser controlada para evitar quei-
maduras.

» Utilize somente utensilios e recipientes apropriados para o
modo de cozimento escolhido (rapido ou tradicional).

s O aguecimento no microondas de ovos com casca ou de
ovos inteiros cozidos pode implicar o risco de explosao,
mesmo quando o aquecimento tiver terminado.

Precaucoes para evitar a possivel exposi¢cao excessiva I
a micro-ondas

= Nao tente usar esse equipamento com a porta aberta,
pois isso pode causar a exposicao nociva a micro-ondas.
Nao contorne ou adultere os sistemas de segurancga.

= Nao coloque quaisquer objetos entre a frente do forno
e a porta e nao deixe que a sujeira ou residuos de deter-
gentes se acumulem nas vedacgoes.
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= Nao ligue o forno se estiver danificado. E particularmen-
te importante que a porta do forno se feche corretamen-
te e que nao haja danos:
- na porta (encurvada),
- nas dobradi¢as e bloqueios (quebrados ou soltos),
- nas vedacodes e superficies de vedacao da porta.

s O forno deve ser regulado ou reparado somente por pes-
soal da assisténcia técnica adequadamente qualificado.

Aperigo de incéndio

» Antes da utilizacao, certifique-se de que dentro da camara
do equipamento nao estao presentes objetos nao confor-
mes (por ex. manuais de instrugdes, sacos de plastico, etc)
ou residuos de detergentes; da mesma forma certifique-se
de que a saida de fumos esta livre de obstrugdes e que nao
existem materiais inflamaveis nas proximidades.

» Quando aquece alimentos em recipientes de plastico ou
de papel, controle o forno quanto a possiveis riscos de
incéndio.

s Se notar a emissao de fumo, desligue o equipamento da
alimentacao elétrica e mantenha a porta fechada para
extinguir quaisquer chamas.

= Nao coloque fontes de calor (por ex.: grelhadores, frita-
deiras, etc), substancias facilmente inflamaveis ou com-
bustiveis perto do aparelho (ex.: diesel, gasolina, garrafas
de bebidas alcoodlicas, etc.).

» O equipamento deve ser limpo diariamente, removen-
do todos os residuos de alimentos. Siga as instrugdes
de limpeza detalhadas na pag. 82. Negligenciar essa
operacao pode causar a deterioragao das superficies que
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pode afetar negativamente a vida util do equipamen-
to e originar uma situacao perigosa (as gorduras ou o0s
residuos alimentares, se nao removidos de seu interior,
podem se incendiar).

s O aparelho nao deve ser limpo com um jacto de vapor
ou de agua sob pressao.

» Nao utilize, durante o cozimento, alimentos ou liquidos
facilmente inflamaveis (por ex.: alcool).

Aperigo de choque elétrico!

» Na&o abra os compartimentos identificados com esse
simbolo: a abertura esta reservada a pessoal qualifica-
do e autorizado pela UNOX. O nao cumprimento desta
regra provoca a anulagao da garantia* e expde a risco de
danos e ferimentos, até mesmo mortais.

s  Qualquer operacao de manutencao de rotina deve ser
realizada:

- apos ter desligado o equipamento da alimentacao
elétrica e esperado o tempo de descarga dos compo-
nentes capacitivos (cerca de alguns minutos);

- depois de esperar que todas as partes do equipamen-
to arrefecam completamente; |

- em perfeita forma psicofisica, apos ter colocado o
equipamento de protecao individual adequado (por
ex. luvas de borracha resistente ao calor, protecao dos
olhos, mascara de protecao contra o po (opcional), etc.).

A empresa fabricante se reserva o direito de fazer alteragdes, a qualquer momento, sem aviso
prévio, aprimoramentos aos equipamentos ou aos acessorios. A reproducao total ou parcial desse
folheto € proibida sem o consentimento do Fabricante. As medidas fornecidas s&o indicativas e ndo
vinculantes. Em caso de litigio, a lingua de redacéo original do manual € o italiano. O fabricante
nao se considera responsavel por eventuais erros de traducdo/transcricao.

* Para mais informagdes, consulte o P sitio www.unox.com, segao “Garantia”
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NOCOES GERAIS

Esse equipamento € a fusao de duas
tecnologias de ponta, combinadas para
coexistirem em um produto multifuncional
e versatil, que permite utilizar diferentes
principios de transmissao do calor:
conveccdo for¢cada, microondas e
conducdo.

O cozimento pode ser feito de duas formas:
» ) p. 20| Util para cozinhar e

dourar produtos de padaria.
 Cozimento tradicional, que utiliza o calor
"/ gerado pelas resisténcias do forno. Por esse
motivo, o cozimento é feito principalmente por
conveccao forgcada e por conducgao; essa comeca
pela parte superficial dos alimentos e continua
progressivamente até o “‘centro”, ou seja, até a
parte mais interna. No modo BAKE, no entanto,
também pode usar a poténcia do microondas (em
percentual ajustavel pelo usuario) para agilizar os
processos de cozimento.

s JEZZ ) p. 46 | Util para aquecer os
alimentos rapidamente.

/1 Cozimento obtido principalmente com
" microondas, ou seja, campos
eletromagnéticos que interagem diretamente
com as moléculas dos alimentos a cozinhar.



Dessa forma, o cozimento é muito mais rapido porque a energia € transmiti-

da diretamente aos alimentos, sem aquecer os recipientes, como num forno
tradicional; ao mesmo tempo, o calor gerado pelas resisténcias (convecgao
forcada) faz com que os produtos fiquem crocantes.

Para obter os melhores resultados, no modo SPEED, devem ser utilizadas as
bandejas SPEED.Plate e as grelhas SPEED.Crid, projetadas especificamente
para esse modo de cozimento. A bandeja SPEED.Plate, feita inteiramente de
aluminio e com 7 mm de espessura, deve ser preaguecida juntamente com
o forno para acumular o maximo de calor possivel que serad transferido aos
alimentos a serem cozinhados (condugédo).

As microondas sao absorvidas mais eficazmente pelas moléculas de agua no

estado liquido €, em menor grau, por gorduras e agucares.
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CONSELHOS E AVISOS

m  Utilize bandejas e grelhas UNOX, tentando colocar de maneira
uniforme os alimentos sobre as mesmas, evitando sobrepor os ali-
mentos ou sobrecarrega-las (maximo 4,5 kg por bandeja).

m  Distribua as bandejas de maneira uniforme em toda a altura da
camara de cozimento, respeitando o numero maximo indicado:

) BAKE - maximo 3 bandejas

) SPEED - maximo 1 bandeja ou 1 grelha.

Se usar o cozimento a microondas, deve utilizar as bandejas
SPEED.Plate e as grelhas SPEED.Crid, projetadas especificamente
para esse modo de cozimento. A bandeja SPEED.Plate, fornecida
com o equipamento, é feita inteiramente de aluminio e tem 7 mm
de espessura; essa deve ser preaquecida juntamente com o forno
para acumular o maximo de calor possivel que sera transferido por
conducao aos alimentos a serem preparados. A grelha SPEED.Crid,
se necessaria, deve ser adquirida separadamente; visite nosso sitio
para conhecer todos os acessorios disponiveis para SPEED.Pro.

m Evite salgar os alimentos diretamente na cadmara de cozimento; se
isso nao puder ser evitado, limpe o forno o Mmais rapido possivel.

m  Na&o utilize, durante o cozimento, alimentos ou liquidos facilmente
inflamaveis (por ex.: alcool ou vinho).

m  No caso de cozinhar no modo BAKE, se recomenda preaquecer
sempre o forno para anular os efeitos de perda de calor devido a
abertura da porta; se o preaquecimento SMART.Preheating estiver
ativo, esse sera gerenciado pelo equipamento de forma comple-
tamente autdnoma, sem necessidade da intervengao do usuario
(para mais informacdes consulte p. 17). Pelo contrario, se deseja
utilizar o preaguecimento manual, se recomenda configura-lo a
uma temperatura pelo menos 30°C superior a prevista para o cozi-
mento.

= A fim de manter o desempenho ideal do aparelho, é preferivel NAO
abrir a porta durante o cozimento, especialmente se esta utilizan-
do com micro-ondas. Se nio for possivel evitar a abertura da porta,
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realize a operacao muito lentamente e com cuidado, prestando aten-
cdo a saida de vapores a alta temperatura da camara de cozimento.

= Durante o cozimento e até o resfriamento completo, preste aten-
¢ao ao tocar as partes externas e internas do forno (podem atingir
temperaturas superiores a 60°C).

m  Os liquidos ou alimentos que se derretem com o calor devem ser
colocados em recipientes com capacidade adequada para que,
durante o cozimento, nao transbordem do recipiente em caso de
ebulicao eruptiva.

PORTA USB

m D A porta USB esta localizada abaixo do painel LCD e permite
importar ou exportar material para sua Pen drive USB (formatada
FT32 e com capacidade de 4 a 16 GB).

A gestdo da Pen drive é feita acessando o cap. p Configuracgoes na p. 64&.




PAINEL DE CONTROLE LCD

Quando liga o equipamento aparece a tela relativa ao modo usado no
momento do desligamento.

Para passar a um modo diferente, toque no icone correspondente:

o ) ativa o modo BAKE (cozimento tradicional)

n [EZS) ativa o modo SPEED (cozimento rapido)

A cor da tela identifica o modo selecionado:
m tela amarela } modo BAKE (cozimento tradicional)
m telaverde } modo SPEED (cozimento rapido)

usuario tem de configurar manualmente os parametros de
cada cozimento (por ex. temperatura, duragao, etc.).

E PROGRAMS ) p. 40 | permite acessar uma lista de

E SET ) p. 21| permite efetuar um cozimento no qual o

cozimentos guardados anteriormente com “SET".

CHEFUNOX ) p. 43 | 0 menu propde uma série de receitas
vl predefinidas pela UNOX: a certeza de um resultado sempre

perfeito.
=gl LAVAGEM MANUAL ) p. 82 | procedimento guiado de
N limpeza da camara do forno
| s> |

SET) p. 50 | permite efetuar um cozimento no qual o
a] usuario tem de configurar manualmente os parametros de
cada cozimento (por ex. temperatura, duracao, etc.).

E PROGRAMS ) p. 60 | permite acessar uma lista de

cozimentos guardados anteriormente com “SET".

SPEEDUNOX ) p. 61 | 0 menu propde uma série de receitas
EQ)] automaticas predefinidas pela UNOX: a certeza de um
resultado sempre perfeito.

edl LAVAGENS MANUAIS ) p. 82 | procedimento guiado de

" ‘ limpeza da camara do forno



Tela HOME

Voltar a tela principal Permite visualizar todas as receitas que
foram previamente marcadas como favoritas

Os botées mudam do modo BAKE
(cozimento tradicional) para o modo
SPEED (cozimento rapido)

Temperatura real/

Voltar a temperatura definida

pagina
anterior

Comum

unico painel

de controle,

também é

possivel con-

trolar uma

fermentadora

eventual' CHEFUNOX MANUAL CLEANING

mente ligada.

