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BakerLux™ - ChefLux™
Normas de seguranca

NORMAS DE SEGURANCA PARA A INSTALACAO E A

MANUTENCAO

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

- Todas as operag¢des de instalacdo, montagem e manu-
tencao especial devem ser feitas unicamente por pesso-
al qualificado e autorizado pela UNOX, de acordo com a
legislacdo vigente no pais de utilizagao e cumprindo as
normas relativas aos sistemas e a seguranca no trabalho.

- Antes de realizar qualquer intervencao de instalacao
ou manuten¢ao desligue o equipamento da fonte de
alimentagao elétrica e do gas (@sé para fornos a gas).

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

- Intervencodes, adulteracdes ou alteracdes ndo expres-
samente autorizadas, que nao respeitem as instrucodes
contidas nesse manual anulam a garantia.

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

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

- Se os equipamentos forem instalados sobre rodas, utili-
ze unicamente os componentes fornecidos pela UNOX
e siga as indicacdes de montagem contidas na emba-
lagem dos mesmos.




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

- A placa de caracteristicas fornece importantes infor-
mac¢des técnicas: essas sdo indispensaveis no caso de
pedido de intervencao para a manutencao ou o reparo
do equipamento: por isso, se recomenda Nao a remo-
ver, danificar nem modificar.

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

(& sO PARA FORNOS A GAS

- Instale obrigatoriamente o equipamento em locais:

- gue cumprem os requisitos de segurang¢a exigidos
pela legislacdo vigente;

- com ventilacdo adequada. Certifique-se de que existe uma

troca continua de ar proveniente do exterior, para garantir
a combustao correta e para impedir a formacao de subs-
tancias volateis nocivas para a saude - perigo de asfixial!

Certifique-se de que:

- realiza a instalacdo tendo em conta as normas de
seguranc¢a do pais de utilizacao e da empresa forne-
cedora do gas;

- as aberturas de ventilacdo e de saida do equipamento
ndo estdo obstruidas (ex.: por objetos ou por paredes);

- o tipo de gas disponivel corresponde ao indicado na
placa de caracteristicas;

- 0s tubos de ligacdo do gas correspondem aos dia-
metros indicados;

- 0s componentes, ndo fornecidos pela UNOX, utiliza-
dos para a instalacdo cumprem a legislacdo em vigor
no pais de utilizacao;




- apressao do tubo de ligacdo € igual a de entrada da rede;
- a pressao maxima de entrada da rede € no maximo
60 mbar; ndo sédo admitidas pressdes superiores.

- Depois de ligar o gas, verifique a perfeita vedacao dos
componentes, de preferéncia com substancias nao cor-
rosivas, que provocam a formacao de espuma. Evite ab-

solutamente utilizar chamas!

- A primeira vez que liga o aparelho realize a analise
dos gases de exaustdo do gqueimador, do vapor e do
ar quente (CO, CO2), documentando no aparelho os
valores medidos. Para valores de CO nao diluido acima
de 1000 ppm a configuracao do queimador tem de ser
controlada e alterada por um técnico especializado.

NORMAS DE SEGURANCA PARA A UTILIZACAO

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

- Uma utilizacdo e uma limpeza diferentes das indicadas
e previstas nesse manual sdo consideradas inadequa-
das e podem provocar danos, ferimentos ou acidentes
mortais, anulam a garantia e isentam a UNOX de qual-
quer responsabilidade.

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




As criancas devem ser vigiadas para garantir que nao
brincam com o aparelho.
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: qualguer outro tipo de uso
nao é conforme ao uso previsto e, por isso, é perigoso.
Especificamente, o equipamento pode ser utilizado para:
cozimento de produtos de confeitaria e pao, frescos
ou congelados (BakerLux™);
cozimento de produtos gastrondmicos, frescos ou
congelados (ChefLux™);
cozimento a vapor de carnes, peixes e legumes
(ChefLux™);
cozimento de alimentos em vacuo, em sacos espe-
ciais adequados para o cozimento;
regenerac¢ao de alimentos refrigerados e congelados
(BakerLux™ - ChefLux™);
Vigie sempre o equipamento durante todo seu
funcionamento.
Se o equipamento ndo funcionar ou notar alteracdes
funcionais ou estruturais, desligue-o da eletricidade, da
agua e do gas (@somente nos fornos a gas) e contate
um centro de assisténcia autorizado pela UNOX, sem
o tentar reparar sozinho. Para o eventual reparo exija a
utilizacdo de pegas de reposicdo originais UNOX.
O ndo cumprimento dessas instrucdes pode causar da-
nos e ferimentos, até mesmo mortais, e anula a garantia.
Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encon-
tra em condicdes de utilizacdo e seguranca perfeitas,
submeté-lo, pelo menos uma vez por ano, a manuten-
cdo e controle por parte de um centro de assisténcia
autorizado.




PERIGO DE QUEIMADURAS e FERIMENTOS!

- Durante o cozimento e até o resfriamento de todas as
partes do equipamento, preste atencao para tocar uni-
camente nos elementos de comando ou no puxador
do equipamento, pois as partes externas estdo muito
quentes (temperatura superior a 60°C (140°F).

- Se for necessario abrir a porta, realize essa operagcao
muito lentamente e com cuidado, prestando atencao
a saida de vapores a alta temperatura da camara de
cozimento.

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

- Preste a maxima atencao ao retirar as bandejas da ca-
mara do forno.

PERIGO DE INCENDIO!

- Antes da utilizacao, certifigue-se de que dentro da camara
do equipamento ndo estao presentes objetos ndo confor-
mes (manuais de instrucdes, sacos de plastico ou outros)
ou residuos de detergentes; da mesma forma certifique-
se de que a saida de fumos esta livre de obstrucdes e que
nao existem materiais inflamaveis nas proximidades.

- Nao coloque fontes de calor (por ex.: grelhadores,
fritadeiras, etc.), substancias facilmente inflamaveis
ou combustiveis perto do aparelho (ex.: diesel, gaso-
lina, garrafas de bebidas alcodlicas, etc.).

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

- Mantenha a cdmara de cocc¢cao sempre limpa, realizan-
do uma limpeza diaria ou apds cada cozimento: as
gorduras ou os residuos alimentares, se ndo removi-
dos de seu interior, podem se incendiar!




PERIGO DE CHOQUE ELETRICO

- Nado abra os compartimentos identificados com esse
simbolo: a abertura esta reservada a pessoal qualifica-
do e autorizado pela UNOX. O ndo cumprimento desta
regra provoca a anulacdo da garantia e expde a risco
de danos e ferimentos, até mesmo mortais.

(® s& PARA FORNOS A GAS

- Mantenha sempre livre de obstrugcoes (ex.: objetos,
bandejas, etc.) o duto de exaustao de fumos, que se
encontra na parte superior do forno.

- Durante a utilizacdo do equipamento ligue sempre a
coifa de aspiracado de fumos, se presente.

- Se 0 equipamento estiver ligado a uma chaminé de
exaustdo, a mesma deve ser:

- mantida livre de qualquer obstrucao - perigo de incéndio!

- limpa e inspecionada regularmente, em conformida-

de com as disposicdes especificas do pais de insta-
lacdo - perigo de incéndio!

- O aparelho deve ser colocado longe de correntes de ar
ou vento - perigo de incéndio!

- Certifique-se de que as aberturas de ventilacdao e a
parte inferior do equipamento estao limpas e livres
de obstrucdoes (por ex.: objetos apoiados perto do
equipamento).

- Se sentir o cheiro de gas:

- interrompa imediatamente a alimentacao de gas;

- areje imediatamente o local;

- nao toque em nenhum interruptor elétrico, nem pro-

voqgue faiscas ou chamas livres;

- useum telefone externo para entrar em contato com

a empresa de fornecimento do gas.







BakerLux™ - ChefLux™

Introducao

Nesse manual s&o ilustradas a instalagc&o e a utilizagdo das gamas ChefLux™/
BakerLux™.

Os fornos da linha ChefLux™ s&o equipamentos dedicados a cocgdo de
produtos de gastronomia: grelhar, fritar sem 6leo, dourar carnes, peixes,
aves, preparar pizzas, pao, etc.

Os modelos ChefLux™ estdo disponiveis em modelos elétricos ou a gas,
dispdem de controle manual - Masual - € tém as seguintes capacidades:
5, 7,12 ou 20 bandejas GN 1/1.

Os fornos da linha BakerLux™ s&o equipamentos dedicados a confeitaria
e a panificagdo: massa folhada, pao de |6, biscoitos, profiterdlis, croissants,
pizzas, paes, panetone e produtos fermentados.
Os modelos BakerLux™ estdo disponiveis em modelos elétricos ou a gas,
dispdem de controle manual - Maseual (6, 10 ou 16 bandejas 600x400) ou
digital - Dgseasseic (6 ou 10 bandejas 600x400).

informacdes para manter inalteradas as qualidades estéticas e fun-

@ Recomendamos ler com ateng¢ao esse manual, que contém todas as
cionais do produto adquirido.

EXPLICACAO DOS PICTOGRAMAS

As instrucdes de instalacao e utilizagcdo sdo validas para todos os modelos,
exceto quando especificado diferentemente pelos seguintes pictogramas:

Perigo! Situagdo de perigo imediato ou situagdo perigosa que
pode causar lesdes ou a morte.

Perigo de incandiol Conselhos e informacgdes
’ Uteis

Perigo de choque elétrico! Simbolo de ligag&o a terra

Simbolo de conexao

Ler o manual de instrucdes . )
equipotencial

Perigo de queimaduras Referéncia a outro capitulo

©0eee
@000
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BakerLux™ - ChefLux™

Instalacao

Antes de instalar o equipamento, leia com atencdo o capitulo “Normas de
seguranc¢a®“ na pag. 4. Durante a instalacdo, use um vestuario de pro-
tecdo adeqguado (calgado de protecéao, luvas, etc.).

