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MANUAL DE UTILIZACAO



Prezado Cliente,
obrigado por ter escolhido um forno da linha BAKERLUX SHOP.Pro™.

Esses fornos sdo o resultado da pesquisa continua Unox, que garante um tamanho reduzido combinado
com desempenhos excelentes e um gerenciamento extraordinario do cozimento em qualguer condicdo de
utilizacdo e de carga.

Os fornos BAKERLUX SHOP.Pro™ utilizam as melhores tecnologias patenteadas pela UNOX, nascidas da
colaboracdo com os chefs e as instituicdes de pesquisa mais avancadas no mundo.
A vasta gama de acessorios disponiveis fazem deles uma ferramenta extremamente versatil e tornam ainda

mais simples o trabalho na cozinha.
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BAKERLUX SHOP.Pro™

Normas de seguranca para a utilizacao

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

- As crian¢as nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e a manutencdo destinada a ser realizada pelo
usuario nao pode ser realizada por crian¢as, sem vigilancia.

- As crian¢cas devem ser mantidas sob vigilancia para garantir gue ndo brincam com o aparelho.

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

- Se 0 equipamento nao funcionar ou notar altera¢cdes funcionais ou estruturais, desligue-o da eletricidade
e da dgua e contate um centro de assisténcia autorizado pela UNOX, sem o tentar reparar sozinho. Para
o eventual reparo exija a utilizacado de pecas de reposicdo originais UNOX.

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

- Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encontra em condi¢cdes de utilizacdo e seguranca per-
feitas, submeté-lo, pelo menos uma vez por ano, a manutencdo e controle por parte de um centro de
assisténcia autorizado.

- Para a navegacao e a definicdo dos parametros use unicamente os dedos, secos e limpos evitando a uti-
lizacado de ferramentas como garfos, conchas, etc.

PERIGO DE QUEIMADURAS E FERIMENTOS!

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

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

- Para movimentar recipientes, acessérios e outros objetos dentro da camara de cozimento, use sempre
vestuario térmico de protecao adequado para o uso em gquestdo.

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

- Ndo remova, nem toque no carter de protecdo dos ventiladores, nos ventiladores e nas resisténcias du-
rante o funcionamento e até o resfriamento completo.

- O circuito de dgua do forno, que comec¢a com a unido de 3/4”, com integrada uma valvula de ndo-retorno,
e inclui todos os tubos e acessorios depois do mesmo, ndo deve ser adulterado por motivo algum, porque
isso pode provocar danos, ferimentos ou acidentes mortais.

PERIGO DE INCENDIO!

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

- N&o coloque fontes de calor (por ex.: grelhadores, fritadeiras, etc.), substancias facilmente inflamaveis ou
combustiveis perto do aparelho (ex.: diesel, gasolina, garrafas de bebidas alcodlicas, etc.).

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

- Mantenha a camara de cozimento sempre limpa, realizando uma limpeza diaria apods cada cozimento: as
gorduras ou os residuos alimentares, se ndo removidos de seu interior, podem se incendiar!

PERIGO DE CHOQUE ELETRICO

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

*Para mais informagdes, consulte o sitio www.unox.com na se¢do Garantia
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BAKERLUX SHOP.Pro™

Indicacdes gerais de utilizacao

Antes de usar o equipamento, leia com aten¢ao o capitulo “Normas de seguranca para a utilizacao”

- Quando utilizar o equipamento pela primeira vez, limpe cuidadosamente toda a camara do forno e os
acessorios (veja a pag. 16); deixe-o funcionar vazio e na temperatura maxima durante cerca de 1 hora,
para eliminar eventuais cheiros desagradaveis causados por gorduras de prote¢ao utilizadas na fabrica.

- Se o aparelho ficar ligado durante mais de 15 minutos sem selecionar um modo de funcionamento, se ativa
automaticamente a fung¢do de standby para reduzir o consumo de energia. Para sair do modo STANDBY
basta tocar no botao START/STOP.