Para utilizar a fo X 2
PROOFER

fermentado-

ra, toque no DL

. . . STOP

icone inferior

(PROOFER)

MONDAY
PROOFER 25-06-201%

START

—  STOP  e—

ART

~ ST - .
O botéo ‘srap ativa/interrompe um cozimento

Acesso aos menus CON FIGURAC()ES DO USUARIO, ASSISTENCIA,
NETWORK, DDC STATS. » cap. “Configurag¢ées” na p. 64

WI Fl (opcional) ETHERNET

ativa nao ativa ativa nao ativa

H EH B B

o
L)



COMO DEFINIR UM VALOR
€ ) Arrastando o cursor

@ Toque no simbolo do parametro que quer definir. esse muda de
cor (no caso do parametro “duracao” ajuste separadamente as ho-
ras, minutos ou segundos).

@ Toque na barra horizontal (se acende) e arraste o cursor até definir
o valor desejado; depois de trés segundos de inatividade o cursor
desaparece.

€D ) Usando os botdes

@ Toque no simbolo do parametro que quer definir. esse muda de
cor (no caso do parametro “duracdo” ajuste separadamente as ho-
ras, minutos ou segundos).

@ Use os botoes IEEIES prara modificar o valor.

7

E Ly
5 B > < By B

PREHEATING up SAVE STEP 2N PREHEATNG Ulé
— START 4L — START

— STOP m— —  STOP

16



TECNOLOGIAS UIP (UNOX INTELLIGENT

PERFORMANCE)

@ P Durante o cozimento manual, as tecnologias “UIP”, se
ativadas como mostrado na figura, permitem ao forno monitorar
constantemente cada processo de preaguecimento e de cozimento.
Gracas a esse controle continuo, o software que controla o forno, se
necessario, & capaz de fazer alteragdes as configuracdes do usuario
de forma completamente autdnoma: tudo isso se traduz em um
resultado de cozimento sempre perfeito.

a

!QE Intelligent Performance

o W

F

START +

STOP eesss—

tecnologia ndo
ativa

nenhuma
intervencao

de alteracao
automatica por
parte do forno

i

i

S

#E Intelligent Performance

START +

STOP se—
tecnologia
ativa

se necessario,

o forno inter-
vém de forma
autonoma no
cozimento para
o melhorar
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As tecnologias UIP disponiveis sao as seguintes:

SMART.Preheating ) se ativada, regula automaticamente o
tempo e a temperatura de preaquecimento para garantir a
maxima uniformidade de cozimento e eficiéncia energética.

AUTO.Soft ) se ativada, regula automaticamente a velocidade
\\‘f de subida de temperatura para melhorar a uniformidade de
cozimento no caso de cozimentos muito delicados.

AL ADAPTIVE.Cooking ) se ativada, otimiza automaticamente

todos os parametros do processo de cozimento em funcéo da
carga enfornada, do tempo de abertura da porta e das
deteccoes dos sensores do forno.

a O 9w a O W
— — — — — —
|- a o, v
48 Intelligent Performance 48 IntalligentPerformance

SMART.Preheating
AUTOMATICALLY ADLSTS
FREHEATING TIVE AND
TEMPERATUEE, TOENS.RE

CPTMLM COOKING UNFORMITY
AND ENERCY EFFIQENCY.

© = © -

4

START e — START

s STOP s ——— STOP  —

Tocando no botao fornece as informacgdes sobre a
tecnologia UIP correspondente
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Durante um cozimento, a cor dos icones na parte
inferior do forno, fornece informagdes sobre as
tecnologias UIP

[CONE CINZA p a tecnologia UIP correspondente NAO foi
ativada, nunca contribui para melhorar o cozimento

iCONE VERDE } a tecnologia UIP correspondente
foi ativada, nesse momento esta contribuindo para o
cozimento

ICONE BRANCO } a tecnologia UIP correspondente foi
ativada, nesse momento NAO esta contribuindo para o
cozimento
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SEGURANGA  NOGOESGERAIS  UTILIZACAO  CONFIGURAGOES MANUTENGAO

Utilizacao | Bake

cozimentos
tradicionais

) O modo BAKE permite realizar

SET 21 cozimentos tradicionais que utilizam
principalmente o calor gerado pelas

PROGRAMS 40 resisténcias. E adequado para produtos de
padaria que requerem longos tempos de

CHEFUNOX 43 cozimento e para dourar sua superficie.

Se necessario, para acelerar o processo de
cozimento, é possivel adicionar ao calor
das resisténcias o uso de microondas,
com percentual ajustavel pelo usuario (se
recomenda um percentual de 20% - 30%).
O cozimento pode ser feito:

em modo manual (SET)

D p. 21 0 usuéario tem de configurar
todos os parametros de cozimento;

com receitas guardadas
anteriormente (PROGRAMS)
D p. 40 o usuario pode acessar uma
lista de receitas previamente guarda-
das e iniciar a que melhor atende suas
necessidades;

com receitas automaticas
predefinidas (CHEFUNOX)

— D p. 43 o usuario pode acessar a

uma lista de receitas automaticas ja

predefinidas pela UNOX e iniciar a que
melhor atende suas necessidades.
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E SET | cozimentos manuais

Como acessar |

Nessa secao e explicado:

O que € um cozimento
manual p p. 22

como definir seus parametros
»p.26

como comecgar sem salvar
»p.29

como comecar depois de
salvar p p. 30

0 gue acontece no final do co-
zimento p p. 39

D ) se aparecer atela

relativa ao modo SPEED
(cozimento rapido) quando liga o
equipamento, significa que esse
foi utilizado por ultimo antes de o
equipamento ser desligado.

Para passar ao modo BAKE
(cozimento tradicional) toque no
icone correspondente

PROOFER

START

— STOP e—

2



O que é um cozimento manual

Nos cozimentos manuais, o usuario, dependendo de sua experiéncia,
deve definir os parametros de cozimento abaixo para o preaqueci-
mento e para cada fase:

duracgédo do cozimento;
quanto deve durar o preagquecimento ou o cozimento
(em horas: minutos : segundos)

temperatura na camara de cozimento
(°C ou °F, dependendo das configuracoes)

percentual de microondas
.r 0 | sem uso de microondas

100 | uso maximo de microondas
velocidade dos ventiladores

1 | velocidade reduzida, recomendada para cozimentos delicados
2 | velocidade maxima

N tecnologias UIP
U } para mais informacodes, consulte p. 17

Cada cozimento manual é sempre composto por:

= ) p. 24| um preaquecimento automatico, com configuracdo
manual ou SMART.Preheating (modo recomendado);

n } p. 26 | até nove fases (STEP) de cozimento, cada uma carac-
terizada por parametros de cozimento diferentes. A passagem de
uma fase de cozimento a seguinte, se presente, & gerenciada auto-
maticamente pelo equipamento. Abaixo € dado um exemplo:

,f.‘ 7:\ ]

NC

STEP1 STEP 2
eUEChEND  STEPT B FASES o
! 180°C L 165°C \L 175°C de3a?9 s
‘é’ 12°% %’;0% nao usadas
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Depois de ter definido todos os parametros (duracao, temperatura,
etc.) é possivel iniciar diretamente o cozimento sem o salvar ) p.

29 ou salvar a receita definida e depois comecar a cozedura ) p.

30.

Ativando a fungao MULTI.Product, no final da fase,
€ exibida uma fotografia e uma nota (por exemplo,

“adicionar 6leo”) introduzida pelo usuario P para
mais informacdes consulte p. 17

duracao de cozimento
(horas : minutos : segundos)

temperatura na camara

percentual microondas

velocidade dos ventiladores

acessar a configuragao das fases seguintes as

exibidas

eveaie | “up | save  stéoan salvar um cozimento apods a configuracao de
TstART | 4 seus parametros ou apos ter terminado

s | STOP e

ativar o cozimento configurado

tecnologias UIP
} para mais informacdes, consulte p. 17

acessar a configuracao do preaquecimento ou I
a fase anterior
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Preaquecimento

A maioria dos cozimentos requer o preaquecimento, opcional,

mas sempre recomendado, para obter os melhores resultados de

cozimento.

E possivel configurar o preaquecimento de duas formas:

m usando a tecnologia UIP e ativando o preaguecimento SMART.
Preheating (modo recomendado) } O preaquecimento sera geren-
ciado pelo equipamento de forma completamente autbnoma, sem
a necessidade da intervencao do usuario;

= em modo manual ) o usuario deve definir manualmente a tempe-
ratura de preaquecimento.

Independentemente do modo selecionado, apds iniciar um cozimen-

to, se necessario, pode interromper o preaguecimento a qualquer

momento e passar para a fase 1 (STEP 1) p p. 34

) Configurar um preaquecimento em modo manual

@ Toqgue o icone “PREAQUECIMENTO | PREHEATING": aparece a tela
de configuragao.

@ Defina os parametros de preaguecimento:

= tempo ) se definir um tempo, atingida a temperatura definida, o
forno mantém-na durante o tempo definido ao invés de iniciar a
fase seguinte imediatamente (STEP 1);

= temperatura ) recomenda-se preaquecer sempre o forno a uma
temperatura superior a prevista para o cozimento de pelo menos
30-50°C, para anular os efeitos de perda de calor devido a abertura da
porta.

@ Passar a configuracao da fase 1 (STEP 1). Para poder iniciar um cozi-
mento, precisa ser definida pelo menos uma fase.

) Ativar um preaquecimento SMART.Preheating (modo
recomendado)

Ativando a fungao SMART.Preheating, o preaquecimento sera
completamente gerenciado pelo equipamento de forma auténoma,
sem a necessidade da intervengao do usuario ) para mais informacées
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=

S
PREHEATING  UIP SAVE  STEP2/1
— START

— STOP s—

@1 Preaquecimento manual

23
PREHEATING  UIP SAVE  STEP2/1

START

——— STOP  ees—

(1) Preaguecimento SMART.Preheating

up STEP 111

START

—— STOP es—

= o v

‘!sfs Intelligent Performance

START

STOP se—

25



sobre as tecnologias UIP consulte p. 17.

Configurar e iniciar o cozimento
@) ) Configurar uma ou mais fases de cozimento

@ Configurar os parametros de cozimento da fase 1 de acordo com as
suas necessidades:

= duracdo de cozimento

= temperatura

= percentual microondas

= velocidade dos ventiladores

s fung¢do MULTI.Product } para mais informagdes consulte p. 17.

@ Para resultados de cozimento sempre perfeitos, & possivel usar
a tecnologia UIP} para obter informacdes, consulte p.17 ou
introduza as notas (por exemplo, adicionar 6leo) no final das fases
definidas p p. 28.

(3) Se necessario, defina outras fases de cozimento da mesma forma,
até um maximo de nove. Cada uma pode ser caracterizada por
parametros de cozimento diferentes. A passagem de uma fase de
cozimento a seguinte, se presente, € gerenciada automaticamente
pelo equipamento.