@ DESEMBALAGEM DO EQUIPAMENTO

Pessoas necessarlas
para a Instalagdo:

No ato de entrega verifique se
a embalagem n&o possui danos
visiveis. Caso contrario, contate
imediatamente a UNOX e NAO
realize a instalagé&o.

Antes de transportar o eguipa-
mento para o local de instalagao,
certifique-se de que:

- passa facilmente através das
portas;

- 0 chao suporta seu peso.

O transporte deve ser realizado
exclusivamente com meios me-
canicos (por ex.: empilhadores).

AN
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suportes de plastico para a posterior instalagio; os parafusos que fixam os su-

f De acordo com o indicado na figura, é necessario guardar alguns parafusos e
portes de plastico ao palete de madeira, pelo contrario, podem ser eliminados.
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WOOD

CARDBOARD
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NON-STOP

=iorss &

O material de embalagem,
A potencialmente perigoso,
deve ser mantido fora do al-
cance de criangas ou animais
e corretamente reciclado, de acordo

com a legislagéo local.

Ha varios anos, a UNOX segue a fi-
losofia NON-STOP EFFORTS aumen-
tando a compatibilidade ambiental
de seus produtos e se esforgcando
para reduzir o consumo de energia e
o desperdicio.

A UNOX quer proteger o ambiente e
convida a colocar o material nos espe-
cificos recipientes de coleta seletiva.




\ VERIFICACAO
DA EMBALAGEM
Antes de iniciar a instalagao, verifi-
que a presenca e a integridade dos

seguintes componentes contidos na
embalagem:

Se faltar um componente ou
estiver danificado, contate a
UNOX.

- forno previamente preparado na
parte traseira para:

* |igac&o elétrica (cabo de alimen-
tacdo ja montado);

* ligacdo de agua (tubo de en-
trada da agua, filtro mecéanico,
unido 3/4 com valvula de nao-
-retorno ja montados);

* ligacdo ao gas GLP (@sé para
fornos a gas)

- documentacdo técnica (manual
de instalacao e utilizagao, folha de
“Dados técnicos™);

- 4 suportes de plastico (fornos apoiados);

- 2 suportes de plastico (fornos de chao);

- curva de 90°(fornos de chao);

- 1 tampa de placa (fornos de ch&o);

-1 saco “Starter Kit” (8 parafusos
auto-perfurantes, 1 chave para uni-
oes, 1 etiqueta adesiva de perigo
queda de liquidos, 1 elemento co-
nico para fechar o esgoto);

- injetor para gas natural e etiqueta
de ajuste (@sé para fornos a gas).




OPERACOES
PRELIMINARES
REMOCAO DA PELICULA

Descole lentamente as peliculas de
protecdo do equipamento: limpe
eventuais residuos de cola com um
solvente adequado, sem usar ferra-
mentas que poderiam estragar as
superficies ou detergentes abrasi-
VOSs ou acidos.

As peliculas removidas, po-
tencialmente perigosas, de-

vem ser mantidas fora do al-
cance de criangas ou animais e
corretamente recicladas, de acordo
com a legislagao local.

REMOCAO DOS BLOQUEIOS DO
CARRO (FORNOS DE CHAO)

Descole lentamente as peliculas de
protecdo do equipamento: limpe
eventuais residuos de cola com um
solvente adequado, sem usar ferra-
mentas que poderiam estragar as
superficies ou detergentes abrasi-
VvOs ou acidos.

Para completar de forma profissional as gamas ChefLux™ ¢ Baker-
Lux™ estdo disponiveis varios componentes auxiliares: contate a
UNOX para obter mais informagodes.
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@ MONTAGEM

Instale o equipamento em locais:

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

- com uma troca de ar adequada;

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

- protegidos dos agentes
atmosféricos;

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

- com umidade n&o superior a 70%.

@Um equipamento alimentado a

gas, por lei, exige ainda locais:

- com superficie e ventilacdo ade-
quadas a poténcia do forno;

- preparados para a exaustdo exter-
na dos gases da combustao.

Para mais informagdes, consulte o cap.

“SAIDA DE FUMOS” na pag. 38.

Os locais de instalacdo devem ser
dotados de instalagdes elétrica e de
agua realizadas de acordo com as
normas relativas as instalacoes e a
seguranc¢a no trabalho do pais de
utilizacao.

Na figura, medidas indicativas para
as pré-instalacoes:

- Ligagao elétrica
- ligacado de agua

- esgoto (S)

~
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D

N&o instale o equipamento perto de outros que atinjam temperatu-
ras elevadas, para ndo danificar os componentes elétricos. O apare-

Iho n&o é indicado para embutir. Certifique-se de que o piso suporta
o peso do aparelho com plena carga (consulte a “Tabela A”).

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

Tabela A
Dados
técnicos

ELECTRICAL
Appliance

BakerLux™

Dimensodes Poténcia
Elétrica | Poténcia

MODELO| Larg. Z:ggi;e- Altura | Peso* | Total GAS

[mm] | mg | [mm | [Kg] de[il?/\r/?da [kW]
XV393| 750 773 772 67 7]
XV593 | 860 882 930 80 10,5
XVv893 | 860 882 1250 n2 15,8
XV1093| 866 997 1863 177 29,7
XV4093| 866 1237 1863 190 46,7
XB693 | 860 882 930 80 10,5
XB893 | 860 882 1250 12 15,8
XB1083| 866 997 1863 177 29,7
XB695 | 860 882 930 80 10,5
XB895 | 860 882 1250 12 15,8
XV513G| 860 882 144 108 0,7 17,50
XV813G| 860 882 1464 134 1,0 20,00
XB613G| 860 882 144 108 0,7 17,50
XB813G| 860 882 1464 134 1,0 20,00

* os valores se referem ao peso do equipamento vazio.
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DISTANCIAS A CUMPRIR

Monte o aparelho deixando as dis-
tancias indicadas nas figuras e de
forma gue a parede traseira seja fa-
cilmente acessivel para fazer as liga-
¢des e para permitir a manutencao.

@ N3o instale o aparelho perto de

materiais, paredes ou moveis

facilmente inflamaveis ou sen-

siveis ao calor. Caso contrario, prote-

ja-os com adequados materiais ndo

inflamaveis, em conformidade com as
regras de preven¢ao de incéndios.

painel
a prova
de fogo

Por motivos de segurancga,
ﬁl se recomenda NAQO colocar

a Ultima bandeja a uma
altura superior a 160 cm.
Se isso for necessario, aplique
obrigatoriamente o adesivo
contido no saco “Starter Kit” a
altura ilustrada na figura.




MODOS DE MONTAGEM:
FORNOS APOIADOS

@ Por motivos de seguranga os fornos ndo podem ser apoiados direta-

mente no chdo, mas somente sobre estruturas de suporte e fixados as
mesmas com os suportes UNOX. Use, de preferéncia, estruturas de

suporte UNOX; se utilizar estruturas de suporte diferentes, essas tém de ser:

- estaveis e perfeitamente niveladas;

- Ndo moveis;

- ndo inflamaveis nem sensiveis ao calor;

- capazes de suportar o peso do equipamento com plena carga, sem de-

formagado nem cedimento.

@ Antes da fixagcao a estruturas de suporte préprias ou UNOX, verifique
sempre seu perfeito nivelamento com um nivel de bolha de ar ou di-

gital. Se nao for verificado, caso utilize estruturas de suporte UNOX,
é possivel ajustar os pés das mesmas, tomando cuidado para ndo os de-
senroscar completamente.

FIXAGAO SOBRE ESTRUTURAS DE SUPORTE DO USUARIO
(POR EX.: MESAS DE ACO, ETC.)

20




@ FIXACAO SOBRE ESTRUTURAS DE SUPORTE UNOX
(UNOX - FERMENTADORA - ARMARIO NEUTRO)
©
&

=

122

@ FIXACAO SOBRE ESTRUTURAS DE SUPORTE UNOX
(UNOX - SUPORTE ABERTO ALTO)
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MODOS DE MONTAGEM:
FORNOS DE CHAO

Os fornos devem ser colocados unicamente sobre um piso que cumpra os

seguintes requisitos:

- n&o ser inflamavel ou sensivel ao calor;

- ser perfeitamente nivelado;

- ter uma superficie regular e plana;

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

NIVELAR O EQUIPAMENTO

Verifigue se o comprimento das diagonais da camara de fermentacéo é
idéntico o Se assim néo for, significa que o equipamento n&do esta perfei-
tamente nivelado 9-> nivele-o regulando a altura dos 4 pés: para permitir
a facil introdugédo do carro, a altura minima do ch&o ndo deve ser inferior
alZ3cm @.

Depois do nivelamento verifigue se o carro entra facilmente na cdmara do
forno, sem encontrar obstaculos (por exemplo: rugosidades do piso) e sem
esfregar na superficie inferior da cdmara de cozimento.

Se for necessério, ajuste novamente a altura dos pés.

22




CD Termine fixando obrigatoriamente os 4 suportes no piso, para evitar
gue o eguipamento tombe.

-

SOLUCAO A

-

SOLUCAOB

Se o piso n&o for perfeitamente plano, para facilitar a introdug¢ao do carro,

é possivel utilizar uma rampa de entrada com uma inclinagdo maxima de
4° A inclinacao maxima permitida do piso é de 2°.

] \u,jﬁi
— AU

wacz /1
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@ LIGACAO ELETRICA

@ Antes de instalar o equipamento, leia com atengcdo o capitulo
“Normas de seguran¢a” na pag. 4.