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

- Em caso de falta de energia ou desligamento da maquina, ao voltar a liga-la o equipamento continua o
programa em execu¢ao. A duragao de cozimento pode ser prolongada no maximo de 2 minutos.

- @ Por motivos de seguranca, se recomenda NAO 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 uma altura
de 160 cm.

CONSELHOS DE COZIMENTO/FERMENTAGCAO

- Utilize bandejas e grelhas UNOX, tentando colocar de maneira uniforme os alimentos sobre as mesmas,
evitando sobrepor os alimentos ou sobrecarrega-las.

- Evite salgar os alimentos dentro da camara de cozimento. Se ndo o puder evitar, realize no menor tempo
possivel a limpeza do forno.

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

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

- Durante o cozimento, abra a porta o menos possivel.

- Tente colocar de maneira uniforme os alimentos sobre as bandejas, evitando sobrepor os alimentos ou
sobrecarrega-las (maximo 10 kg por bandeja). Distribua as bandejas de maneira uniforme em toda a altura
da camara de cozimento, respeitando o nimero maximo indicado para cada equipamento.

- Siga sempre as instrucdes de carregamento do forno que possui.

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

- Para evitar a ebulicdo, nao utilize recipientes cheios de liquidos ou alimentos que se derretem com o calor,
em guantidade superior aquela que pode facilmente ser mantida sob controle.

Para a navegacao e a definicdo dos parametros use unicamente os dedos, secos e limpos evitando a utilizagao
de ferramentas como garfos, conchas, etc.




BAKERLUX SHOP.Pro™

Uso: painel de controle

Modelo
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Selecionar o forno Selecionar a fermentadora

Nos modelos "LED" & possivel controlar o forno e uma fermentadora ligada ao mesmo, usando um
Unico painel de controle.

Quando quiser utilizar o forno, toque no icone da esquerda "SELECIONAR O FORNQ", para utilizar a
fermentadora togque no icone da direita, "SELECIONAR A FERMENTADORA".

Depois continue o uso normal.
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BAKERLUX SHOP.Pro™

Uso: algumas nocodes

COZIMENTOS MANUAIS E AUTOMATICOS

O forno que adquiriu permite efetuar cozimentos manuais ou automaticos.

Nos cozimentos manuais, o usuario, dependendo de sua experiéncia, deve definir os parametros de
cozimento abaixo para uma ou mais fases de cozimento (até trés no maximo):

@ durac¢ao do cozimento (em horas.minutos);
E temperatura na camara (°C);
%\g emissdo de umidade (sé nos fornos versado LED);

(%’Ap velocidade dos ventiladores (s6 nos fornos versao LED).

Nos cozimentos automaticos, sdo utilizadas receitas predefinidas pelo fabricante ou guardadas pelo usuario
depois de as ter definido manualmente.
O forno pode conter até 99 receitas (de P1a P29).

O QUE SAO AS FASES DE COZIMENTO

Cada cozimento manual € composto por um preaquecimento inicial (“PRE” - facultativo, mas sempre
recomendado) e por fases de cozimento (de 1 no minimo a 3 no maximo), cada uma caraterizada por
parametros de cozimento diferentes. Definir varias fases de cozimento em vez de somente uma, permite um
equilibrio correto entre a temperatura, a duracdo de cozimento e a umidade: isso se traduz em resultados

melhores.

PREHEATING STEP1 STEP 2 STEP 3
@ o130 @ 00.30 @ 00.30

I 150°C | 180°C | 200°C | 150°C
W +60% W +20% W +20%
& 50% & 100% & 50%

Para poder iniciar um cozimento, precisa ser definida pelo menos uma FASE.

Um cozimento ndo requer necessariamente a utilizacdo de todas as FASES: defina apenas as que
servirem.

A passagem de uma FASE de cozimento a seguinte é gerida automaticamente pelo equipamento.