Depois de ter definido todos os parametros (duragao, temperatura,
etc.) é possivel:
= iniciar diretamente o cozimento sem salvar ) p. 29
nesse caso os parametros definidos ndo sao guardados e tém de
ser novamente ajustados a cada cozimento;
= salvar areceita definida e depois comecar o cozimento ) p.
30
dessa forma é possivel reutilizar a receita mais tarde, quando qui-
ser, sem ter que redefinir os parametros de cada vez.
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a O W

!ﬁs Intelligent Performance

B
PREHEATNG uwp SAVE STEP 21
START

—— STOP  ee—

STEP 1 STEP 2

i LAEL BT @ 00:15:00 @ 00:03:00 FASES %

I 180°C } 1e5°C I 175°C de3a9 =
= 20% = 70% ) g v
@ 1 % 2 nao usadas

exemplo de configuracao de parametros I
A | Gama de parametros
Duracao de 0 a 9 horas, 59 minutos, 59 segundos; apos este

valor, tocando no botao passa para o modo “IN-
FINITO" (funcionamento continuo do forno).

Temperatura de 30°C até 260°C

Microondas de O (sem uso de microondas) até 100%

Ventiladores 1 |velocidade reduzida, recomendada para
cozimentos delicados
2 | velocidade maxima




™

N

B | MULTI.Product

A funcao MULTI.Product per-
mite selecionar uma fotogra-
fia e escrever uma nota que
serao mostradas no final da
fase para a qual foi ativada a
funcao.

¢ (1) Com as setas < e >
o !*F selecione a fase no final
da qual deseja que apa-

reca a tela com a nota (no

S exemplo STEP 1). Toque no

icone branco.

Sl (2) (3) Selecione a fotografia

que deseja que apareca.

() (5)(6) Escreva o texto da
nota, por exemplo: “Adi-
cionar dleo | Add oil".

(7) Confirme com “OK".

O icone agora ficou verde
para indicar que a funcao

T — esta ativa parao STEP 1.

e (@) No final do STEP 1 aparece

l {‘ a tela configurada.

e ADD OIL

v/

0K

PESEATMG U WG STEPIN

START + e START +

— STOP — — STOP  —




D Para iniciar o cozimento
imediatamente, toque no botao
START P

=rop’ Nesse caso os parametros
definidos ndo sao guardados e
tém de ser novamente ajustados
a cada cozimento.

Depois continue na p. 33.

A~ . .
(4) No final do tempo definido,

.~ é possivel salvar a receita
tocando no botao “SALVAR |

SAVE’, veja a fig. p @ED) A o2

C | Mais informacées

Bloqueio do visor

Se a porta do forno estiver aberta, a tela ao lado avisa
que nao é possivel usar o visor por motivos de segu-
ranca.

Quando fechar a porta ou apos a pressao demorada

Para desativar o bloqueio, & necessario acessar o
menu CONFIGURACOES DO USUARIO (consulte a
p. 71).

do botao ‘HOME’, o visor fica novamente operacional.
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Salvar o cozimento definido e inicia-lo

Salvar um cozimento significa poder reutiliza-lo mais tarde, quando
quiser, sem ter que redefinir todos os parametros de cada vez.
Pode salvar de duas formas:
= imediatamente depois de ter definido os parametros de cozi-
mento (duracao, temperatura, etc.). Nesse caso, mais tarde, ative-o
START

tocando no botao STop

= no final do cozimento, tocando no botdo “SALVAR | SAVE’, veja a

fig. ) @B

D Para salvar a receita que acabou de configurar:
@ toque no botdo “SALVAR | SAVE".

@ ) Na tela que aparece:
@ atribuir um nome a receita (por ex. CROISSANT);

(3) atribuir uma fotografia & receita, escolhendo-a entre aquelas dis-
poniveis;

@ atribuir uma bandeja a receita, escolhendo-a entre aquelas dispo-
niveis;

@ toque no botao “SALVAR | SAVE" para salvar o cozimento com os
parametros (home, fotografia, etc.) configurados;

@ toque na posigdo onde deseja salvar o cozimento (por ex. a po-
sicao debaixo do cozimento “PROFITEROLIS"). Se tocar em uma
posicao ja ocupada, o programa pede permissao para substituir a
receita.

Na parte inferior:

m assetas < e > consultam os 16 grupos disponiveis;
s assetas VW e /\ consultam as 16 posig¢des disponiveis no grupo.

O cozimento foi guardado com as configuracdes definidas. Para ini-
ciar mais tarde, acesse o menu PROGRAMAS p p. 40
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Nome da receita

PROG PICTURE

Fotografia atribuida

Bandeja atribuida

/ Tecnologias UIP atribui-
das na fase de configu-

racdo dos parametros

Salvar as configuracoes

b - A
S
PREHEATING uw SAVE

START

a O 9w

§ commccnom

Baguette

QWERTY U ILDODP
A F H KL -
) 81 8 153 S | FAK

SCVENN <
Steamé&Fry

< VoA
— START + START
— 5TOP  m—

Atribuir um nome a receita
Atribuir uma fotografia a receita
Atribuir uma bandeja a receita

O W

CROISSANT

ta

&' COOKIES

i BIGNE
R et

icdo a recei

Salvar as configuragoes
A receita é guardada corretamente

Atribuir uma pos

N
Al



@ P Tocando em um dos cozimentos da lista, se abre a tela que

permite:

@ ver/modificar os pardmetros do cozimento guardado;

@ duplicar o cozimento (para criar outro com parametros semelhan-
tes);

@ eliminar o cozimento guardado: nesse caso é pedida a confirma-
cao antes da eliminacao definitiva;

START

(%) iniciar o cozimento com o bot&o =rop - DEpois continue na p. 33.

S

CROISSANT

O W

BRIOCHE

2aN.

DELETE THIS?

et
]

eliminar a receita

ver/modificar os
parametros do
cozimento guardado

Cda [,

VEW/MODIFY  DUPLICATE DELETE

DELETE

START +

e STOP s

duplicar o cozimento

. START +
s STOP s

iniciar o cozimento

se optar por eliminar a receita @ - ELIMINAR | DELETE, uma
tela pede confirmacao antes da eliminacao definitiva




Trés situacdes diferentes podem surgir apos o inicio do cozimento,
dependendo das configuracdes feitas anteriormente:
) p.33| preaquecimento ou resfriamento da camara nédo

necessario;

b p.34| inicia um preaquecimento automatico, manual ou

SMART.Preheating;

b p.36| iniciaum resfriamento da camara.

) Preaquecimento ou res-
friamento da camara ndo neces-
sario

Se no inicio de um cozimento o
forno ja estiver na temperatura
ideal para o programa configu-
rado ou selecionado, o forno nao
preagquece nem resfria a cama-
ra, mas mostrara a tela ao lado
que sugere ao usuario enfornar
imediatamente os alimentos a
cozinhar.

ApOds essa operacao, quando
fechar a porta do forno, iniciam
automaticamente as fases previs-
tas ) p. 38.

=8 o v

& PrREHEATING

INSERT FOOD

modo BAKE modo SPEED
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) Preaquecimento automatico, manual ou SMART.Preheating

O preaguecimento comeca sempre se a camara de cozimento estiver

abaixo da temperatura definida para a primeira fase de cozimento.

Se na fase de configuracao:

= NAO foi definido nenhum preaquecimento, nem manual nem
SMART.Preheating, no entanto, inicia uma fase de preaquecimen-
to automatico da camara que termina quando a temperatura
definida para a fase 1 € atingida;

m foi definido um preaguecimento manual ou ativado um preaque-
cimento SMART.Preheating, esse termina quando a temperatura
definida pelo usuario € atingida (preaquecimento manual) ou em
modo automatico, gerenciado pelo software que controla o forno
(preaguecimento SMART.Preheating).

Em ambos os casos ndao enforne imediatamente os alimentos a co-
zinhar, mas aguarde que termine essa fase, sinalizada por um sinal
sonoro e pela tela correspondente.

ApOs essa operacao, quando fechar a porta do forno, iniciam automa-
ticamente as fases previstas p p. 38.

Se necessario, € sempre possivel interromper um preaquecimen-
to em execucao e passar imediatamente a primeira fase prevista;
porém, quando interrompido, NAO é possivel reativa-lo.

Para interromper um preaquecimento:

-, ®
= manual p toque No botao swppre.

= SMART.Preheating p toque no botdo sgﬁ para passar ao preaque-

i)
cimento manual, depois bloqueie-o com o botao WQRE.

NAO é possivel mudar um preaquecimento manual em execu-
cao com um SMART.Preheating.
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preaquecimento automatico ou manual

Tempo estimado para o

final do preaquecimento, a O W
adicionado ao tempo total =
de cozimento 2 prevEaTING

Tempo definido de prea-
quecimento modificado
diretamente na tela

Temperatura na camara

Temperatura definida

Acessar a configuracao
da tecnologia UIP |» para _
mais informacdes consul- W w2
te p. 17 START

— STOP

Saltar o preaquecimento
e iniciar imediatamente o
cozimento

Acessar os parametros das FASES seguintes
preaquecimento SMART.Preheating
Temperatura na camara
O W

@ SMART.Preheating

a
Temperatura definida
Tempo que falta para o
final do preaquecimento
(hipotese) ou percentual
progressiva

Acessar a configuragao
da tecnologia UIP = it TN
para mais informacoes
consulte p. 17

Mudar o preaquecimento
SMART.Preheating em
execugao pelo manual

Acessar os parametros das
FASES seguintes

INSERT FOOD

"

—_ smaT 4

— STOF  m—

A tela indica que o
preaguecimento
terminou; enforne os
alimentos a cozinhar.

e e T

R rroesnin

INSERT FOCO

N
(



@ ) Resfriamento manual ou SMART.Preheating

Se a temperatura efetiva medida na camara for superior a definida
(por ex. porgue o forno terminou recentemente um cozimento a uma
temperatura muito superior aquela a que quer preaquecer o forno), o
forno comeca a resfria-la utilizando os ventiladores.

Para acelerar a operagao, uma tela sugere ao usuario que abra a porta
(nesse caso € normal que os ventiladores continuem a funcionar mes-
mo estando a porta aberta).

Aguarde que termine essa fase para enfornar os alimentos a cozinhar.
Apds essa operagao, quando fechar a porta do forno, iniciam automa-
ticamente as fases previstas } p. 38.
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resfriamento manual

Tempo estimado para
o final do resfriamento a O W

adicionado ao tempo § coouncpoown *
total do cozimento

Tempo que falta para o
final do resfriamento
(estimado)

Temperatura na camara

Temperatura definida

Mudar o resfriamento ’

- = ~)
manual em execugao . S
pelo SMART.Preheating START

STOP
Saltar o resfriamento e
iniciar imediatamente o
cozimento

Acessar os parametros das FASES seguintes
resfriamento SMART.Preheating

Temperatura na camara

Temperatura definida I

Tempo que falta para o
final do resfriamento
(hipotese) ou percentual
progressiva

Acessar a configuracao
das tecnologias UIP

SHARTPrahwating IS WORKING:
“ w

Mudar o resfriamento
SMART.Preheating em
execucgao pelo manual

Acessar os parametros das
FASES seguintes

COOLING DOWN

!