@ A ligacdo a rede de alimentac&o elétrica e os sistemas de ligagdo tém
de cumprir a legislagcdo em vigor no pais de instalacdo do equipa-
mento e devem ser realizados por pessoal qualificado e autorizado
pela UNOX. O n&o cumprimento dessas normas pode causar danos e feri-
mentos, anula a garantia e isenta a UNOX de qualquer responsabilidade.

A ligagao elétrica deve ser feita, de
preferéncia, montando um plugue
elétrico (n&o fornecido) com o tipo e
a capacidade adeguados a corrente
maxima consumida pelas fases do
forno Q (veja o dado na folha de
“Dados técnicos” em anexo). Se isto
nao for possivel, a fiagdo fornecida
pela UNOX é suficiente para efetuar
uma ligac&o diretamente a um qua-
dro elétrico ().

Antes de ligar o equipamento a rede de
alimentagdo, compare sempre os da-
dos da instalagédo com os do aparelho,
indicados na placa de caracteristicas.
@ A fim de evitar qualguer perigo devido ao rearme acidental do dispo-

sitivo térmico de corte, esse aparelho ndo deve ser alimentado com

um dispositivo de controle externo, como um temporizador, nem ser
ligado a um circuito que seja regularmente alimentado e desalimentado
pelo servico.

O cabo deve ser substituido pela UNOX ou por seu servico de assisténcia

técnica ou, entdo por uma pessoa com uma qualificacdo analoga, de forma

a prevenir todo e qualquer risco.

@ A fim de evitar qualquer perigo devido ao rearme acidental do disposi-
tivo térmico de corte, esse aparelho ndo deve ser alimentado com um
dispositivo de controle externo, como um temporizador, nem ser ligado

a um circuito que seja regularmente alimentado e desalimentado pelo servigo.
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@ Néao é permitido fazer qualquer outro tipo de ligagao elétrica e nenhu-

ma alteracdo dimensional do cabo, a n&o ser seu prolongamento, subs-
tituindo-o por outro com caracteristicas idénticas as do original mon-

tado (tipo de borracha, secao, etc.).

O cabo deve ser substituido pela UNOX ou por seu servigo de assisténcia

técnica ou, entdo por uma pessoa com uma qualificacdo anadloga, de forma

a prevenir todo e qualguer risco.

Os esquemas de ligag&o, as caracteristicas do cabo e os dados técni-
cos estdo indicados na folha de “Dados técnicos” em anexo ao equi-
pamento.

Para a correta ligagao elétrica, o aparelho deve:

- ser incluido num sistema equipotencial, de acordo com a legislacdo em
vigor. Esta ligagcdo deve ser realizada entre equipamentos diferentes com
o borne identificado com o simbolo equipotencial . O condutor deve
ter uma se¢do maxima de 10 mm2 (conforme a norma CEI EN 60335-2-
42) e ter cor amarela e verde.

- Estar obrigatoriamente ligado a linha de aterramento da rede (fio
amarelo e verde).

- Estar obrigatoriamente ligado a um diferencial térmico, conforme a legis-
lagdo em vigor (0.03A Tipo A).

- Estar obrigatoriamente ligado a um mecanismo de interrupg¢ado omnipolar
gue permita uma desconexdo completa nas condigdes da categoria de
sobretensao lll.

VERIFICACOES A REALIZAR

- A ponte de cobre na caixa de terminais e o fio elétrico devem ser fixados
juntos debaixo do parafuso na direcdo de aperto e as conexdes elétricas
devem ser bem apertadas antes de ligar o aparelho a rede elétrica.

- Verifique a auséncia de dispersao elétrica entre as fases e a terra e a con-
tinuidade elétrica entre o involucro externo e o fio de terra da rede.

- Verifigue se a tensao de alimentagdo, quando o aparelho esté ligado, n&o
se desvia do valor de tensdo nominal indicado na placa de caracteristicas
do aparelho. Caso contrario, ligue as fases seguindo os dados indicados
na folha de “Dados técnicos” em anexo.
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SUBSTITUIR O CABO DE ALIMENTAGAO

@ O cabo deve ser substituido
pela UNOX ou por seu servi-
¢o de assisténcia técnica ou,
entdo, por uma pessoa com uma
qualificagdo analoga, de forma a
prevenir todo e qualquer risco.

Se for necessario substituir o cabo

de alimentacgéo, proceda da seguin-

te forma:

- abra a tampa da caixa de terminais,

desaparafusando o parafuso “A”;

- remova o cabo presente desligan-

do-o da caixa de terminais e da fi-

xacao do cabo “B”;

- consulte a folha de “Dados técnicos” (Power supply-Connection Diagram): na
folha s&o indicadas todas as ligagdes possiveis e as caracteristicas que deve
possuir o novo cabo, de acordo com a ligagao escolhida (Cable Type);

- fixe 0 novo cabo usando a especifica fixacdo de cabo;

- feche a tampa da caixa de terminais, apertando o parafuso de fixacao.

®

Sy
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LIGACAO DE GAS

®©

@ Antes deinstalar o equipamento, leia com atencéo o capitulo “Normas
de seguran¢a” na pag. 4.

@ A ligacdo arede de abastecimento do gas e os sistemas de ligagdo tém de
cumprir a legislagdo em vigor no pais de instalagdo do equipamento e

devem ser realizados por pessoal qualificado e autorizado pela UNOX. O
nao cumprimento dessas normas pode causar danos e ferimentos, anula a ga-
rantia e isenta a UNOX de qualquer responsabilidade.

CONEXAO A REDE DE ABASTECIMENTO DE GAS

O aparelho é regulado, preparado e en-

saiado na fabrica para funcionar com:

-gas GLP (butano/propano tipo
G30/G31)

- pressdo nominal da rede de abas-
tecimento (na entrada da valvula
de gas) de 28 - 30/37 mbar

- pressdao maxima de entrada de
rede de 55 mbar.

registro de Antes da conexao, certifique-se de

‘ﬁ\' cortanao gue o gas disponivel e a pressao es-

P fornecido fornecido tdo conforme o indicado acima: es-

ses dados também séao indicados na

placa “DATA PLATE GAS”, aplicada
na parte lateral do forno.

@ No caso de alimentagdes dife-

rentes, consulte o cap. “ADAP-
TAR A UM GAS DE TIPO DIFE-

RENTE" e a folha de “Dados técnicos”

(CHART A). Em caso algum, a pres-

sdo de rede de entrada na vélvula

deve superar os 55 mbar.

_— @ A unido 3/4" féemea para a liga-

CHART"A i ¢a&o a rede de abastecimento

MOD: XB613G @) do gas se encontra na parte

- = traseira do forno: a conexdo tem de

= i ARAR ser realizada usando um tubo flexivel
I (N DI EXIE) NI NI e instalando um registro de corte an-
S T 0 Y MY DA tes do aparelho (n&o fornecido).

S D
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@ Certifique-se de que o tubo do gas n&o passa perto de pontos quen-

tes, nem é submetido a forgas, tor¢cdes ou esmagamentos.

@ A instalagéo do gas e todos os componentes de ligag&do utilizados
devem ser homologados e devem cumprir as normas do Pais de ins-
talacéo.

Os componentes selados com tinta vermelha ndo devem ser manipulados!

@ O reset do forno apds um erro GAS pode ser feito somente manten-
do pressionado o botdo “REARM” no visor e depois o botao OK.

O uso do equipamento em alta altitude nao requer qualguer ajuste.
O uso do equipamento em alta altitude n&o requer qualquer ajuste.

O tubo de alimentag&o do gas (rigido ou flexivel) deve respeitar a

legislac&o nacional em vigor, deve ser examinado periodicamente e subs-
tituido se necessario.
Reacender a chama do gas: no painel de controle, ultima luz da esquerda,
se encontra o indicador vermelho de sinalizag&o de blogueio. Com a porta
fechada, esse indica o apagamento da chama devido a falta de gas: nesse
caso, para reacender a chama, pressione o bot&o para reacender o queima-
dor, situado no fundo do forno do lado esquerdo.

ADAPTAR A UM GAS DE TIPO DIFERENTE

As operagdes de adaptacdo a outro
tipo de gas devem ser feitas exclusi-
vamente por pessoal qualificado e au-
torizado pela UNOX.

Antes de qualquer operagdo feche o
registro de corte do gas, desligue a
alimentacao elétrica e verifique se o
didmetro do injetor a substituir é efe-
tivamente o indicado no mesmo em
1/100 mm.

1) Desenrosque e extraia o injetor

“C” com uma chave de 13 mm.

2) Instale um novo injetor com o di-

4) Cologque a bucha “B” a distancia
ametro adequado ao tipo de gas H, Qe acordo com o injetor usado
utilizado (veja a “Tabela B” na pag. (veja a "Tabela B” na pag. 30,

30, colunas A e B). coluna C). .
3) Desaperte o parafuso “A”. 5) Aperte novamente o parafuso “A”.

29




Tabela B

@ INJETOR DISTANCIA
MODELOS ARaralie [1/100 mm] BUCHA B
coluna B coluna C
XBB13G - XV513G G20 - 625 355 i RO
XB613G-AL G30, G3 215
XBBI3G - XV8I13G G20 - G25 = H = 39mm
XB8I3G-AL G30, G31 235

De série, em todos os modelos é instalado o injetor para o gas G30 e G3l.
*Nos Paises onde esta presente o gas G25 (Franga), essa adaptagao requer o mesmo
injetor do gas G20 e o mesmo ajuste da bucha sem outras intervencdes no forno.