COMO DEFINIR OS VALORES
Modelo GO Modelo LED

Os valores se definem:

BAKERLUX SHOPRPro" BAKERLUX SHOPRPro" @ pressionando 0s botdes "+" e "-"
até atingir o valor desejado;

@ utilizando a func¢ao "scroll”, ou seja,
deslizando o dedo sobre a barra
(vers. GO) ou sobre o visor (vers.
LED): nesse caso o avanc¢o é mais
rapido.




BAKERLUX SHOP.Pro™

Cozimentos manuais

Nos cozimentos manuais, 0 usuario, dependendo de sua experiéncia, deve definir os parametros de
cozimento abaixo para uma ou mais fases de cozimento (até trés no maximo):

durac¢ao do cozimento (em horas.minutos);

ﬂ temperatura na camara de cozimento (°C);
&\g// emissao de umidade (s6 nos fornos versao LED);

velocidade dos ventiladores (s6 nos fornos versdo LED).

Depois de ter definido os parametros de cozimento (duracao, temperatura, etc.) & possivel iniciar diretamente
o cozimento ou salvar a receita definida: dessa forma é possivel reutiliza-la mais tarde, quando quiser, sem
ter gue redefinir os parametros de cada vez.

PROCEDIMENTO GUIADO DE UTILIZAGAO (VERS. GO)

___________________________________________

DEFINIR O PREAQUECIMENTO (FACUL-
TATIVO)

(1) Selecione o icone "PRE" se desejar defi-
nir um preaguecimento.

BAKERLUX SHORPro” BAKERLUX SHORPro™

@ Defina o valor de temperatura deseja-
do para o preaguecimento (aconselha-
se uma temperatura pelo menos 30°C
superior a prevista para o cozimento).

DEFINIR OS PARAMETROS DE COZIMENTO

@ Selecione o icone "1": agora é possivel
definir os parametros da FASE de co-
zimento "1".

@ mais informacoes sobre as fases de
cozimento: veja a pag. 7

@ Selecione o icone "RELOGIO" para defi-
nir a dura¢ao do cozimento.

@ Defina o valor desejado em horas.mi-
nutos (no exemplo: uma hora e trinta
minutos).

@@ Com a mesma modalidade usada
para definir a duracao, introduza o va- | repita estas operacdes para i
lor de | definir as FASES 2 e 3 (se Reee(® |

X | necessarias)
E temperatura na camara )

(de ...a...°C);

@ DEFINIR AS FASES SEGUINTES (FACUL-
TATIVO)
Se necessario, repita as operacdes a partir
do ponto @ até o ponto @ para definir as
FASES de cozimento "2" e "3".
Atenc¢ao, no ponto @ toque no icone "2"
para definir a FASE "2" e no icone "3" para
definir a FASE "3".




INICIAR/SALVAR O COZIMENTO

@ COZIMENTO EM EXECUCAO!!

BAKERLUX SH re” BAKERLUX SHORPre"

Depois de ter definido os parametros de co-

zimento (duracdo e temperatura) é possivel:

- iniciar diretamente o cozimento: os para-
metros definidos, terminado o cozimen-
to, NAO serdo salvados;

- salvar o cozimento definido e depois inici-
a-lo: terminado o cozimento, os parame-
tros definidos serdo salvados, dessa forma
€ possivel reutilizar a receita mais tarde,
quando quiser, sem ter que redefinir os pa-
rametros de cada vez.

Iniciar diretamente o cozimento

BAKERLUX SHORPre BAKERLUX SHORPra" BAKERLUX SHORPro"

@ Togue no icone “START/STOP”: 0 cozimen-
to comeca com os parametros definidos
e todos os leds vermelhos das posi¢cdes
se apagam.

Salvar o cozimento e inicia-lo

Se desejar salvar a receita antes de ini-
ciar, procure uma posicao livre obser-
vando os leds:
posicao livre: led apagado (por ex. P7)
posicdo ocupada: led aceso (por ex. de Pl a
P6), escolhendo-o ird substituir a receita ja
presente eliminando-a de forma irreversivel.
Nota: para selecionar as posicdes de PI2 a LSS LD ST R
P99, pressione P12 durante 5 seg. (comega a
piscar), pressione varias vezes o botdo “+” até
aparecer no visor a posicdo desejada, pressio-
ne-a durante 5 seg. para salvar a receita.