START COOKING

It
NEXT

START

——— STOP  ee—

A tela indica que o
resfriamento terminou;
enforne os alimentos a
cozinhar.

IR

COOLING DOWN

!

START COOKING

I
NEXT

START

—— STOP  ees—

WN
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Cozimento em execucdo

) Cozimento em execucao. Se quiser interromper antecipa-

. ~  START
damente o cozimento, toque no botédo === durante algum tempo

STOP
(cerca de 4-5 segundos).
Tocando no centro do circulo

aparece a hora do final do
) } READY AT cozimento (nesse exemplo, os
Cozimento em execucao 11:48 - alimentos estarao prontos as
tempo restante > 15 seg.

Cozimento em execugao
tempo restante <15 seg.

Cozimento terminado
tempo restante <5 seg.

Tempo que falta para o
final do cozimento em
execucao

Tempo que falta para o “ \ !
final da fase (STEP) em /| m— S
execugao [ | |starr START

——rm— | STOP  m— — STOP  m—

Nessa tela, pode fazer
alteracdes temporarias
ao cozimento em
execucao

Exibe e permite a
alteracao temporaria
dos parametros da
receita em execucgao

[CONE CINZA P a tecnologia UIP correspondente NAO foi

ativada, nunca contribui para melhorar o cozimento
... ICONE VERDE } a tecnologia UIP correspondente
®lple

foi ativada, nesse momento esta contribuindo para o
E

cozimento
20
5 | (20

[CONE BRANCO p a tecnologia UIP correspondente foi
ativada, nesse momento NAO esta contribuindo para o
cozimento




Final do cozimento

@ ) O cozimento termina no final do tempo definido: é indicado

por um sinal sonoro e pela abertura da tela mostrada na figura.

Essa tela permite:

(D) salvar o cozimento que terminou, caso ainda nao tenha sido feito p
p. 30;

@ repetir o cozimento que terminou modificando, se necessario, 0s
parametros;

@ repetir a ultima fase realizada modificando, se necessario, os pa-
rametros.

Se nao quiser salvar nem repetir o cozimento, toque no botao “‘HOME"

para voltar a pagina principal.

voltar a pagina “HOME"

ver o consumo de
eletricidade, agua e
os dados HACCP

repetir a Ultima fase
realizada modificando, se
necessario, os parametros.

No final dos

cozimentos manuais,
se necessario, salvaa
receita que terminou

) p.30

repetir o cozimento que
terminou, mantendo os
mesmos parametros

— START

STOP e
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ISR} PROGRAMS | receitas guardadas

‘ Como acessar

Nessa secao € explicado: o
® O gue € uma receita guardada CD_; mae:
»p.a '
s como abrir e iniciar uma re-
ceita guardada p p. 41
s como modificar os parame-

tros de uma receita guardada
b p. 42

a O v O w

= e R

[JJ rroGraMS GROLP1 CROISSANT
M

F

= cooxies

5 BIGNE

(M

START

—— STOP  s—

ver os parametros da receita
duplicar a receita

iniciar a receita

eliminar a receita
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Receitas guardadas

O usuario pode acessar uma lista de receitas previamente guardadas
usando "SET" e iniciar a que melhor atende suas necessidades: isso
garante resultados sempre perfeitos e evita ter que definir os parame-
tros em cada uso.

Abrir e iniciar uma receita guardada

>
@ Toque no icone “PROCRAMS'; se abre a lista dos cozimentos guarda-
dos anteriormente pelo usuario, utilizando “SET | cozimentos manuais’.

Na parte inferior:

m assetas < > consultam os 16 grupos disponiveis;
s assetas WV e /\ consultam os cozimentos guardados no grupo.
@ Tocando em uma das receitas da lista (por exemplo, croissants), se
abre a tela que permite:
@ ver/modificar os parametros da receita guardada;
duplicar a receita (para criar outra com parametros semelhantes);
@ eliminar a receita guardada: nesse caso é pedida a confirmacao
antes da eliminacao definitiva;
() iniciar a receita tocando no botéo SSTT'::‘:
@ Apos iniciar a receita, podem aparecer trés telas diferentes, depen-
dendo dos parametros da receita.
b p.41| preaquecimento ou resfriamento da camara nao
necessarios ) enforne imediatamente os alimentos a cozi-
nhar; I
) p. 34| inicia um preaquecimento automatico, manual ou
SMART.Preheating ) aguarde que termine essa fase para
enfornar os alimentos a cozinhar;
) p.36| inicia um resfriamento da camara ) aguarde que ter-
mine essa fase para enfornar os alimentos a cozinhar.
@ Quando fechar a porta do forno, iniciam automaticamente as fases
previstas pela receita } p. 38.
@ O cozimento termina no final do tempo definido na receita: €
indicado por um sinal sonoro e pela abertura da tela p explicacdo

detalhada p. 39 .



Modificar os parametros de uma receita guardada

(1 (2) Abra a receita que quer modificar:

@ toque no icone de exibicao/alteracdo dos parametros;

@ @ altere os parametros desejados como descrito acima;

@ @ salve as alteracdes feitas; essas sao permanentes, ou seja, mu-
dam permanentemente a receita.

[ T

S *

#F

[I] PROGRAMS  croup CROISSANT

= (M
" cookies

#t BIGNE

CROISSGNT

M

FW/MODIFY  DUPLICATE DELETE

START + START

——  STOP  es—

S

[I]  CROISSANT ¥

i

HERLETER Esse procedimento muda
D permanentemente a
receita guardada.
¥ - Pelo contrario, as
alteracoes feitas durante
o cozimento s&o
temporarias, ou seja, sao
{ THg > validas somente para o
o L ML T cozimento em execucao,
= == & s mas ndo modificam a
receita original guardada.




CHEFUNOX
\J ° P
el Feceitas automaticas

Como acessar \

Nessa secao € explicado:

®m O que € uma receita automa-
tica CHEFUNOX p p. 43

= como abrir e iniciar uma re-
ceita automatica CHEFUNOX

X

Receitas automaticas CHEFUNOX

Nessa secao pode encontrar as receitas predefinidas pela UNOX: &
suficiente:
m selecionar a categoria (por ex. PADARIA FRESCA | FRESH BAKERY)
= selecionar o tipo de alimento que quer cozinhar (por ex. SANDUI-
CHES REDONDOS | BUN)
m introduzir as caracteristicas do alimento que quer cozinhar
= iniciar o cozimento. I

O resultado sera sempre excelente.
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Abrir e iniciar uma receita automatica CHEFUNOX

)

(1) Toque no icone “CHEFUNOX;

@ selecione a categoria a qual pertencem os alimentos a cozinhar das
disponiveis:

m confeitaria fresca ou congelada;

m padaria fresca ou congelada;

m snhacks frescos ou congelados.

@ selecione o tipo de alimento que quer cozinhar (por ex. SANDUI-
CHES REDONDOS | BUN);

@ O forno propde inserir alguns dados para personalizar o cozimento
(nhem sempre estdo presentes todos os listados, depende do tipo
de alimento):

= M peso) indique o peso em gramas dos alimentos a cozinhar

L] espessura } indique a espessura dos alimentos a cozinhar

= (o) grau de cozimento externo: douradura ligeira (LIGHT) - dou-
radura média (MED) - douradura crocante (BROWN). O grau de
cozimento externo também pode ser definido arrastando o cursor
até a temperatura desejada.

(5) Inicie o cozimento, tocando no bot&o SSTTLORJ. Trés situagdes diferen-
tes podem surgir apos o inicio do cozimento, dependendo das
configuracdes da receita:

) p. 44| preaquecimento ou resfriamento da camara nio ne-

cessarios ) enforne imediatamente os alimentos a cozinhar:

) p.34| iniciaum preaquecimento automatico, manual ou

SMART.Preheating ) aguarde que termine essa fase para
enfornar os alimentos a cozinhar,

) p.36| inicia um resfriamento da camara ) aguarde que ter-

mine essa fase para enfornar os alimentos a cozinhar.

(6) Quando fechar a porta do forno, iniciam automaticamente as fases

previstas pela receita } p. 38.

A



@ O cozimento termina no final do tempo definido na receita: é
indicado por um sinal sonoro e pela abertura da tela P explicacao
detalhada p. 39

BUN

MINI BUN

BREADSTICKS

o [ :‘fF’ BRAIDED BREAD

15062010
prOOPER

START + START +

| e e

SMART Proheating IS WORKING:
OPTIMIZING HEAT ACCUMLLATION

}180°C
. 2s%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

START COOKING

4
S9.0FF

START == - START

—— STOP  ees— ———  STOP  ee—
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SEGURANCA  NOGOES GERAIS UTILIZAGAO  CONFIGURAGOES MANUTENGAO

Utilizacdo | Speed

cozimento rapido

) O modo SPEED permite cozinhar

SET 50  rapidamente os alimentos usando o
microondas e as resisténcias (cozimento por
PROGRAMS 60 conveccdao forcada).
Para obter excelentes resultados, € necessario
CHEFUNOX 61 utilizar as bandejas SPEED.Plate e as grelhas

SPEED.Crid, projetadas especificamente

para esse modo de cozimento. A bandeja
SPEED.Plate, fornecida com o equipamento,
é feita inteiramente de aluminio e tem 7 mm
de espessura; essa deve ser preaquecida
juntamente com o forno para acumular o
maximo de calor possivel que sera transferido
por condugdo aos alimentos a serem
preparados, tornando-os crocantes. A grelha
SPEED.Grid, se necessaria, deve ser adquirida
separadamente; visite nosso sitio para
conhecer todos os acessorios disponiveis para
SPEED.Pro.

Esse modo é adequado para produtos de
padaria que requerem tempos de cozimento
rapidos e para aguecé-los velozmente.



O cozimento pode ser feito da seguinte forma:

em modo manual (SET)

) pag. 50

o usuario tem de configurar todos os parametros de
cozimento;

com receitas guardadas anteriormente (PROGRAMS)
= e

0 usuario pode acessar uma lista de receitas previamente

guardadas e iniciar a que melhor atende suas necessidades;

com receitas automaticas predefinidas (SPEEDUNOX)
0] ) pag. 61

0 usuario pode acessar uma lista de receitas automaticas

predefinidas pela UNOX e iniciar a que melhor atende suas

necessidades.

Cada cozimento manual pode ter até nove fases (STEP) de
cozimento, cada uma caracterizada por parametros de cozimento
diferentes. A passagem de uma fase de cozimento a seguinte, se
presente, & gerenciada automaticamente pelo equipamento.
Abaixo € dado um exemplo:

STEP1 STEP 2

© 03:00 © 02:00 FASES %

! s 1 s de3a9 2

g IOO% ‘é’ 1200% nao usadas I

Depois de ter definido todos os parametros (duracao, temperatura,
etc.) é possivel iniciar diretamente o cozimento sem salvar ou
salvar a receita definida e depois iniciar o cozimento.
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@ Se aparecer a tela relativa ao modo BAKE (cozimento tradicio-
nal) quando liga o equipamento, significa que esse foi utilizado
por ultimo antes de o equipamento ser desligado. Para passar ao
modo SPEED (cozimento rapido) toque no icone correspondente
N

@ Aparece uma tela que sugere a introducao da bandeja ou da
grelha adequada para uso no microondas (SPEED.Plate ou SPEED.
Grid).