 G30-G31 3 G20 - G25

Durante a instalagéo e
apos qualquer adapta-
cao do tipo de gas, reti-

X
'

FR[BEREME
R

i}

L 1} e
re do Starter Kit o ade- 5 & oo
; ; % X e
sivo indelével ilustrado e T T
. Ed a8t mber
na figura e recorte a £2 CT sbe

etiqueta de ajuste que
indica os novos para-
metros do gas. Apli-
gue obrigatoriamente
o adesivo na placa de
caracteristicas.
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@ VERIFICACOES APOS A CONEXAO

¥/ Terminada a ligacdo do gas ou da adaptacdo ao novo tipo de gas, ve-
rifique obrigatoriamente os pontos indicados na tabela, além disso, instrua
0 usuario sobre os aspectos fundamentais de seguranca de funcionamento
do forno, se referindo a esse manual de instalacdo, utilizacdo e manutencéo.

Resultado da

Verifique verificagdo

A vedacdo do circuito de gas, utilizando substancias que provo-
cam a formacéao de espuma NAO CORROSIVAS. N3o utilize, em
caso algum, chamas livres!
A pressdo nominal da rede de abastecimen-
to (na entrada da valvula de gas), utilizando
um medidor de pressdo para fluidos (por
exemplo, um mandémetro eletronico). Se os
valores medidos estiverem fora dos valores
minimos e maximos de pressao indicados na
-~ folha de “Dados técnicos” (CHART A) em
© anexo ao equipamento, contate o gerente
local da rede de gas. A leitura do valor de pressdo de entrada tem de
ser feita com o forno ||qado
A pressao de salda da valvula de gas com um
mandmetro digital.
Nota: a valvula de gas fornece uma pressdo
constante, que depende do ajuste efetuado
para o tipo de gas que alimenta o queimador
i do forno.
. Dependendo do tipo de gas, como ex-
plicado no paragrafo 2 da pagina 24 no
qual os fios da valvula estdo conectados
ou nao, as duas pressodes de saida estao
indicadas na seguinte “Tabela C”.

Tabela C
Aparelho | Pressao
G20 -G25 14.2 3 2% mbar
G30 - G31 26.2 3 2% mbar

Os valores de CO - CO2 dos gases de exaustao e registre os valores medi-
dos. Para valores de CO nao diluido acima de 1000 ppm a configuragao do
queimador tem de ser controlada e alterada por um técnico especializado.

Se as verificagdes deram resultado positivo, alimente e acenda o equipamento e,
através das aberturas de ventilacao, verifique os pontos indicados na tabela:

Correto acendimento do queimador

Chaminé de exaustao dos gases e aberturas de ventilacdo limpas
e livres de obstrucoes

Chama brilhante, azul clara e sem pontas amarelas
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LIGACAO DE AGUA

CONEXAO DE AGUA: ENTRADA DE AGUA

@ O aparelho é fornecido com 1,5 metro de tubo, filtro mecanico e uniao (3/4")
com valvula de ndo-retorno. Antes de ligar o tubo da dgua ao aparelho, deixe
defluir um pouco de &gua para eliminar eventuais residuos. Recomenda-se

montar entre a rede de agua e o aparelho um registro de corte.

CARACTERISTICAS DA ENTRADA DE AGUA

A 4gua que entra deve:

- ter uma temperatura méaxima de 30 °C;

- ser potavel;

- ter uma condutividade méaxima de 150 uS/cm;

- ter uma dureza maxima de 10°dH,;

- ter um valor de pressao de 150 a 600 kPa (recomendado 200 kPa).
Outros requisitos da agua gque entra (agua nao tratada):
- Cloro livre: menos de 0,1 ppm (mg / L);

- Cloretos: menos de 25 ppm (mg / L); pH: 7,0 a 8,5;

- Alcalinidade: menos de 50 ppm (mg / L);

- Silica: menos del2 ppm (mg / L);

- Total de sdlidos dissolvidos (TDS): menos de 60 ppm.

Se a pressao da dgua que entra for inferior ao valor indicado (150kPa),
utilize uma bomba com o caudal adequado (caudal minimo 300 |/h).
Os fornos ChefLux™ e BakerLux™ tém, de série, um redutor de pres-
sdo integrado.
Se a condutividade da &gua for superior ao valor indicado (150 pS/cm)
utilize um aparelho desmineralizador ou os filtros (UNOX.Pure ou UNOX.
Pure-RO) para evitar o depdsito de calcario e/ou de outros minerais dentro
do forno. Os danos provocados pelo calcario ou por outros agentes quimi-
cos transportados pela dgua n&o s&o cobertos pela garantia.
A UNOX recomenda seus filtros “UNOX.Pure” ou seu kit de osmose inversa
com bomba “UNOX.Pure-RO”. Se a dureza temporaria superar 10°dH e os
cloretos estiverem em concentracao inferior a 25ppm é necessario usar os
filtros UNOX.Pure; Se os cloretos estiverem em concentracdo > 25ppm use
o kit de osmose inversa UNOX.Pure.RO.
Para sua montagem/substituicdo consulte as instrucdes contidas na emba-
lagem dos mesmos.
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@ Para a conexdo a rede de agua, utilize o conjunto de juntas novas
fornecidas com o equipamento. As juntas ja utilizadas n&do devem ser
reutilizadas.

uniao I(‘

tubo C=1,5m

registro de corte

filtro, unido 3/4

mecanico | com valvula L
de ndo- 150 uS/em
retorno

o8 A2
from UNOX.Pure
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CONEXAO DE AGUA: SAIDA DE AGUA

Monte a curva de 90° (contida no saco “Starter kit") no terminal de esgoto

situado na traseira do equipamento: conecte a curva a um tubo rigido ou

flexivel e ligue-o a um esgoto para aguas cinzentas.

@ A agua que sai do dreno do forno pode atingir temperaturas eleva-
das (90 °C). Os tubos utilizados para a drenagem da agua devem
ser capazes de resistir a essas temperaturas e ndao serem de tipo

metalico. A Unox recomenda seus tubos rigidos ou flexiveis.

. S
S N

77

“Z

=

Q)

N o

Adjustable

Se ndo for possivel ligar permanentemente o equipamento a um es-
@ goto, é necessario fechar o terminal de esgoto com o elemento coni-

co fornecido de série no saco |
“Starter kit”. Certifique-se de que a
parte traseira do forno é facilmente
acessivel para poder inspecionar e
limpar frequentemente o terminal
de esgoto.

CARACTERISTICAS DO ESGOTO

O esgoto deve:

- ser de tipo sifonado (sifdo ndo
fornecido);

- ter no maximo um metro de com-
primento;

- ter uma inclinagdo minima de 4%;

- ter um didmetro NAO inferior ao
da ligagao de esgoto;

- ser dedicado a cada um dos equi-
pamentos; caso contrario, certifi-
gue-se de que a canalizagdo principal tem o tamanho necessario para
garantir um defluxo regular e sem impedimentos;

- n&o ter estreitamentos.

A UNOX recomenda
seu Kit sifao
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a saida do esgoto de pa-
rede deve ter um intervalo
livre de pelo menos 25 mm.

@ No caso de cozinhar grandes
quantidades de alimentos

gordurosos, remova o sifao e
coloque um separador de gordura
ou descarregue diretamente na
grade. Em ambos os casos, mante-
nha o intervalo livre indicado.

@ Se for necessério desligar a
unido “rapida” de entrada de

agua, por exemplo, para uma
manutenc¢ao, utilize a chave fornecida
no saco “Starter Kit": o uso de outras
ferramentas (por ex.: chaves de fen-
das, alicates, etc.) pode danificar o
componente e prejudicar a vedacgao.
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@ SAIDA DE FUMOS

SAIDA DE FUMOS
(SO PARA FORNOS ELETRICOS)

Durante o cozimento s&o produzidos
fumos quentes e odores evacuados
por um duto de exaustao de fumos,
que se encontra na parte superior do
equipamento.

@ Certifique-se de que por cima
da saida de fumos nao estao

presentes objetos e/ou mate-
riais que possam obstruir o fluxo dos
fumos ou ficar danificados pela tem-
peratura ou pelos proéprios fumos.
N&o deixe materiais inflamaveis per-
to do duto de exaust&do de fumos.

A exaustdo de fumos para o exte-

rior pode ser realizada por meio de:

1) uma coifa de aspiragcdo com ca-
pacidade e tamanho adequados
ao tipo de forno.

2)um duto sem aspiracao nem ven-
tilagao forgcada.
O duto deve:

- ser INDEPENDENTE para cada equipamento;

- ter um didmetro minimo de 30 cm;

. nao ter estreitamentos;

- ter um angulo n&o superior a 45°

- ternomaximo um metro de comprimento.

UNOX, para os modelos
Dyuasic, recomenda suas
coifas de aspiracdo, controladas
diretamente por um sistema de
autodiagndstico do forno: para a
montagem da coifa de aspiracao
UNOX, consulte as instrugcdes
contidas na embalagem da mesma.
A UNOX recomenda utilizar
seu duto de aspiragéo.
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SAIDA DE FUMOS E GASES DE COMBUSTAO
(SO PARA FORNOS A GAS)

Através do duto de exaustdo séo
evacuados os fumos e os cheiros
provenientes da camara do forno e
0s gases de combustdo. Sua exaus-
tdo para o exterior pode ser feita de
varios modos: escolha a mais ade-
guada a poténcia nominal do equi-
pamento a instalar e cumpra a legis-
lacdo de instalacdo nacional/local
do pais de destinagao.

1) Fornos com poténcia térmica < 14 kW
evacuacao direta no local de instalacdo
do forno.

2) Fornos com poténcia térmica > 14 kW
exaustdo através de uma chaminé efi-
ciente com tiragem natural.