Pressione o botdao escolhido durante 5
segundos: se ouve um sinal sonoro, ago-
ra o cozimento esta salvado.

Pressione o icone "START/STOP" para co-
mecar o cozimento.

@ Se o cozimento incluir o preaguecimen-
to, o forno comeca a aquecer a camara para que atinja a temperatura definida (no exemplo 192°C).
Nessa fase NAO introduza os alimentos no forno.

@ No final do preaquecimento o forno emite um sinal sonoro e a luz led do forno pisca: € o momento
de enfornar os alimentos. Quando fechar a porta do forno, inicia automaticamente a FASE 1 de
acordo com os parametros definidos.

@ Durante o cozimento sdao exibidos no visor os parametros definidos, tocando no icone apropriado:
@ mostra a duragdo de cozimento definida, alternada ao tempo que falta para terminar o cozimento;

f mostra a temperatura definida na camara, alternada a atual.

Os parametros definidos podem ser alterados a qualquer momento, fazendo como explicado na pagi-
na anterior (pontos de @ a @). O cozimento termina no final do tempo definido; se desejar antecipar
o final, pressione demoradamente o bot&o "START/STOP".

FINAL DO COZIMENTO

No final do cozimento o forno emite um sinal sonoro e a luz led do forno pisca: os alimentos estao
prontos. Quando a porta é aberta se apaga a luz.




PROCEDIMENTO GUIADO DE UTILIZAGCAO (VERS. LED)

SELECIONAR O EQUIPAMENTO

@ Selecione o icone "FORNQ": agora o pai-
nel de controle estd habilitado para
usar esse equipamento.

DEFINIR O PREAQUECIMENTO (FACUL-
TATIVO)

(2) Selecione o icone "PRE" se desejar defi-
nir um preaguecimento.

@ Defina o valor de temperatura desejado
para o preaguecimento (aconselha-se
uma temperatura pelo menos 30°C su-
perior a prevista para o cozimento).

@ DEFINIR OS PARAMETROS DE COZIMENTO

@ Selecione o icone "1": agora & possivel
definir os parametros da FASE de co-
zimento "1".

(5) Selecione o icone "RELOGIO" para definir
a duragao do cozimento.

@ Defina o valor desejado em horas.mi-
nutos (no exemplo: uma hora e trinta
minutos).

@@ Com a mesma modalidade usada
para definir a duracao, introduza os

valores de:
E temperatura na camara
(de ...a...°0);

w\\ﬂ emissao de umidade
(de.... a.... com saltos de 20);

=3, Velocidade dos ventiladores (I
velocidade reduzida; 2: veloci-
dade maxima).

DEFINIR AS FASES SEGUINTES (FACUL-
TATIVO)

Se necessario, repita as operacdes a partir
do ponto @ até o ponto @ para definir as
FASES de cozimento "2" e "3".

Atenc¢ao, no ponto @ togue no icone "2"
para definir a FASE "2" e no icone "3" para
definir a FASE "3".

BAKERLUX SHORPro”

BAKERLUX SHORPro”

' repita estas operagdes para

| definir as FASES 2 e 3 (se @Deee( |
| necessarias) i
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@ INICIAR/SALVAR O COZIMENTO

Depois de ter definido os parametros de co-
zimento (duracao, temperatura, etc.) é pos-
sivel:

- iniciar diretamente o cozimento: os para-
metros definidos, terminado o cozimento,
NAO ser&o salvados;

- salvar o cozimento definido e depois ini-
cia-lo: terminado o cozimento, os para-
metros definidos serdo salvados, dessa
forma é possivel reutilizar a receita mais
tarde, guando quiser, sem ter que redefi-
nir os parametros de cada vez.