@ ApOs ter executado o pedido, confirme com Vv
Aparece uma tela onde pode selecionar a temperatura que quer
que o forno mantenha enquanto espera que comece um cozi-
mento. Cada temperatura é particularmente adequada para tipos
especificos de alimentos, ao tocar no simbolo “INFO" obtém infor-
macoes sobre os alimentos adequados para serem cozinhados a
temperatura escolhida. Pode evitar a exibicao dessa tela acessando
o menu “Configuracdes do Usuario” p Opcdes p Speed p Tempera-
tura de standby predefinida e definindo o parametro com um valor
diferente de “PERGUNTAR SEMPRE | ASK EVERYTIME” p para mais
informacgodes consulte p. 73.

@ A tela que aparece mostra 0 aumento progressivo da temperatura
(no exemplo a temperatura real é de 180°C e esta aumentando até
atingir 220°C). Para os melhores resultados de cozimento é neces-
sario esperar que essa fase de preaquecimento termine para que os
produtos possam ser enfornados com o forno e a bandeja/grelha ja
quentes.

Em seguida escolha se efetuar o cozimento:
em modo manual (SET) ) p. 50
com receitas guardadas anteriormente (PROGRAMS) ) p. 60

D ﬁgmgﬁﬁﬂmmmaqcas predefinidas (SPEEDUNOX) ) p. 61

150°C) regeneracao

180°C ) padaria | confeitaria
zzo"c} hamburger | sanduiche
260°C ) torrada | pizza
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INSERT TRAY

INSERT SPEED.PLATE TRAY OR
SPEED.GRID TRAY

eommrol
PROOFER

START START +

——— STOP  eess— STOP s

tocando no simbolo do
“lapis”, abre essa tela

uma tela de informacéao
indica quais alimentos sao
adequados para serem
tratados a temperatura
escolhida

essa tela aparece somente se
no menu de configuragdes do
usuario tiver sido selecionada
a opc¢ao "Perguntar sempre |
ask everytime”

Caso a temperatura
desejada nao esteja
presente na lista,

€ possivel definir

a ultima opcéao
“PESSOAL | USER’
com um valor
personalizado (por
exemplo, 140°C)
que permanecera
guardado. e

— STOP
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E SET | cozimentos manuais

Como acessar \

Nessa secdo € explicado:

® O Que éum cozimento manu-
alp p.50

= como configurar seus para-
metros, como iniciar sem sal-
var ou depois de ter guardado
»p.29

O que é um cozimento manual

Nos cozimentos manuais, o usuario, dependendo de sua experiéncia,
deve definir para cada fase os parametros de cozimento abaixo:

duragédo de cozimento;
quanto deve durar o preaguecimento ou o cozimento
(em minutos: segundos - de 0 a 4 minutos e 59 segundos)

n temperatura na camara de cozimento
percentual de microondas
R=l O | sem uso de microondas

100 | uso maximo de microondas

velocidade dos ventiladores

™ I tecnologias UIP

M ) para mais informacées, consulte p. 17



Depois de ter definido todos os parametros (duracao, temperatura,
etc.) € possivel:

= iniciar diretamente o cozimento sem salvar ) nesse caso os
parametros definidos ndo sdo guardados e tém de ser novamente
ajustados a cada cozimento.

= salvar areceita configurada e depois iniciar o cozimento ) des-
sa forma € possivel reutilizar a receita mais tarde, quando quiser,
sem ter que redefinir os parametros de cada vez.

o O i

CHOOSE TEMPERATURE

Ativando a funcao MULTI.Product, no final da
fase, € exibida uma fotografia e uma nota (por
exemplo, “adicionar 6leo”) introduzida pelo
usuario

} para mais informacgdes consulte p. 17

duracao de cozimento

temperatura na camara definida
anteriormente

percentual microondas

velocidade dos ventiladores

abrir a configuracao das proximas fases depois I
de configurar a primeira

v salvar um cozimento apds a configuragao de
— [START | 4 seus parametros ou apos ter terminado

me—— | STOP e—

| ativar o cozimento configurado

STEP1/2 uip SAVE STEP3/2

tecnologias UIP
} para mais informacgdes, consulte p. 17

acessar a configuragao do preaquecimento
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Configurar e iniciar o cozimento
@) ) Configurar uma ou mais fases de cozimento

@ Selecione o cozimento manual tocando no icone “SET".

(2) Configure os parametros de cozimento de acordo com suas neces-
sidades:

= duracdo de cozimento

» temperatura (o forno propde a temperatura de cozimento SPEED
configurada anteriormente, mas, se necessario, esse valor pode ser
modificado)

m  percentual microondas

= velocidade dos ventiladores

s fun¢do MULTI.Product } para mais informacgdes consulte p. 17

@ Para resultados de cozimento sempre perfeitos, &€ possivel usar a
tecnologia UIP p para obter informacgdes, consulte p. 17.

Iniciar o cozimento

Depois de ter definido todos os parametros (duracao, temperatura,

etc.) é possivel:
= iniciar diretamente o cozimento sem salvar

nesse caso os parametros definidos ndo sdo memorizados e tém
de ser novamente ajustados a cada cozimento.
) Para iniciar imediatamente o cozimento, toque no bot&o

START .
= c continue na p. 56.

STOP
= salvar areceita definida e depois iniciar o cozimento ) p. 54
dessa forma é possivel reutilizar a receita mais tarde, quando qui-

ser, sem ter que redefinir os pardmetros de cada vez.
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A temperatura € aquela definida anteriormente na tela de STANDBY (por
ex. 180°C) mas, se necessario, pode ser alterada. E aconselhavel manter um

intervalo de +/-10°C da mesma (por ex. de 170°C a 190°C).

STOP

r
Pe  E)
up SAVE
— START | START —_— START
sTOP V) STOP  ses— —




Salvar a receita definida e depois iniciar o cozimento
Salvar um cozimento significa poder reutiliza-lo mais tarde, quando
quiser, sem ter que redefinir todos os parametros de cada vez.

) Para salvar a receita que acabou de configurar:
@ toque no botao “SALVAR | SAVE".

a ) Na tela que aparece:
@ atribua uma fotografia a receita, escolhendo-a entre aquelas dis-

poniveis;

@ configure o tipo de alimento (por ex. FRESH SANDWICH);

@ configure o peso dos alimentos que deseja preparar escolhendo
entre os disponiveis (por ex. 240 g);

@ toque no botdo “SALVAR | SAVE" para salvar o cozimento com os
parametros (home, fotografia, etc.) configurados;

@ toque na posigdo onde deseja salvar o cozimento (por ex. a posi-
cao debaixo do cozimento “SPEED MULTI STEP"). Se tocar em uma
posicao ja ocupada, o programa pede permissao para substituir a
receita.

Na parte inferior:

m assetas < e > consultam os 16 grupos disponiveis;
s assetas W e /\ consultam as 16 posig¢des disponiveis no grupo.

O cozimento foi guardado com as configuracdes definidas. Para ini-
ciar mais tarde, acesse o0 menu PROGRAMAS p p. 60

E D Para iniciar o cozimento que acabou de salvar é suficiente to-

car no nome. Se o cozimento escolhido incluir:

= varias FASES, toque na palavra 1 al. (1 alimento) p a receita inicia,
continue na p. 56.

m séuma FASE, escolha quantos alimentos deseja preparar (por ex. 2
al.| 2 alimentos) } a receita inicia, continue na p. 56.
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«
I SPEED SING STEP
«

"
B SPEED MULTI STEP
e (W

~NO)—

= O _w

¥ spEED SING STEP
#5554 SPEED MULTI STEP

Tpes 2 nes 3 pcs 4 pcs

START

STOP s

Iniciar um cozimento Iniciar um cozimento
com SO UMA FASE com VARIAS FASES




Cozimento em execucao

Depois de tocar o botao START Hu um dos botdes de guantidade das

STOP

porcdes a inserir, inicia o cozimento. Se quiser interromper antecipa-

damente o cozimento, toque no mesmo botdo durante algum tempo

(cerca de 4-5 segundos).

Trés situagdes diferentes podem surgir apds o inicio do cozimento,

dependendo das configuragdes feitas anteriormente (mais informa-

coes } p. 33 | Nota: as imagens se referem a um cozimento BAKE

(cozimento tradicional), mas os conceitos sao 0s mesmMos):

= preaquecimento ou resfriamento da camara nao necessarios
} enforne os alimentos a preparar. Apos essa operagao, quando
fechar a porta do forno, iniciam automaticamente as fases previs-
tas p

= inicia um preaquecimento automatico, manual ou SMART.
Preheating } aguarde que termine essa fase para enfornar os ali-
mentos a cozinhar. Apos essa operagao, quando fechar a porta do
forno, iniciam automaticamente as fases previstas p

= inicia um resfriamento da camara ) aguarde que termine essa
fase para enfornar os alimentos a cozinhar. Apds essa operagao,
quando fechar a porta do forno, iniciam automaticamente as fases

previstas p .
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READY AT

tempo restante > 15 seq.

I Cozimento em execugao

Cozimento em execugao
tempo restante <15 seq.

Cozimento terminado
tempo restante < 5 seg.

COUNTDOWN STEP 1,2

Tempo que falta para o 0:01:30

final do cozimento em
execucgao

Tempo que falta para o :
final da fase (FASE) em M36 1o,
execugao | B

STOP esss—

Exibe e permite a
alteracao temporaria
dos parametros da
receita em execugao

Tocando no centro do circulo
aparece a hora do final do
cozimento (nesse exemplo, os
alimentos estarao prontos as
11:48)

TMER  STEP2/1

START
STOP

Nessa tela, pode fazer
alteracoes temporarias
ao cozimento em
execucao

cozimento

D=
@Aa

E

cozimento

ICONE CINZA P a tecnologia UIP correspondente NAO foi
ativada, nunca contribui para melhorar o cozimento

ICONE VERDE P a tecnologia UIP correspondente
foi ativada, nesse momento esta contribuindo para o

ICONE BRANCO P a tecnologia UIP correspondente foi
ativada, nesse momento NAO esta contribuindo para o
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E | MULTI.SPEED A\

Os cozimentos, tanto manuais
como automaticos que incluem
sO uma fase, dao a possibilida-
de de adicionar alimentos aos
que ja estao em cozimento,
caso cheguem mais pedidos. A
camara de cozimento de Speed.
pro &, de fato, espacosa e pode
conter até 4 produtos.

(1) No exemplo, esta em execu-
cao um cozimento manual.
Tocando no botao MULTI.
SPEED, é possivel adicionar
até mais 4 timers.