A chaminé deve obrigatoriamente:

- manter durante todo seu compri-
mento o mesmo diametro (@D) da
conexao do duto de exaustdo de
fumos do forno;

- ter uma secao vertical (3eD) acima do
interruptor de tiragem com um compri-
mento igual a 3vezes o diametro @D;

- ter um percurso ascendente
com uma inclinagcdo minima de
10%; quaisquer angulos devem
ser superiores ou iguais a 90°
e qguaisquer partes horizontais
(L) ndo devem ser superiores a
1,5 m de comprimento.

3) Fornos com poténcia térmica > 14 kW

exaustao através de uma coifa de aspi-
racdo com capacidade e tamanho ade-
quados ao tipo de forno.
A coifa tem de ser instalada pelo
menos a 50 cm do duto de exaus-
t&o de fumos: uma distancia infe-
rior pode causar a formacdo de
gases ndao queimados prejudiciais.

A
A

3eD

oD

Y

"‘in

@ Os gases de exaustdo podem
atingir temperaturas proximas de
500°C. Nao utilize dutos de
exaustao de aluminio, nem de materiais
que nado resistem a essas temperaturas.
@ Certifique-se de que por cima da
saida de fumos n&o estdo pre-
sentes objetos e/ou materiais
que possam obstruir o fluxo dos fumos
ou ficar danificados pela temperatura
ou pelos proprios fumos. Nao deixe
materiais inflamaveis perto dos dutos
de exaustao de fumos.
Recomenda-se montar um chapéu
no topo exterior da chaminé, para
impedir que entre &gua da chuva
no forno e para minimizar as depressdes
por efeito Venturi, que se manifestam na

presenca de fortes correntes de ar.
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@ SAIDA DE FUMOS

CONEXOES ENTRE EQUIPAMEN-
TOS COM CABO RJ45

Os fornos da linha BakerLux™ com
controle Dgymasmeie estao prepara-
dos para serem ligados a acessoérios
(fermentadora, coifa, etc.). Os aces-
sorios se ligam ao forno usando os
conectores RJ45 na traseira do for-
no e se conectam automaticamente.
Antes de efetuar a conexao, desli-
gue todos os aparelhos da alimen-
tacado elétrica.

0 Desenrosque os parafusos que
fixam a chapa traseira.

9 Remova a chapa traseira do
forno para ter acesso a placa de
poténcia.

9 Com um estilete fagca um cor-
te vertical em uma das tampas
de borracha, situadas no painel
atras do forno.

9 Introduza através do corte o
borne do cabo RJ45.

9 Introduza um dos dois bornes
do cabo no especifico conec-
tor fémea presente na placa de
poténcia (ndo tem importancia
qual dos trés conectores é utili-
zado). Conecte o outro borne a
um acessorio.

e Remonte a tampa de protecéao,
apertando seus parafusos.

Q Volte a ligar todos os aparelhos
a alimentagéo elétrica.
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BakerLux™ - ChefLux™

Utilizacdo

AVISOS E CONSELHOS DE
COCCAO

@ Antes de instalar o equipa-

mento, leia com atencdo o

capitulo “Normas de segu-
ranga para a instalagdo e a manu-
ten¢do” na pag. 4.

@ No caso de cozinhar grandes
quantidades de alimentos

gordurosos, coloque uma
bandeja vazia e nao perfurada no
suporte da grelha mais baixo do
forno. Caso contrario, é possivel

utilizar um recipiente de tamanho
apropriado.

- Quando utilizar o equipamento
pela primeira vez, limpe cuidado-
samente toda a camara do forno
e 0s acessorios (veja o cap. Manu-
teng¢do na pag. 55); deixe-o fun-
cionar vazio e na temperatura ma-
xima durante cerca de 1 hora, para
eliminar eventuais cheiros desagra-
daveis causados por gorduras de
protecdo utilizadas na fabrica.
Se o aparelho ficar ligado durante
mais de 15 minutos sem selecionar
um modo de funcionamento ou de
lavagem automatica, se ativa auto-
maticamente a fungdo de stand-by
para reduzir o consumo de energia.
- Para sair do modo STAND-BY bas-
ta tocar no botdo START/STOP.
- Utilize o aparelho a uma tempera-
tura ambiente de +5 °C até +35°C.

- Evite salgar os alimentos dentro da
camara de cozimento. Se n&o o pu-
der evitar, realize no menor tempo
possivel a limpeza do forno (veja o
cap. Manuteng¢do na pag.55).
Para evitar a ebulicdo, n&o utilize
recipientes cheios de liquidos ou
alimentos que se derretem com
o calor, em quantidade superior
aquela que pode facilmente ser
mantida sob controle.
Para ligar o forno com a camara
de coccgdo o mais fechada possi-
vel, defina no visor do MasterTou-
ch o valor 0% de umidade relativa.
Recomenda-se preaquecer sem-
pre o forno a uma temperatura su-
perior a prevista para o cozimento
de pelo menos 30-50°C, para anu-
lar os efeitos de perda de calor de-
vido a abertura da porta.
Utilize bandejas e grelhas UNOX,
tentando colocar de maneira uni-
forme os alimentos sobre as mes-
mas, evitando sobrepor os alimen-
tos ou sobrecarrega-las.
- Siga sempre as instrucdes de carre-
gamento do equipamento que possuli.
- Por motivos de seguranga, se re-
comenda NAO colocar a ultima
bandeja a uma altura superior a
160 cm. Controle se na parte fron-
tal do forno esta presente o adesi-
vo indicado na figura: se assim ndo
for contate a UNOX para recebé-
-lo e aplica-lo.
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CARREGAR E USAR OS CARROS (SO PARA FORNOS DE CHAO)
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bandejas e grelhas UNOX.

(D Utilize unicamente carros,

Carregue com atencdo os carros
sem o0s sobrecarregar: um abaixa-
mento do carro é totalmente nor-
mal e depende da quantidade de
alimentos presentes nas bandejas.
O carro tem de ser inserido no in-
terior do forno, utilizando as guias
inferiores de deslizamento.

Durante a movimentacao do carro,
blogueie as bandejas, como ilustra-
do na figura.

Trave sempre os freios de estacio-
namento das rodas dianteiras apds
a introducdo na camara de cozi-
mento e sempre que nao for neces-
sario desloca-los.

- Tome muito cuidado durante a mo-

vimentacgao, pois as bandejas podem
conter liguidos quentes, que se po-
dem derramar e 0s proprios carros
podem tombar (por exemplo: trans-
portando-os sobre superficies irregu-
lares, inclinadas ou através de portas).







@ Utilizacso de fornos MANUAIS

@ FORNOS ELETRICOS APOIADOS

TEMPERATURA

TEMPO

VAPOR

- i

8-26OC

1@

0 -120 min

R
‘e

CONTINUO

.

.

&%

VAPOR
CONTINUO

EQUIPAMENTO
DESLIGADO

ATINGIDA A

TEMPERATURA
CONFIGURADA

RESISTENCIA

~

( reouzon
@

VELOCIDADE

N\ N
> @ EQUIPAMENTO > @ NORMAL
LIGADO ATIVA L
:7,/—\ —)/—\ y x J
7 /
INDICADOR STAND-BY INDICADOR TERMOSTATO VEL.VENTILADORES

42




ORNOS ELETRICOS DE CHAO

INDICADOR STAND-BY

| SE ESTIVER ACESO
O EQUIPAMENTO ESTA -
FUNCIONANDO

INDICADOR TERMOSTATO

| SE ESTIVER ACESA
A RESISTENCIA ESTA
ATIVA

VELOCIDADE VENTILADORES

VELOCIDADE |
{ REDUZIDA

VELOCIDADE
NORMAL

37/

Q)

-

- ROTAGAO PARA A DIREITA!

1 ATE 60 MIN.
ROTACAQ PARA A ESQUERDA!
FUNCIONAMENTC CONTINUO

[ TEMPO |

— pE 80 A 260°C

TEMPERATURA

&

" pe 20 A 100%

)

VAPOR

43

o



@ FORNOS A GAS APOIADOS

TEMPERATURA

FUNCION.
0 -120 Min CONTINUO

J\ J L J

/
Q//“\ CHAMA —\)/—\

6 \\_/
1
LARME! > QUEIMADOR VELOCIDADE VELOCDADE
ACESO ;’ REDUZIDA ”’ NORMAL
V4

AUSENCIA DE
INDICADOR ALARME INDICADOR QUEIMADOR VELVENTILADORES

INDICADOR ALARME

TECLA PARA REACENDER A CHAMA DE GAS

PRESSIONE E SOLTE PARA
REACENDER O FORNO A GAS

=
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Tabela D Possiveis causas de um alarme de gas

Descricao Resolucao do problema

Presenca de ar no tubo do gas (em par-
ticular, no caso de instalagdes novas).

Reacenda pressionando o botao
especifico.

Presenca de correntes de ar ou ventila-
¢ado perto do queimador.

Elimine qualquer corrente de ar que
possa interagir com a caixa porta quei-
mador, garantindo a correta ventilacao
do local, como exigido pela legislacdo
em vigor. Reacenda pressionando o bo-
tao especifico.

O indicador de alarme e o indicador do
queimador estdo ambos acesos. Insu-
ficiente ou ausente pressdo de gas em
entrada, em relagdo ao indicado na fo-
|lha de "Dados técnicos” (CHART A), em
anexo ao equipamento.

Ajuste do injetor e do ar primario.

Transformador do queimador avariado.

Placa eletronica de interface gas avariada.

Valvula de gas avariada.

Cabo e/ou eletrodo do sensor de cha-
ma interrompidos.

Placa de controle da chama danificada.

Presenca de umidade na superficie da
chama do queimador.