BAKERLUX SHORPre”

BAKERLUX SHORAPre BAKERLUX SHORPre"

Iniciar diretamente o cozimento

Toque no icone “START/STOP”: 0 cozimen-
to comeca com os parametros definidos
e todos os leds vermelhos das posicdes
se apagam.

Salvar o cozimento e inicia-lo

Se desejar salvar a receita antes de ini-
ciar, procure uma posicao livre obser-
vando os leds:
posicao livre: led apagado (por ex. P7)
posicdo ocupada: led aceso (por ex. de Pl a
P6), escolhendo-o ird substituir a receita ja
presente eliminando-a de forma irreversivel.
Nota: para selecionar as posicdes de P12 a
P99, pressione P12 durante 5 seg. (comega a +
piscar), pressione varias vezes o botdo “+” até
aparecer no visor a posicao desejada, pressio-
ne-a durante 5 seg. para salvar a receita.

Pressione o botdo escolhido durante 5
segundos: se ouve um sinal sonoro, agora
0 cozimento esta salvado.

Pressione o icone "START/STOP" para co-
mecgar o cozimento.

BAKERLUX SHORPre™ BAKERLUX SHORPre”

3

@ COZIMENTO EM EXECUCAO!I!

@ Se o cozimento incluir o preaguecimento, o forno comec¢a a aquecer a camara para que atinja a
temperatura definida (no exemplo 192°C). Nessa fase NAO introduza os alimentos no forno.

@ No final do preaquecimento o forno emite um sinal sonoro e a luz led do forno pisca: € o momento
de enfornar os alimentos. Quando fechar a porta do forno, inicia automaticamente a FASE 1 de
acordo com os parametros definidos.

@ Durante o cozimento sao exibidos no visor os parametros definidos, tocando no icone apropriado:

@ mostra a dura¢do de cozimento definida, alternada ao tempo que falta para terminar o cozimento;

E mostra a temperatura definida na camara, alternada a atual;

&\g mostra a emissao de umidade definida;

@Z@ mostra a velocidade dos ventiladores definida.

Os parametros definidos podem ser alterados a qualquer momento, fazendo como explicado na pagi-
na anterior (pontos de @ a @). O cozimento termina no final do tempo definido; se desejar antecipar
o final, pressione demoradamente o botdo "START/STOP".

@ FINAL DO COZIMENTO

No final do cozimento o forno emite um sinal sonoro e a luz led do forno pisca: os alimentos estao

prontos. Quando a porta é aberta se apaga a luz.
n




BAKERLUX SHOP.Pro™

Cozimentos automaticos

Nos cozimentos automaticos, sdo utilizadas receitas predefinidas pelo fabricante (se presentes) ou
guardadas pelo usuario depois de as ter definido manualmente (veja paginas anteriores).
O forno pode conter até 99 receitas (de P1a P29).

Para voltar ao modo "cozimento manual”,
depois de ter pressionado um botdo qualguer
"P" tem de pressionar o mesmo botdo; por
exemplo, se pressionar P1 entra no modo
"cozimento automatico”, se voltar a pressionar
P1 volta ao modo "cozimento manual”.

BAKERLUX SHORPre™ BAKERLUX SHORPre"

2 3

ABRIR UMA RECEITA DA MEMORIA

@ Pressione o botao apropriado (para acessar
as posigcdes de P13 a P99, selecione a posigao
P12 e avance com o botdo "+"): o led corres-
pondente comeca a piscar.

Togue no icone “START/STOP”: o cozimento
comeca com 0s parametros definidos e to-
dos os leds vermelhos das posicdes se apa-

gam.
Consulte a sec¢do "Cozimento manual” cap. BAKERLUX SHORPre" BAKERLUX SHORPre"
"Cozimento em execucao!!!” e "Final do co- : ) o
zimento".

=)

o/

Recomenda-se que utilize a tabela abaixo
para encontrar a receita desejada com mais
facilidade.