(2) Tocando no botao “ADD
TIME | ADICIONAR TEMPO" é
possivel configurar os timers
desejados.

(3) Os timers podem ser confi-
gurados em modo:

n @ manual ) configure o
tempo desejado @ ou toque
no botao s;:—of

= escolhendo uma receita
na lista p configure o nimero
de alimentos (4) ou toque
no botao sg%a: (). O nimero
de alimentos selecionaveis
depende dos lugares disponi-
veis na camara de cozimento.

s (©) escolhendo uma receita

Speed.UNOX ) configure o




tipo de alimento (no exemplo
“Muffin”) @ O numero de

alimentos (5)o peso (6) toque

~ . START .
no botao == (7). O nimero

STOP
de alimentos selecionaveis -
depende dos lugares disponi- 0030 | xo0

veis na camara de cozimento.
As receitas MULTL.SPEED ——

incluem o uso de tecnologias 0100 = 0100

UIP ) para mais informacdes
sobre as tecnologias UIP consulte
p.17.

) Se durante o cozimento
for necessario adicionar tempo,
selecione o timer que deseja alte-
rar e use os botdes + ou -.

» Quando termina o tempo

definido manualmente ou previs- =
to pela receita, o visor indica que Timer e | e
) expirado 01:00
deve remover o alimento corres-
pondente. Quando fecha a porta, Timer em
recomeca a contagem decres- execucao ‘
cente dos timers que ainda nao (receita) 0100 I
expiraram. Timer em =
Os timers livres, se necessario, execucao
podem ser novamente utilizados, gSZZZéUNOX) = = 4

tocando de novo no botao ‘ADD
TIME | ADICIONAR TEMPO".
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=SR] PROGRAMS | receitas guardadas

O usuario pode acessar uma lista de receitas previamente guardadas
usando "SET" e iniciar a que melhor atende suas necessidades: isso
garante resultados sempre perfeitos e evita ter que definir os parame-
tros em cada uso.

P Para iniciar o cozimento escolhido é suficiente tocar no seu

nome.

Se o cozimento escolhido incluir:

» varias FASES de cozimento, toque na palavra1al. (1 alimento) p a
receita inicia (para mais informacoes continue na p. 56);

m sO uma FASE de cozimento, escolha quantos alimentos deseja pre-
parar (por ex. 2 al. | 2 alimentos) D a receita inicia (para mais infor-
macodes continue na p. 56).

GROUP1 GROUP1

' SPEED SING STEP ¥ SPEED SING STEP

VA 1pcs 2pc§ 3 pcs 4 pces

— START 1L

———  STOP  —

Iniciar um cozimento Iniciar um cozimento
com SOUMAFASE de  com VARIAS FASES de
cozimento cozimento
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) SPEEDUNOX | receitas automaticas

Como acessar \

Nessa secao € explicado:

m O gue € uma receita automa-
tica SPEEDUNOX
b p. 61

= como abrir e iniciar uma
receita automatica SPEEDU-
NOX P p. 44

Receitas automaticas SPEEDUNOX

Nessa secao pode encontrar as receitas predefinidas pela UNOX: &
suficiente:

m selecionar o tipo de alimento que quer cozinhar (por ex. TORRADAS)
m inserir o numero de pedacos que quer cozinhar

m iniciar o cozimento.

O resultado sera sempre excelente.
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Abrir e iniciar uma receita automatica SPEEDUNOX

)

(1) Toque no icone “SPEEDUNOX";

@ selecione o tipo de alimento que quer cozinhar (por ex. TORRADA);

(3 Insira o _ss» numero de pedagos (un) a cozinhar.

(4) Inicie o cozimento, tocando no bot&o SSTTAORJ Trés situagdes diferen-
tes podem surgir apos o inicio do cozimento, dependendo das
configuracdes da receita:

) p.33| preaquecimento ou resfriamento da camara nio
necessarios ) enforne imediatamente os alimentos a
cozinhar;

) 0.34| inicia um preaquecimento automatico, manual ou
SMART.Preheating ) aguarde que termine essa fase
para enfornar os alimentos a cozinhar,

) 0.36| iniciaum resfriamento da camara ) aguarde que ter-
mine essa fase para enfornar os alimentos a cozinhar.

@ Quando fechar a porta do forno, iniciam automaticamente as fases
previstas pela receita } p. 38.

(6) O cozimento termina no final do tempo definido na receita: é
indicado por um sinal sonoro e pela abertura da tela p explicacao
detalhada p. 39
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START +

‘Prohating IS WORKING: INSERT FOOD

SMART. S W x
CPTINIZING HEAT ACCUNULATION

}180°C
25%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

START

——— STOP ss—

[e)]
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SEGURANGA  NOGOESGERAIS  UTILIZAGAO  CONFIGURAGOES MANUTENGAO

Configuracoes

: ) EED ) Essa secao permite ter acesso as
Configuragées do 65 i B )
usuario configuracdes dos parametros do forno.

Menu assisténcia 75 Essas estao divididas em 4 secdes:
= Configuracdes do usuario p p.65

Network 75 = Menu assisténcia » p75
= Network ) p75
s DDC Stats ) p76
DDC Stats 76

SETTINGS

e

USER SETTINGS

8\

SERVICE MENU

7.3\
Q)]
\».f/

NETWORK

il

DDC STATS

START + — START

——— STOP  — —— STOP  ees—
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CONFIGURAGCOES DO USUARIO | USER SETTINGS

€5 ) A secio “CONFIGURACOES DO USUARIO | USER SETTINGS” é
acessivel a qualquer operador, digitando a senha “4456“ e confirmando
com “OK".

a o 9w

{3, USERPIN

USER SETTINGS
B\
SERVICE MENU
)

'\‘.’/
NETWORK

bk

DDC STATS

— START

——— STOP e—

o W
2 USERSETTINGS
N LARCURGE

) DATE AND TIME

) UNIT OF MEASURE I
» NETWORK

) CONSUMABLE PRICES

) USB

) OPTIONS

 UNOX SERVICE




Idioma

€D ) Permite selecionar o a o
idioma que € usado para todas S LANGUAGE
as opcdes do menu. A lista dos ) ENGLISH
idiomas disponiveis pode ser S ESPANOL
consultada com as setas V e S EESTI
/\ ) FRANCAIS
A selecao é feita simplesmente ¥ HRVATSKY
tocando o idioma desejado. ey

? MAGYAR
Data e hora ) NEDERLANCY

{

3 ) Permite alterar as
configuracées da data e da hora = SSTT‘:‘:
do forno. E necessario:

m definir o Fuso horario | Time
zone, tocando na area geo-
grafica desejada e escolhendo
seu Pais, consultando a lista
com as setas VW e /\;

m  definir se, nesse momen-
to, esta em vigor a horade
inverno (chamada também
hora solar) ou de verao (cha-
mada tambéem hora legal);
ou “AUTOMATICO" permite a
atualizacdao automatica;

m definir a hora, 0o ano, o més e

o dia atuais.

o W
I S
© DATEANDTIME
3 THE ZONE
5 DATLIGHT SAVING TE
S

> MONTH

> DAY

> HOUR

> MINUTE




Unidade de medida

@) ) Permite selecionar a

unidade de medida:

= datemperatura ('C-F);

= do volume (litros - galdes);

= daespessura (Mmm ou polega-
das);

s do peso (kg ou libras);

= da energia (kWh ou BTU).

Também permite definir a

moeda atual (€, S, etc..), e nesse

menu, € possivel definir:

m se o simbolo da moeda deve
estar antes ou depois do valor
(posicao do simbolo | symbol
position);

m Se usar o ponto %" ou a virgula
' Nos numeros decimais (sim-
bolo decimal | decimal sign).

Network

@ ) Permite ligar seu forno a
Internet através da conexao WI-FI
ou Ethernet.

O codigo PIN serve para ligar

o forno com DDC.unox.com e
com APP. Cada forno possui

um diferente e ja esta definido.

E possivel mudar o cédigo PIN
para associa-lo a uma conta DDC
pessoal, nesse caso & necessario
reassociar o forno.

a O W
T S S
& UNITOF MEASURE

. TEMPERATURE

> VOLUME

> THICKNESS

> WEIGHT

> ENERGY

) CURRENCY

EEINE L
A" NETWORK

> CONNECTION TEST

Y WI FI NAME

\  WIFIPASSWORD

> CLOUD PIN

N DHCP

> DNS




Custo dos consumos

) Permite inserir os custos = S S+
da energia elétrica e da agua T CONSUMABLE PRICE

(@ moeda é aquela definida na ) ENERGY PRICE
secao “Unidade de medida”. \ WATERPRICE

USB

) Essa se¢do permite
importar ou exportar material
para sua Pen drive USB
(formatada FT32 e com
capacidade de 4 a 16 GB).

A porta USB esta localizada __ stART

abaixo do painel LCD e

permite importar ou exportar

material para sua Pen drive

USB (formatada FT32 e com

capacidade de 4 a 16 GB).

s EXPORTAR PROGRAMAS |
EXPORT PROGRAMS p exporta
receitas do forno para uma
Pen drive USB;

s IMPORTAR PROGRAMAS |
IMPORT PROGRAMS p importa
receitas de uma Pen drive USB
para o forno;

=  IMPORTAR IMAGENS | IMPORT
PICTURE p importa imagens
da pen drive USB para o forno,
por exemplo uma fotografia de
uma receita bem sucedida.

As imagens, para poderem ser
utilizadas, tém de ser converti-

das, consulte p

e STOP s
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UNOXDIR

UNOXDIR

@ baixar a pasta UNOXDIR.zip da secao
software de UNOX Infonet

@ salvar a pasta UNOXDIR.zip dentro da pen
drive USB

@ descompactar a pasta UNOXDIR.zip recém
baixada

@ abrir a pasta UNOXDIR

@ dentro da pasta ha duas pastas (ZDATA e
IMAGES) e um arquivo .exe (IMAGECONVERTER.
EXE)

@ copiar as imagens que deseja utilizar para
dentro da pasta IMAGE

(7) abrir o programa IMAGECONVERTER.EXE.
Agora as imagens podem ser utilizadas!

7

Z-DATA

A
/

=]
|
e
T

(o)

IMAGECONVERTER.EXE

IMAGE
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Opc¢oes

Com essa opcao acessa quatro
submenus:

Bloquear exibicdo programal|
Lock PROGRAMS view)
Permite iniciar os programas
de cozimento guardados
pelos usuarios, mas impede
sua exibicao, modificacdo e
eliminacao.

Bloquear programas usuario |
Lock user PROGRAMS)
Permite iniciar e exibir os
programas de cozimento
guardados pelos usuarios, mas
impede sua modificacao e
eliminacao.

Bloquear cozimentos manuais |
Lock manual cookings)
Bloqueia a possibilidade de
efetuar cozimentos manuais
(SET).