Desligue o equipamento e contate o
servico de atendimento a clientes.




@ Utilizacdo de fornos DIGITAIS

NOGCOES PRELIMINARES

Os modelos Dygnasmic podem ser utilizados em funcionamento MANUAL ou
PROGRAMADO.

O funcionamento MANUAL prevé que o usuario configure para cada ciclo
de cozimento os seguintes parametros:

- duracdo de cozimento;

- temperatura na cadmara;

- percentual de emissédo de vapor na camara (STEAM.Plus);

- velocidade dos fluxos de ar.

Os parametros definidos n&o s&o guardados e tém de ser novamente ajus-
tados a cada cozimento posterior.

O funcionamento PROGRAMADO permite salvar um ciclo de cocgao (pro-

grama) para poder reutiliza-lo em cozimentos posteriores.

- Cada ciclo de cozimento é composto por 4 fases:

- FASE “PRE”: preaguecimento inicial;

- FASES 1...3: até 3 fases de cocc¢éo, cada uma caracterizada por parame-
tros de cozimento diferentes. Nao necessariamente um cozimento requer
a utilizag&o das trés FASES: por isso, ajuste apenas as necessarias.

- A passagem de uma fase de cozimento a seguinte é gerenciada automa-
ticamente pelo equipamento.

EXEMPLO DE CONFIGURAGAO DE UM CICLO DE COZIMENTO

parametros de parametros de parametros de
cozimento cozimento cozimento
2h:30 min. 30 min
\ 4 FASE 3-9
PREAQ. [ FASE 1| 100°C 100°C . .
230°C 20% vap. FASE 2 60% vap. nao utilizadas

- Quando é fornecida tens&o ao forno o controle se acende automaticamente.

- Funcionamento das teclas :

- pressdes individuais repetidas -> aumentar/diminuir o valor uma unidade
de cada vez;

- pressao continua -> aumentar/diminuir o valor muito rapidamente.

- Se durante 15 minutos ndo for pressionada nenhuma tecla e n&do houver
qualquer aparelho a funcionar ligado ao painel de controle do forno (for-
no ou fermentadora), o controle eletrénico entra em standby: fica ligado
apenas o START/STOP. Para reativar o controle eletrénico basta pressio-
nar o botdo START/STOP.
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PROGRAM

'aVEN
30 ||:

O PROVER

So6 para intervengdes de assisténcia
A= reset termdstato
B= tomada RJ45

A tecla comuta de “OVEN” (for-
no) a “PROVER” (fermentadora) e
vice-versa.

Se quiser usar o forno, certifique-se de
que o led “OVEN" (forno) esta aceso.

De série, do lado direito do forno,
encontra-se um bot&o para o re-
set do termdstato de seguranc¢a do
forno e uma tomada RJ45, ambos
reservados a pessoal especializado
para intervencdes de assisténcia.

Sob encomenda, estdo dis-
@ poniveis kits opcionais
UNOX.Link XC237, XC238
Uteis para facilitar e monitorar a uti-

lizacdo do forno: contate a UNOX
para obter mais informacgodes.
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. PAINEL DE CONTROLE

1

2)

3)
4

Pressionando varias vezes se-
guidas, seleciona as 3 FASES de
cocgdo e o PREAQUECIMENTO
para configurar seus parametros
de cozimento.

Os leds indicam a FASE/prea-
guecimento:

- em fase de ajuste de parametros
- em fase de cocgéao

(1= FASE]...PRE= Preaguecimento).
Visor.

Pressionando varias vezes segui-
das, serve para selecionar os para-
metros a configurar (temperatura,
duracéo de cozimento, etc.).

)
6)
7)

8)
9)

Os leds indicam o parametro
em fase de configuragéo.
Aumentar/diminuir os valores
indicados no visor.
Iniciar/interromper o cozimento.
Programas de acesso rapido.
Abrir/alterar os programas
guardados.

10) Salvar o programa configurado.

m

Comutar de “OVEN" (forno) a “PRO-
VER” (fermentadora) e vice-versa.

Os modelos Dyseasic se utilizam pressionando com os dedos as teclas
serigrafadas.
Recomenda-se utilizar exclusivamente os dedos e ndo outros objetos
como facas, garfos, etc.
Esse tipo de tecnologia permite a rapida e facil limpeza do painel de con-
trole e garante ainda a maxima fiabilidade no tempo, evitando qualquer
tipo de movimento mecénico.




FUNCIONAMENTO MANUAL

[E] PREAQUECIMENTO
@ Pressione a tecla

@ se acende oled “PRE" correspondente.

@ Pressione as teclas E] até

ajustar a temperatura de preaque-
cimento desejada.

260°C «[E] 0°C -’ 260°C

TEMPERATURA TEMPERATURA
MAXIMA MAXIMA

Na fungdo de preaquecimento o Unico parametro ajustavel é a temperatura. A dura-
¢ao da fase de preagquecimento depende da temperatura ajustada (o equipamento
atinge a temperatura no menor tempo possivel).

SELECIONAR A FASE (STEP)
@ Pressione a tecla ;

@ se acende o led "1” correspondente.

@ CONFIGURAR A DURACAO DE COZIMENTO

(1) Certifique-se de que o led “DU-
- RACAO" esta aceso, caso con-
"‘ '-“-’ o trériO@ressione varias vezes a

e - tecla até essa acender.
Q

@Ajuste o valor desejado pressio-

nando as teclas B
“|NF"/"HOLD”‘-[E] 0.00 .-} 9.59 No visor a dura¢do do cozimento

é indicada em horas.minutos (ex.:
FUNCIONAMENTO  DURACAG Dgxﬁﬁ” 1.30= uma hora e 30 minutos).

O forno funciona continuamente até a intervencdo manual do usuario:

FASE 1 -> ajuste o pardametro em “INF” (infinito). A temperatura depende
do parametro definido com o parametro dedicado (consulte a se¢do seguinte).
FASE 2..9 -> ajuste o pardmetro em “HLD” (HOLD). A temperatura é mantida a
70°C, modificavel.

@ MAIS INFORMACOES INF”/”HOLD” (Funcionamento continuo)
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E CONFIGURAR A TEMPERATURA DE COZIMENTO

‘PAU” 4=(=] O°C -?260°C7

FORNO EM TEMPER. DURACION
PAUSA MINIMA MAXIMA

@ Pressione a tecla

© acende-se o led “TEMPERATURA”.

@Pressione as teclas B até

ajustar a temperatura desejada.

Para obter um atraso no acio-
@ namento do forno ou um pe-

riodo de paragem do forno
(Util para a fermentacgao) ajuste “PAU”
(PAUSA) no parametro “temperatura
de cozimento” e a duragdo da pausa
com o parametro “duragdo de cozi-
mento” (veja a se¢ao anterior).

“oFF” -» 20% - 40 - 60 - 80 - 100%
SEM UMIDADE MINIMA » MAXIMA UMIDADE

@ Pressione a tecla

@ acende-se o led “UMIDADE".

@ Pressione as teclas B até

ajustar o percentual de umidade
na camara desejado.

A ativagido da variavel vapor STEAM.

Plus e suas varias combinacdes com
a temperatura permite realizar tipos
diferentes de cozimento:

» Cozimento a vapor (s vapor);

» Cozimento misto convecg¢ao - vapor
(ar + vapor). O parametro UMIDADE
é facultativo, se este parametro néo
for configurado o forno cozinha por
“CONVECCAO”.

CONFIGURAR A VELOCIDADE DOS FLUXOS DE AR [(AIR.Plus)
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@ Pressione a tecla ;

® acende-se o led “VELOCIDA-
DE DO AR”.

© Pressione as teclas E] ate

ajustar a velocidade desejada.

Velocidade 1: lenta
Velocidade 2: veloz




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

Um cozimento nao requer necessa-
riamente a utilizacdo das trés FASES
disponiveis: por isso, ajuste apenas as
necessarias.

Para ajustar a FASE 2:

© press Z)
pressione a tecla | 4

se acende o led “2”.

A seguir ajuste os varios parametros (duragao, temperatura, etc.) como descrito nas
segdes anteriores. Se necessario, proceda da mesma forma para selecionar e ajustar
a fase 3.

INICIAR O COZIMENTO/INTERROMPER O COZIMENTO/DESLIGAR O FORNO

Definidas as FASES desejadas:
pressione o botdo START/STOP
ara iniciar o ciclo de cocgao.

Acende-se o led “START/STOP” e

inicia uma fase de preaquecimento,
sinalizada pelo acendimento do led
“PRE"®,
Quando o forno atingir a temperatu-
ra de preaguecimento configurada, &
emitido um sinal sonoro. Apds ter co-
locado os alimentos na camara de
cocgdo e ter fechado a porta, inicia
automaticamente a primeira FASE
(STEP) de cozimento sinalizada pelo
acendimento do led “1" &,

No visor pisca a duragéo total do
ciclo de coccdo (duracdo FASE 1 +
duracdo FASE 2 + duracdo FASE 3) a
ser diminuido: no final da FASE 1 ini-
cia automaticamente a fase seguinte

O final do cozimento é sinalizado
pela emissdo de um sinal sonoro.
Para interromper antecipadamente
o ciclo de cocgao, é necessario man-
ter pressionada a tecla START/STOP
durante cerca de 2/3 segundos. Para
ativar o modo stand-by, mantenha
pressionada a tecla START/STOP
durante cerca de 6 segundos; para
continuar o ciclo, pressione nova-
mente a tecla START/STOP.
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ALTERAR OS PARAMETROS APOS TER INICIADO A COCCAO

Se, apos ter iniciado a cocgédo, for necessario alterar um parametro de co-
zimento (por exemplo, a duragdo ou a temperatura):
. STEP , N
(1) pressione a tecla até se acender o LED correspondente a FASE que
quer alterar;

(2) pressione varias vezes a tecla até acender o LED correspondente ao
parametro que quer alterar;

(3) pressione as teclas 8 até configurar o novo valor desejado; as
alteracdes terdo efeito imediato, sem necessidade de pressionar qual-
quer outra tecla.
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FUNCIONAMENTO PROGRAMADO

O funcionamento programado permite ao usuario salvar até 99 programas
(ciclos de coccao).