PRE FASE 1
Pos.| Nome da receita @

ey
2
<)
<k
S
&
S
33
e
&
<h
L

P1
P2
P3
P4
P5
P6
P7
P8
P9
P10
P11
P12
P13
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MODIFICAR UMA ;
RECEITA NA MEMORIA Modelo GO

BAKERLUX SHORPrg" _UX SHORPro BAKERLUX SHOPPro" BAKERLUX SHORPrg"

@ Pressione o botao correspon-

dente ao programa que deseja
alterar (no exemplo P7): o led
comega a piscar.
Nota: para selecionar as posi-
¢coes de P12 a P99, pressione P12
(comeca a piscar), pressione va-
rias vezes o botdo “+” até apare-
cer no visor a posicdo desejada,
pressione-a durante 5 seg. para
salvar a receita.

@ Selecione a fase gue deseja
alterar (no exemplo a FASE
"").

@ Selecione o parametro que [ PR 2 PRE
deseja alterar (no exemplo a
temperatura).

Introduza o novo valor (no
exemplo a temperatura é au-
mentada de 180°C a 200°C).

A SHORPro BAKERLUX SHORPre" BAKERLUX SHORPre”

Nesse momento é possivel:

@ substituir o programa modi-
ficado: pressione durante 5
segundos o mesmo bot&o, por
ex. P7 (a receita ja presente é eliminada de forma irreversivel).

No exemplo:
P7: programa com temperatura 200°C (em vez de 180°C como definido anteriormente).

salvar um novo programa idéntico ao inicial (por ex. P7), excetuando as alteracdes realizadas (no exem-
plo a alteracdao da temperatura).
Pressione novamente durante 5 segundos o botdo correspondente a posicdo desejada (por ex. P8):se o
programa estiver destacado a vermelho significa que ja estd ocupado: escolhendo-o ira substituir a receita
ja presente, eliminando-a de forma irreversivel.
No exemplo:
P7: programa com temperatura 180°C
P8: programa idéntico a P7 a excecdo da temperatura da FASE 1 que foi aumentada para 200°C.

PRE FASE 1 FASE 2 FASE 3

Pos.| Nome da receita F @ E t\\\? @ @ E ttg @ @ E %g G
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BAKERLUX SHOP.Pro™

Usar a fermentadora (somente a vers. LED)

Seu equipamento BAKERLUX SHOP.Pro™ vers. LED esta preparado para controlar uma fermentadora da
mesma série, ligada ao mesmo.

SELECIONAR O EQUIPAMENTO

@ Selecione o botdo "FERMENTADORA": agora o
painel de controle esta habilitado para usar
esse equipamento.

DEFINIR OS PARAMETROS DE FERMEN-
TACAO

@ Selecione o botdo "RELOGIO" para definir a
duracao da fermentacgdo.

@ Defina o valor desejado em horas.minutos A— BAKERLUX SHORPre
(no exemplo: 5 horas e 30 minutos).

@ Selecione o botao "TEMPERATURA" para defi-
nir a temperatura da fermentacao.

@ Defina o valor desejado em °C (no exemplo:
50°C).

@ INICIAR A FERMENTACAO

(6) Toque no botao "START/STOP": a fermenta-
cao comeca com 0s parametros definidos.

EMISSAO DE UMIDADE

@ Se for necessaria umidade durante o pro-
cesso de fermentacdo, pressione o botao
"UMIDADE": & introduzido vapor até soltar o
botdo.

14



BAKERLUX SHOP.Pro™

INEI S

Os fornos mostram no visor eventuais mensagens de alarme/aviso relativas ao forno ou aos acessorios
instalados (somente a vers. LED).
As mensagens de aviso (WARNING) identificam situagcdes de mau-funcionamento que, apesar de com fun-
codes limitadas, permitem o funcionamento do equipamento/dos acessorios.

As mensagens de alarme (ALLARM) identificam situacdes que impedem qualquer operacao do aparelho/
dos acessorios gque devem ser colocados em estado de STOP.
Se as mensagens de alarme se referirem exclusivamente aos acessorios ligados, é possivel utilizar o forno.