LOCKING
) GRAPHICAL USER INTERFACE
) BUZZER

) SPEED

START

— STOP es—

L
© LOCKING

b LOCK PROGRAM VIEW

1

b LOCK USER PROGRAMS

b LOCK MANUAL CCOKINGS

START

— STOP




Custo dos consumos |
Consumption data in currency

Se ativo (ON) converte os dados de
consumo (por ex. os litros usados para
a producao de vapor) em custos, em
funcao da moeda definida.

Segundos com slide em
cozimento | Seconds to show
slides in cooking

Define apos quantos segundos sem
interacdes com o visor, € novamente
exibida a tela de cozimento em
execucao.

Timeout bloqueio tela | Lock

screen timeout

Se a porta do forno estiver aberta,

a tela ao lado avisa que néo é

possivel usar o visor por motivos de

seguranca. Quando fechar a porta ou

apos a pressao demorada do botao

“‘HOME", o visor fica novamente

operacional. Se o valor definido for:

s ="0"p nado aparece qualquer
tela, mesmo se abrir a porta;

s  #°0" P o valor definido indica
apos quantos segundos o visor
se desbloqueia depois de fechar
a porta. Por exemplo, se o valor
definido for “5", depois de fechar
a porta demora 5 segundos an-
tes de desbloquear o painel.

a O 9w

? GRAPHICAL USER INTERFACE

) (CONSUUMPTION DATA IN CURRENCY
> SECONDS TO SHOW SLIDES NCOOKING
) LOCK SCREEN TIMEOUT

) HOMEPAGE ICONS

Ul
J)

SCREEN LOCKED

) THE HOME BUTTON T0 UNLGCK

Ul



icones da pagina inicial | Home page icons

Nesse submenu € possivel mostrar, ocultar ou desativar os icones do
menu principal (SET, PROGRAMS, etc.):

Configuracdes:

72

@)-s

Permite definir:
a duragdo em segundos do O suzzeR
sinal sonoro no final do cozi- Xttt

) VOLUME

MOSTRAR | SHOW ) exibicao normal do icone selecionado
OCULTAR | HIDE } oculta o icone selecionado

IGNORAR | SKIP ) se forem ignorados alguns icones os outros se
redistribuem para ocupar os espacos vazios

BLOQUEAR | LOCK ) bloqueia a utilizagdo do menu, deixando-o
visivel

DESATIVAR | DEACTIVATE ) bloqueia a utilizacdo do menu, tor-
nando-o pouco visivel.

m

mento. Defina o valor com o
teclado e confirme com “OK”;

o volume do sinal sonoro no
final do cozimento, escolhendo
entre: alto, médio ou baixo;

a ativacao (ON) ou a desativa-
céo (OFF) de um sinal sonoro
externo opcional, se instala-
do.

EXTERNAL BUZZER




)

Permite definir alguns parametros
relacionados com o modo SPEED.

Identifica qual das temperaturas
SPEED disponiveis (exibidas na
tela STANDBY) sera selecionada
automaticamente ao mudar para
o modo SPEED. As alternativas
possiveis sao:

perguntar sempre | ask
everytime: sempre que passa
do modo BAKE aquele SPEED
O usuario tem de selecionar

a temperatura desejada para
o modo de operacao SPEED
que iniciou.

150°C /180°C / 220°C / 260°C:
sempre que passa do modo
BAKE aquele SPEED é propos-
ta a temperatura selecionada
(que pode ser modificada
ajustando o parametro tem-
peratura na tela de cozimento)
USER: sempre que passa do
modo BAKE aquele SPEED é
proposta a temperatura pes-
soal se definida.

,  DEFAULT STANDBY TEMPERATURE
) REDRECTION AFTER END OF COOK

 TINER AT BND OF COOK

START

—— STOP ee—

= 0 W

CHOOSE TEMPERATURE

C}¢ MONDAY
PROOFER 2020-01-20

START

s STOP s

Tela de STANDBY: aparece
somente se tiver sido selecionada

a opcéo perguntar sempre | ask

everytime @
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Redirecionamento no final
do cozimento | Redirection
after end of cooking

Se configurado em “ON”, depois
de ter extraido os alimentos

da camara de cozimento

no final da execugéo de um
programa, permite a visualizagéo
automatica da tela da qual

o programa foi previamente
iniciado.

Timer final do programa |
Timer at the end of cook

(somente se o Redirecionamento
no final do cozimento |
Redirection after end of cooking
estiver configurado em “ON”)
Tempo em segundos apds o
qual, depois de ter extraido

os alimentos da camara

de cozimento no final da
execugao de um programa

no modo SPEED guardado ou
SPEEDUNOX, ¢é exibida a tela

na qual o programa tinha sido
iniciado anteriormente.
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ASSISTENCIA UNOX
a O w2

) Sao fornecidos os nimeros =

@ unoxsErwIcE
de telefone a contatar no caso de
um pedido de assisténcia.

COUNTRY CONTACTS

Argentina

Australia

MENU ASSISTENCIA | e
SERVICE MENU

A secdo “MENU ASSISTENCIA |
SERVICE MENU" é reservada a
operadores especializados, por
iSSO NAo € acessivel aos usuarios.

NETWORK

A secao ‘NETWORK" € acessivel
tanto deste menu como do menu
“CONFIGURACOES DO USUARIO

| USER .SETTINGS".

D Para a explicacéo, consulte a
P.67
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DDC STATS (DATA DRIVEN COOKING)

4

L0 P A tela da acesso a 3 areas diferentes:

DEFINIR OBJETIVOS | SET GOAL » € necessario definir o niumero

de horas de trabalho diarias do forno necessarias para otimizar os

custos, depois € exibido um histograma que indica se o objetivo foi

alcancado. Essa visualizacao permite entender se o forno é utiliza-

do da melhor maneira.

DADOS HACCP | HACCP DATA ) a coleta de dados HACCP per-

mite o monitoramento da preparacao dos alimentos onde ha o

risco de contaminacao de tipo biologico, quimico ou fisico. Especi-

ficamente, a cada 30 segundos sao medidas:

= atemperatura na camara;

m atemperatura medida pela sonda térmica ou de vacuo (ambas
nao suportadas por esse modelo);

CONSUMOS | CONSUMPTION ) tocando no icone “consumos” &

mostrada uma tela com as datas em que o forno esteve ligado.

8 O W

W Gz Zen ootng

DEFINIR OBJETIVOS ~ ——

DADOS HACCP




Definir objetivos | Set goals

@ Selecione a opcao “DEFINIR OBJETIVOS | SET GOAL.

@ Deslize a barra azul ou toque nos botdes IEIEE para definir
guantas horas por dia deve ser utilizado o forno para otimizar os
custos (por ex. 14:00 horas).

@ Salve, tocando no botdo “SALVAR | SAVE".

@ Escolha se ver os objetivos por Dia | Days, por Semana | Weeks ou
por Més | Months p aparece um histograma no qual:

= as barras azuis indicam quando foi alcancado o objetivo, ou seja, o
forno funcionou mais de 14 horas.

= as barras vermelhas indicam quando NAO foi alcancado o objeti-
VO, ou seja, o forno NAO funcionou mais de 14 horas.

energia consumida
minutos de abertura da porta

Exibicdo objetivos por semana:
por ex. de 18 a 24 de dezembro

h Data Driven Cocking
e

Toars awszes ancum

WBAGEOALY UEAGE DAILY GOAL

SETYOLR DWILY
CONSLIMPTION GOAL

< owe o noe fgmm] >
1SDECEMEER - 24 DECEMBER

§ ooz
K cooeenenn

A

& o | ‘ [ s
SETGON HACCE DA CoELNITCN L — N

START START

—— STOP — —— STOP e—

17 horas: objetivo alcangado 12 horas: objetivo
NAO alcangado
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HACCP

@ Selecione a opcao “‘HACCP”.
@ Selecione o dia do qual quer saber os dados HACCP.
@ S&o exibidos os dados correspondentes ao dia selecionado.

——— E— —
h Data Driven Cooking
R
2oars oo awcwme
WRBGEOMLY USAGE

2020-01-26
2020-01-25
2020-01-24
2020-01-23

Der :  now faoe| )

13 DECEMEER - 24 DECEMBER

2020-01-22

2020-01-21

2020-01-20

) P

ZTGOAL HACC DATA

START

——— STOP  ee—

F | Mais informacdes

Protocolo HACCP

O HACCP € um conjunto de procedimentos de prevencao, util para
garantir a higiene e salubridade dos alimentos. Comeca com uma
analise dos possiveis riscos de contaminacao bacteriana, quimica
ou fisica em cada fase do processo de producao e nas fases subse-
quentes, como 0 armazenamento, o transporte e a venda ao con-
sumidor.

Depois sao identificados os “pontos criticos”, ou seja, as fases onde
€ mais provavel que ocorra a contaminacao.

Com base nos resultados, sao estudados e aplicados procedimen-
tos de controle constante em todas as fases do processamento do
alimento, uteis para prevenir possiveis perigos.




Consumos | Consumption

@ Selecione a opgado “CONSUMOS | CONSUMPTION".

@ Selecione o dia do qual quer saber os consumos;

@ Selecione o cozimento do qual quer saber os consumos;
@ S&o exibidos os consumos de energia em kW /h.

a o v
T S S
b Bﬁﬂivan Cooking
7003 awms awnne

ARAGE DALY LIAGE:

e woe moe [@mel >
18 DECEMBER - 24 DECEMBER

f OERCY. 1D

S * O

CROISSANT

2020- @27
2020-01-26
2020-01-25
2020-01-24
2020-01-23

ENERGY: 0.24kWh

2020-01-22
2020-01-21

2020-01-20

START
——— STOP
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SEGURANGA  NOGOESGERAIS  UTILIZAGAO  CONFIGURAGOES MANUTENGAO

Manutencao

AVISOS DE SEGURANCA PARA A

Avisos de -

segurancaparaa 80 MANUTENCAO

manutencao B B

Qualquer operacao de manutencao de

Procedimento rotina deve ser realizada:

guiadoidelimpesa m apos ter desligado o equipamento da

Periodos de 86 alimentacao elétrica e esperado o tempo

inatividade de descarga dos componentes capacitivos
. (cerca de alguns minutos);

Eliminagao no .

fim da vida atil 28 m depois de esperar que todas as partes do

equipamento arrefecam completamente;
Certificacbes 89 = em perfeita forma psicofisica, apos ter co-

locado o equipamento de protecao indivi-
dual adequado (por ex.: luvas de borracha
resistente ao calor, protecao dos olhos,
mascara de protecao contra o po (opcio-
nal), etc.).

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

A limpeza diaria também reduz a
possibilidade que as gorduras ou 0s
residuos alimentares acumulados no interior
da camara de cozimento se incendeiem com

o perigo de incéndio.
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Para a limpeza de qualquer componente ou acessério NAO utilize:

s ferramentas ou panos abrasivos, pontudos ou afiados (por ex.: es-
ponjas abrasivas, raspadores, escovas de aco, etc.);

m jatos de agua sob pressao ou de vapor;

m detergentes abrasivos ou em po;

m detergentes basicos, agressivos, causticos ou corrosivos (por ex.:
acido cloridrico/muriatico ou sulfurico ou soda caustica). Estas
substancias podem causar danos permanentes nas superficies e
nos catalisadores do equipamento.