SALVAR OS PROGRAMAS DE COCCAO

Acessar ao menu de programacao

Entre no menu de programacao,
pressionando a tecla

Selecione a posi¢céo de P1 a P99
na qual deseja salvar o progra-
ma, pressionando diretamente
as teclas de P1 a P10 para sele-
cionar as primeiras 10 posicdes

ou usando as teclas B
para as posi¢cdes seguintes (de
P11 a P99).

A posicdo selecionada é indicada
no visor.

Ajustar os parametros de cozimento de um programa

Ajuste os parametros do programa, como explicado detalhadamente no
capitulo “Funcionamento manual”.
Salvar o programa definido

Mantenha pressionado o botédo

até ouvir um “bip” longo.
gora o programa definido esta

guardado.
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ABRIR E INICIAR UM PROGRAMA GUARDADO

de P1 até P10

PROGRAMAS DE P1 a P10 (pro-
gramas de acesso rapido):
mantenha pressionada a tecla
correspondente ao programa de-
sejado durante, pelo menos, 2/3
segundos; o programa inicia dire-
tamente sem pressionar qualquer
outra tecla.

PROGRAMAS DE P11 a P99:
(1) pressione a tecla

(2) pressione as teclasB ate

aparecer no visor o programa

que guer usar.

inicie-o, pressionando a tecla

START/STOP.
O final do cozimento é sinaliza-
do pela emissdo de um sinal so-
noro. Para interromper anteci-
padamente o ciclo de coccgéao, é
necessario manter pressionada a
tecla START/STOP durante cer-
ca de 2/3 segundos.

ALTERAR OS PARAMETROS DE UM PROGRAMA JA DEFINIDO

Reajustar os
9 parametros
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@ Pressione a tecla [E]

® com os botoesE] . abra

Nno Visor o programa gue pre-
tende alterar.

Reajuste os paréametros do
programa, como explicado
detalhadamente no capitulo
“Funcionamento manual”.
Mantenha pressionado o bo-

téo até ouvir um “bip” lon-
go. Agora, 0s novos parame-
tros definidos est&do guardados.




BakerLux™ - CheflLux™

Manutencao

@ Qualquer opera¢dao de manu-

ten¢édo de rotina deve ser re-

alizada:

- apos ter desligado o equipamento
da alimentacgao elétrica e de agua;

- apos ter colocado o equipamento
de protecédo individual adequado
(por ex.: luvas, etc.).

Limpe diariamente o equipamento

para manter niveis de higiene ade-

quados e para evitar que o ago inoxi-
davel se estrague ou corroa.

Para a limpeza de qualquer compo-

nente ou acessério NAO utilize:

- detergentes abrasivos ou em po;

- detergentes agressivos ou corrosi-
vos (por ex.: acido cloridrico/mu-
ridtico ou sulfurico). Atengao! Nao
use essas substancias nem sequer
para limpar o suporte/chao debai-
X0 do equipamento;

- ferramentas abrasivas ou pontu-
das (ex.. esponjas abrasivas, ras-
padores, escovas de ago, etc.);

- jatos de agua.

SUPERFICIES EXTERNAS DE ACO, VE-
DAGCAO DA CAMARA DE COZIMENTO
Aguarde que as superficies este-
jam frias. Utilize exclusivamente um
pano macio umedecido com um
pouco de agua e sabdo. Enxague e
seque bem.

Como alternativa, use apenas deter-
gentes recomendados pela UNOX;
produtos de outro tipo podem
causar danos e, conseguentemen-
te, anular a garantia. Para seu uso
consulte as instrucdes do fabricante
dos detergentes.
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VIDRO INTERNO E EXTERNO DA PORTA
Espere que os vidros estejam frios.
Utilize exclusivamente um pano
macio umedecido com um pouco
de &gua e sabdo ou um detergente
especifico para vidros.

Enxague e seque bem.

Se for necessario realizar uma lim-
peza mais cuidadosa, é possivel
abrir o vidro interno seguindo as
instrucdes da figura.

SUPERFICIES DE PLASTICO E PAI-
NEL DE CONTROLE

Utilize exclusivamente um pano
muito macio e uma peguena quanti-
dade de produto para a limpeza de
superficies delicadas.

INTERIOR DA CAMARA DE COCCAO

Se a cdmara de cocg¢do nao
for limpa diariamente como
descrito abaixo, é possivel que as
gorduras ou os residuos alimentares
acumulados em seu interior se in-
cendeiem - perigo de incéndio!
Para a limpeza da camara de cozi-
mento, siga as instrugdes abaixo:
- ligue o forno e ajuste a temperatu-
ra a 55°C e o vapor a 100%;
- deixe funcionar o forno durante 10
minutos;
- aguarde gue as superficies figuem
frias e limpe com um pano Macio;
- enxague abundantemente para re-
mover os residuos.
Para facilitar a limpeza da cd&mara dos
fornos apoiados, remova os suportes
das grelhas laterais, como ilustrado
na figura: limpe-os com agua e sabao
ou detergentes especificos, evitando
a lavagem na lava-loucas.
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Para facilitar a lim-
@ peza interna da ca-
mara, a UNOX

recomenda sua du-
cha manual.

FORNOS DE CHAO




FORNOS
APOIADOS

Se o equipamento ndo estiver co-
nectado permanentemente a uma
rede de esgoto, apds a limpeza in-
terna da camara de cocg¢ao é ne-
cessario remover o elemento coni-
co que fecha o terminal de esgoto e
limpar eventuais residuos alimenta-
res (por ex.: migalhas, etc.).

No final volte a colocar o elemento
conico no alojamento.

@ SO PARA FORNOS A GAS

@ Se o equipamento evacuar os gases de combustdo através de
uma coifa, mande-o verificar obrigatoriamente por pessoal qua-

lificado com a frequéncia imposta pela legislagao do Pais de ins-
talacao. Exija documentag¢ao escrita da inspecao realizada.




COMUNICAGAO FORNO-USUARIO

Os modelos Dysasmeic Mostram no visor eventuais mensagens de alarme/

aviso relativas ao forno ou aos acessorios instalados.

- As mensagens de aviso (UF/UL/UC - WARNING) identificam situagcdes de
mau-funcionamento que, apesar de com fun¢des limitadas, permitem o fun-
cionamento do equipamento e dos acessorios.

- Se presentes varios WARNINGS (avisos), pressionando repetidamente a te-

cla consulta toda a lista até apaga-la; comutando com a tecla

entre OVEN e PROVER reaparece a lista.
As mensagens de alarme (AF/AL/AC - ALLARM) identificam situacdes que
impedem qualquer operacao do forno/dos acessdérios que devem ser colo-
cados em estado de STOP. Se as mensagens de alarme se referirem exclusi-
vamente aos acessorios ligados, é possivel utilizar o forno.

Se presentes varios ALARMES, pressionando varias vezes a tecla [E] con-
sulta toda a lista, que n&do pode ser apagada.

Visor | Descricao | Efeito I Resolucao do problema
FORNO
Foi detectado o su-
AFO1 | peraquecimento dos
Q motores
= Foi detectado o supe-
g AFO02 | raquecimento do ter-
. mostato de seguranca Contate o servico de
g - Forno bloqueado ) .
s Foi detectado um atendimento a clientes.
@ | AFO3 | erro nos dados lidos
5 pela sonda da camara
:’.‘ Comunicacao entre a
AF04 | placa de controle e de
poténcia interrompida
UFO01 | Foidetectado um erro | Possivel nao
no sistema de resfria- | funcionamento
mento dos compo- | da ventoinha de | Contate o servico de
) nentes eletrénicos resfriamento dos | atendimento a clientes.
r4 componentes
E eletronicos
; UFO02 | Foi medida uma tem- | Existe o risco de | Verifique se foram obser-
peratura excessiva na | danificar de for- | vadas as normas de monta-
placa de poténcia do | ma permanente a | gem previstas no manual de
forno placa de poténcia | instalagdo. Contate o servico
de atendimento a clientes.
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Visor Descricao Efeito Resolucao do problema