Nao use essas substancias nem sequer para limpar o suporte/o
chdo debaixo do equipamento: as emanacodes volateis dos
compostos podem causar danos.

O equipamento possui um catalisador VOC que se encontra atras

da parede interna da cavidade de cozimento e € responsavel pela
limpeza do fluxo de ar de recirculacao.
Se o catalisador for exposto a detergentes quimicos que contenham
fosfatos, NaOH, silicatos, Na e sais de potassio, podem ocorrer danos
irreversiveis. Esses produtos quimicos estao presentes na maioria dos
desengordurantes e detergentes comerciais; por isso, recomendamos
0 uso do detergente SPRAY&Rinse™ especificamente concebido para
SPEED.Pro para manter o desempenho do forno.

* Para mais informagdes, consulte o P sitio www.unox.com, segdo “Garantia”



PROCEDIMENTO GUIADO DE LIMPEZA

Espere que todas as partes do equipamento arrefecam

completamente.
o @ b Abra a porta do forno e extraia a p placa efou as bandejas
de cozimento “A”. Lave-as usando esponjas macias e agua quente
e sabao. Enxague e seque bem.

o b @ Limpe ap vedacédo “C” utilizando um pano macio umede-
cido com agua e sabao. @ Ative a funcao ‘LAVAGEM MANUAL | MA-
NUAL CLEANING" tocando no icone presente na tela home do forno.

o P Dependendo da temperatura atual do forno podem apare-
cer trés telas diferentes:

@ a temperatura do forno é inferior a prevista: parte uma fase de
aquecimento p aguarde que SPEED.Pro atinja a temperatura
ideal;

a temperatura do forno é superior a prevista: parte uma fase
de resfriamento a realizar com a porta aberta p aguarde que
SPEED.Pro atinja a temperatura ideal;

o @ a temperatura do forno € ideal para a limpeza.
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MANUAL CLEANING

PROGFER

START
STOP

REMOVE THE CRUMBS AND APPLY
THE DETERGENT

HEAT ACCUMUATION I

START
STOP

N



] @ P Quando o forno atingir a temperatura ideal para a limpeza,
sinalizada pela abertura no visor da tela (C) - figura @ remova os
residuos alimentares maiores da camara do forno utilizando papel
de cozinha ou um pincel seco e limpo, dedicado a essa atividade.
A A remocao das migalhas do interior da camara e

especialmente das p aberturas “B” do painel atras da porta
deve ser muito frequente.

] @ P Use luvas de borracha e é6culos de protegédo e pulverize
SPRAY&RINSE da UNOX dentro da camara do forno em quanti-
dade adequada, sem exagerar. Preste atencao para NAO o pulve-
rizar sobre a vedacgéo da porta “C” porque, com o tempo, pode
deteriorar-se. A utilizacdo desse detergente garante excelentes re-
sultados de limpeza e a maxima compatibilidade com os materiais
que compdem o equipamento. Em alternativa, use unicamente
agua quente e sabao.

0 @ 2 @ ApOs a aplicacao do detergente, feche a porta; @ se
abre uma tela que indica de aguardar que o detergente atue, no
visor também ¢ visualizado o tempo a ser diminuido.
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. @ » (1) Quando se abre a tela ilustrada na figura significa que é
possivel @ remover os residuos amolecidos com uma esponja ma-
cia. Nao utilize ferramentas ou panos abrasivos, pontudos ou afia-
dos (por ex.: esponjas abrasivas, raspadores, escovas de aco, etc.).

= Em seguida, enxague bem com um pano umido para remover
quaisquer vestigios de detergente e seque com um pano limpo ou
papel de cozinha.

m Feche a porta do forno e limpe as } superficies externas de aco
com um pano macio umedecido com agua e sabao. Tenha cuida-
do para evitar infiltracdes sob o painel de controle. Enxague e se-
que bem. Periodicamente € possivel passar um pano macio ume-
decido com oleo de vaselina para proteger as superficies de aco.

= ) Retire o p filtro de ar “D” do alojamento magnético e esva-
Zie o recipiente das migalhas. Apligue o detergente SPRAY&RINSE
da UNOX sobre toda a superficie do filtro e deixe atuar durante 10
minutos. Enxague bem e seque com um pano limpo. Remonte o
filtro no alojamento.

A Nao lave o filtro de aspiracao na lava-loucas.

A O filtro deve estar completamente seco antes de ligar o
equipamento.
SPEED.Pro™ nao funciona sem filtro de aspiracao: um sensor
detecta sua presenca e, se ausente, avisa o usuario para
reposiciona-lo em seu alojamento.

PERIODOS DE INATIVIDADE

Durante os periodos de inatividade cumpra as seguintes precaucoes:

m desligue o equipamento da alimentacao elétrica;

= de preferéncia, passe em todas as superficies de aco inoxidavel um
pano macio umedecido com 6leo de vaseling;

= mantenha a porta do equipamento ligeiramente aberta.

Na primeira reutilizacao:

= faca uma limpeza completa do equipamento e dos acessorios
(veja a pag. 82);
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m desligue o equipamento da alimentacdo elétrica e de agua;

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

= Volte a ligar o equipamento no minimo durante pelo menos 50
minutos, sem qualquer alimento dentro e com microondas a 0%.

Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encontra em

@ condicoes de utilizacao e seguranca perfeitas, submeté-lo, pelo

mMenos uma vez por ano, a manutencao e controle por parte de um

centro de assisténcia autorizado.

ELIMINACAO NO FIM DA VIDA UTIL

Nos termos do art.° 13° do Decreto-Lei n.° 49 de 2014 “Aplicacao da
Diretiva REEE 2012/19/EU sobre os residuos de equipamentos elétricos
e eletronicos”.

O simbolo do caixote do lixo barrado com uma cruz indica que

o produto foi colocado no mercado depois de 13 de agosto de
mmm 2005 e no fim da sua vida util nao deve ser misturado com os

outros residuos, mas deve ser tratado separadamente. 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 alimentacao e qualquer
dispositivo de fecho dos compartimentos ou cavidades (se presentes).
E necessario dedicar atengdo a gestdo deste produto no fim da vida,
reduzindo o impacto negativo no meio ambiente e melhorando a
eficacia de uso dos recursos, aplicando os principios de “quem polui
paga’, prevencao, preparacao para a reutilizacao, reciclagem e
recuperacao. Recorda-se que a eliminacao criminosa ou incorreta do
produto implica a aplicagcao das sancdes previstas na atual legislacao
vigente.

Informacodes sobre a eliminacdo em Italia

Em Italia os equipamentos REEE tém de ser entregues:
m  nos Centros de Recolha (também chamados ilhas ecoldgicas ou
plataformas ecologicas)

88



m a0 revendedor onde comprou um equipamento novo, que tem a
obrigacao de recebé-los gratuitamente (retirada “um por um”);

Informacodes sobre a eliminagcdao em paises da uniao
europeia

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

CERTIFICACOES

Declaragdo UE de conformidade para equipamentos elétricos
Fabricante: UNOX S.p.A.

Endereco: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padua, Italia

Declara sob a propria responsabilidade que o produto SPEED.Pro™
estd em conformidade com a Diretiva Maquinas 2006/42/CE nos
termos das normas:

EN 60335-12012 + AT1:2014 + A13:2017 + A1:22019 + A14:2019 + A2:2019 + A15:2021
EN 60335-2-42:2003 + A1:2008 + Al11:2012

EN 60335-2-90:2006 + A1:2010

EN62233:2008

esta em conformidade com a Diretiva Compatibilidade
Eletromagnética EMC 2014/30/CE nos termos das normas:

EN 55011:2016 + A1:22017 + A11:2020;

EN 61000-3-2:2014

EN 61000-3-3:2013

EN 61000-3-11:2000 I
EN 61000-3-12:2011

EN 61000-6-2:2005

EN 61000-6-3:2007 + A1:2011
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SEGURANGA

INSTALAGAO UTILIZAGAO MANUTENGAO  ASSISTENCIA

Assisténcia

Assisténcia pos-
venda

20

ASSISTENCIA POS-VENDA

No caso de avaria, desligue o equipamento da
alimentacao elétrica e consulte as solugdes
propostas na tabela } G | Resolucao do
problema na pag. 91.

Se a solugao nao estiver presente na tabela,

contate um centro de assisténcia técnica

autorizado pela UNOX comunicando:

m adata de compra;

" @ } os dados do equipamento presen-
tes na placa de identificacao;

m  eventuais mensagens de alarme mostra-
das no visor.

Dados do fabricante:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italia

Tel +39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com www.unox.com



nuamero de série

codigo produto

XESW-03HS-EDDN.o
2

LUNO )}
SPEED.Pro
Pai6.5 KW I0AISVIN DR D 1B
GROSSWEIGHT: 100 k NET WEIGHT:80 kg
Working Fraquascy 2450 MKz

020A0000001
s by UNOKS AW ajcrnn, 33 Cackormghe -PD -TTALY

SiN

C€

Made la laly

G | Resolucéo do problema

: Possivel Possivel e
Avaria = do
causa solucdo
problema
O forno esta s Faltaaener- m Verifique
completamente gia elétrica. aligacao a
desligado. = Equipamen- rede elétri-  Contate o
to avariado. ca. servico de
O cozimento = Portaaberta = Verifique atendimento
ndo comeca ou fechada ofechoda  aclientes
de forma porta.
incorreta.
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EUROPE

(UNos)

INVENTIVE SIMPLIFICATION

IT - ITALIA
UNOX Spa
E-mail: info@unoxit
Tel: +39 049 865751

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

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE sas.
E-mail: info.fr @unoxcom
Tel: +33 47817 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

- IRELAND
UNOX IRELAND
E-mail: infoje@unox.com
Tel. +353 (0) 87 3223 218

ES - ESPANA
UNOX PROFESIONAL
ESPANASL
E-mail: info.es@unox.com
Tel +34 90082 8943

CZ - CESKA REPUBLIKA
UNOX DISTRIBUTION sro.

E-mail: infocz@unoxcom
Tel: +420 241 940 000

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

TR-TORKIYE - UNOX TURKEY
Profesyonel mutfak ekipmanlari
endustri ve ticaret limited sirketi
E-mail: info.tr@unox.com
Tel: +30 530176 62 03

BC - BbNTAPUA
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 - POCOMA, 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 211410

DL - 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@unox.com
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-mail: info.br@unox.com
Tel: +55 11 98717-8201

MX - MEXICO
UNOX MEXICO,
S DERLDECV.
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: info.tw@unox.com
Tel: +886 928 250 536

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

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

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

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

unox.com
in

Lnas7A2

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

CN - s®AE=08
UNOX TRADING (SHANGAI)
Ltd. CO.
BFal#: infoasia@unox.com
Bi& +603-58797700

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 -awmez
UNOX KOREA CO. Ltd.
O|HY: info.asia@unoxcom
T8 +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

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