FERMENTADORA
& | ALO1 | Foi detectado um erro
¢ nos dados lidos pela
g sonda da camara de fer-
= mentagao Fermentadora Contate o servigo de aten-
;:’ ALO2 | Comunicacdo  entre bloqueada dimento a clientes.
% a placa de controle e
- a fermentadora inter-
< rompida
ULO1 | Foidetectado um erro | Possivel mau-fun-
nos dados lidos pela | cionamento do con- | Contate o servico de aten-
sonda de umidade trole de umidade da | dimento a clientes.
fermentadora
g ULO2 | Foi medida uma tem- | Existe o risco de | Verifique se foram observa-
= peratura excessiva na | danificar de for- | das as normas de montagem
E placa de poténcia da | ma permanente a | previstas no manual de ins-
< fermentadora placa de poténcia | talagdo. Contate o servi¢o de
2 atendimento a clientes.
ULO3 | Foi detectado um erro | Possivel mau-fun- | Contate o servigo de aten-
nos dados lidos pela se- | cionamento da dimento a clientes.
gunda sonda de tempe- | fermentadora
ratura da fermentadora
Visor | Descri¢cao | Efeito | Resolu¢ao do problema
COIFA
@ | Aco1 | Comunicagdo entre a | A coifa ndo funciona ) , )
= placa de controle e a Pressionando é possi-
< coifa interrompida vel apagar o alarme usando
i’ o forno sem coifa. Contate
= o servico de atendimento a
= clientes.
UCO1 | Foi detectado um erro | Possivel mau-fun- | Contate o servigo de atendi-
nos dados lidos pela | cionamento da mento a clientes.
primeira sonda da coifa | coifa
UC02 | Foi medida uma tempe- | Existe o risco de | Verifique se foram observa-
ratura excessiva na pla- | danificar de forma | das as normas de montagem
(0] ca de poténcia da coifa | permanente a pla- | previstas no manual de insta-
z ca de poténcia lagio. Contate o servico de
E atendimento a clientes.
; UCO03 | Foi detectado um erro | Possivel mau-fun- | Contate o servico de atendi-
nos dados lidos pela se- | cionamento da mento a clientes.
gunda sonda da coifa coifa
UC04 | Foi detectado um | Possivel dano da | Verifique a ligagdo correta a
problema na diminui¢éo | coifa entrada de dgua da coifa
da temperatura dos fu-
mos da coifa
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PERIODOS DE INATIVIDADE

Durante os periodos de inatividade cumpra as seguintes precaugodes:
- desligue o equipamento da alimentagdo elétrica, da dgua e do gas
( SOMENTE NOS FORNOS A GAS);
- depreferéncia, passe em todas as superficies de agco inoxidavel um pano
macio umedecido com 6leo de vaselina;
Na primeira reutilizacao:
- faca uma limpeza completa do equipamento e dos acessorios (veja o cap.
Manuten¢ao na pag. 55);
- volte a conectar o equipamento a alimentagao elétrica, da dgua e do gas
( SOMENTE NOS FORNOS A GAS);
- submeta o equipamento a um controle antes de o reutilizar.
@ Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encontra em condi¢oes de
utilizacdo e seguranga perfeitas, submeté-lo, pelo menos uma vez por ano,
a manutengio e controle por parte de um centro de assisténcia autorizado.

ELIMINACAO NO FINAL DA VIDA UTIL

Nos termos do art. 13 do Decreto-Lei n.2 49 de 2014 “Aplicagdo da Diretiva
REEE 2012/19/EU sobre os residuos de equipamentos elétricos e eletrénicos”.
O simbolo do caixote do lixo barrado com uma barra indica que o
E produto foi colocado no mercado depois de sabado, 13 de agosto
de 2005 e no final de sua vida util ndo deve ser misturado com os
outros residuos, mas deve ser tratado separadamente.
Todos os equipamentos sao fabricados com materiais metalicos recicla-
veis (aco inoxidavel, ferro, aluminio, chapa zincada, cobre, etc.) com uma
percentagem superior a 90% do peso. Torne o aparelho inutilizavel para o
tratamento, removendo o cabo de alimentacdo e qualquer dispositivo de
fechamento dos compartimentos ou cavidades (se presentes). E necessa-
rio dedicar atenc&o a gestdo desse produto em seu final de vida, reduzin-
do o impacto negativo no meio ambiente e melhorando a eficacia de uso
dos recursos, aplicando os principios de “guem polui paga”, prevencgao,
preparagédo para a reutilizagao, reciclagem e recuperacgado. Recorda-se que
a eliminacd&o criminosa ou incorreta do produto implica a aplicacdo das
sangdes previstas na atual legislag&o vigente.
Informacgoes sobre a eliminagdo em Itdlia
Em Italia os equipamentos REEE tém de ser entregues:
- nos Centros de Coleta (também chamados ilhas ecoldgicas ou plataformas ecoldgicas);
- ao revendedor onde comprou um equipamento novo, que tem a obriga-
¢&o de recebé-los gratuitamente (retirada “um por um”).
Informacgoes sobre a eliminagdo em paises da unido europeia
A Diretiva comunitaria sobre os equipamentos REEE foi transposta de for-
ma diferente por cada pais, por isso, se desejar eliminar esse equipamento,
sugerimos que contate as autoridades locais ou o revendedor para saber o
método correto de tratamento.
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BakerLux™ - ChefLux™

Assisténcia pos-venda

No caso de avaria, desligue o equipamento da alimentag¢&o elétrica e da

agua e consulte as solugdes proposta
/ N -
XB813G

L T
CIOWECAT 150 WTWDGE Ts 042013 Bokertume

- B
0 oo wrsos

35010 Cadoneghe (PD) ltaly

s na “Tabela E”.

Se a solucado ndo estiver presente na
tabela, contate um centro de assis-
téncia técnica autorizado pela
UNOX comunicando:

- a data de compra;

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

- (somente para mod. Dyseassic)
eventuais mensagens de alarme mos-
tradas no visor (veja o cap. “Comuni-
cacao forno-usuario” na pag. 58).

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

Tel +39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555

info@unox.com www.unox.com
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Tabela E

Avaria Possivel causa Possivel solu¢ao Resolug¢ao
do problema
O forno esta comple- | - Falta a energia elétrica. | - Verifique a ligagdo
tamente desligado. - Equipamento avariado. arede elétrica.
N&do €& produzido |- Entrada de agua |- Abra aentrada de
vapor na camara de | fechada. agua.
cozimento. - Ligacao a rede de |- Verifique a ligacao
agua ou ao depdsito | aredededguaou
realizada de forma| ao depdsito.
incorreta.
- Falta de agua no de- | - Coloque agua no
posito (no caso de| depdsito.
abastecimento  de Contate
4agua de depdsito). o servico
- Filtro de entrada de | - Limpe o filtro de aten-
agua obstruido com dimento a
clientes.

impurezas.

Depois de ajustar o
tempo e ter pressio-
nado a tecla START /
STOP o forno nao liga.

Porta aberta ou fecha-
da de forma incorreta.

Verifique o fecho da
porta.

Com a porta fecha-
da sai agua pela ve-
dacao.

- Vedac3do suja.

- Vedacao danificada.
- Mecanismo do puxa-
dor solto.

- Limpe a vedacao
com um  pano
Umido.

- Contate um técni-
co qualificado para
O reparo.

GARANTIA

A instalacdo do produto UNOX deve ser feita por um Centro de Assisténcia autorizado
UNOX. A data de instalacdo e o modelo do aparelho devem ser documentados pelo
comprador final por meio de uma confirmacgao escrita ou uma fatura de instalacao
emitida pelo revendedor ou pelo Centro de Assisténcia autorizado UNOX, sob pena a
anulacao da garantia; A garantia UNOX prevé o reconhecimento de todas as avarias
objetivamente provocadas por defeitos de origem devidos a uma ma producio. Estao
excluidos os defeitos e danos derivados do transporte, armazenamento inadequado
ou manutenc¢do do bem ou uso errado do produto, de instalacdo ndo conforme as es-
pecificagdes técnicas fornecidas pela Unox e provocadas pelo ambiente de utilizagéo,
como, por exemplo, a utilizagcdo de agua suja e agressiva, de gas de péssima qualida-
de ou de corrente com poténcia ou tensio inadequadas. Esta excluido da garantia
qualguer dano devido a sobretensao, bem como devido a adulteracdes por parte de
pessoas hao autorizadas ou ndo competentes. O direito a garantia € anulado no caso
de danos e maus funcionamentos causados por incrustacdes de calcario no apare-
lho. Também estdo excluidos da garantia os componentes de consumo, tais como:
vedacodes, lampadas, vidros, pecas estéticas do equipamentos e consumiveis apods a
utilizacdo. O direito aos servicos de garantia € anulado no caso de danos causados por
uma instalacdo imperfeita ou ndo realizada por um Centro de Assisténcia autorizado.
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CERTIFICA(,Ef)ES CE
DECLARACAO DE CONFORMIDADE PARA EQUIPAMENTOS ELETRICOS

Fabricante: UNOX S.p.A.
Endereco: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padua, Italia

Declara sob a propria responsabilidade que o produto:
ChefLux™ ¢ BakerLux™

Para os fornos elétricos e a gas:

estd em conformidade com a Diretiva Maguinas 2006/42/CE nos termos
das normas:

-EN 60335-1: 2012 + ATl: 2014
-EN 60335-2-42: 2003 + AT: 2008 + AT:2012
-EN62233: 2008

estd em conformidade com a Diretiva Compatibilidade Eletromagnética
EMC 2004/108/EU até 20/04/2016 e a diretiva 2014/30/EU depois de
20/04/2016 nos termos das normas:

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

-EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008
-EN 61000-3-2: 2006 + Al: 2009 + A2: 2009
-EN 61000-3-3: 2013

-EN 61000-3-11: 2000

-EN 61000-3-12: 2011

-EN 61000-6-2: 2005

-EN 61000-6-3: 2007 + Al: 2011

Somente para os fornos a gas:
estd em conformidade com a Diretiva Maquinas 2006/42/CE nos termos das normas:
-EN60335-2-102: 2006 + Al: 2010

estd em conformidade com a Diretiva Aparelhos a Gas 2009/142/CE nos
termos das normas:

-EN 203-1: 2014
-EN 203-2-2: 2006
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Actirace

COMERCIO INTERNACIONAL LDA
Activonos o sen negsciol

Rua dos Uirios, Arm. 5B+« 2860-274 Alhos Vedros

Apartado 166 » 2B861-8039 Maoita PORTUGAL
TIf: 4351 210 138 889 * Fax: +351 210 125 297
geral@actipage. pt » www.actipage.pt
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subject totechnical changes.
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Tel-+39 049 86.57 511 - Fax: +39 049 86.57.555
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