ALARMES
Visor Descri¢ao Efeito Resolu¢dao do problema
AO1 Alarme térmico dos motores
AO2 Alarme termostato de | O forno para qualquer ciclo
seguranga de funcionamento e impede | Contate o servico de
AO3 Alarme sondas da camara \K/)izztrerlores definicdes no | atendimento a clientes.
704 Alarmg per_da dg
comunicacao coifa
Alarme sonda da camara Verifique o cabo de
AOQ7
fermentadora A fermentgdora para alimentacdo do equipamento,
- qualguer ciclo de L
Alarme presenca tensao ) ) seoproblema persistir,mesmo
AO8 funcionamento e impede X - }
fermentadora ) o apos a acao corretiva, contate
- - posteriores definicdes no : !
Alarme de comunicacao : o servico de atendimento a
AQO9 visor )
fermentadora clientes
AVISOS
Visor Descri¢ao Efeito Resolu¢ao do problema
Warning temperatura da
Uo1
placa do forno
Warning temperatura da
Uo7
placa da fermentadora
U3 Warning temperatura da O equipamento continua
placa da coifa funcionando, mas algumas Contate o  servico de
Ula Warning sonda temperatura | funcdes podem ser atendimento a clientes.
da placa da coifa desabilitadas
Warning presenca tensao
ui1s
fermentadora
Uie Warning comunicag¢ao




BAKERLUX SHOP.Pro™

Manutencao de rotina e pos-venda

@ Qualquer opera¢cao de manuten¢do de rotina deve ser realizada:
- apos ter desligado o equipamento da alimentac¢ao elétrica e de agua;
- apos ter colocado o equipamento de protec¢do individual adequado (por ex.: luvas, etc.).

Limpe diariamente a camara de cozimento, para manter niveis de higiene adequados e para evitar que o

aco inoxidavel dentro da camara de cozimento se estrague ou corroa.

Para a limpeza de qualguer componente ou acessério NAO utilize:

- detergentes abrasivos ou em pg;

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

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

- jatos de agua.

SUPERFICIES EXTERNAS DE AGCO, VEDAGAO DA CAMARA DE COZIMENTO

Aguarde que as superficies estejam frias.
Utilize exclusivamente um pano macio umedecido com um pouco de agua e sabao. Enxague e seque bem.

INTERIOR DA CAMARA DE COZIMENTO

@ Se a camara de cozimento ndo for limpa diariamente, é possivel que as gorduras ou os residuos
alimentares acumulados em seu interior se incendeiem - perigo de incéndio!

Limpe diariamente a camara de cozimento, para manter altos niveis de higiene, para manter o brilho
do aco e os desempenhos do equipamento ao longo do tempo. Além disso, as particulas de gordura
ou residuos alimenticios poderiam incendiar-se durante o cozimento provocando danos a pessoas e ao
equipamento. A limpeza deve ser feita sempre com a camara fria, utilizando um pano macio umedecido
com agua e sabdo. Termine com um enxague e uma secagem.

SUPERFICIES DE PLASTICO E PAINEL DE CONTROLE

Utilize exclusivamente um pano muito macio e uma pequena quantidade de produto para a limpeza de
superficies delicadas. Siga as indicagdes do fabricante do detergente.

VIDRO INTERNO E EXTERNO DA PORTA

Espere que os vidros estejam frios.

Utilize exclusivamente um pano macio umedecido com um pouco de agua e sabdo ou um detergente
especifico para vidros. Enxague e seque bem.

@ PARA FORNOS COM ABERTURA BASCULANTE: Durante as opera¢des de limpeza de rotina NAO
remova o vidro interno, risco de partir-se.
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ASSISTENCIA POS-VENDA

No caso de avaria, desligue o equipamento da alimentacao elétrica e da dgua e consulte as solucdes

propostas na tabela.

\\\“

Avaria

O forno esta
completamente
desligado.

P 240 122000 11125000 10415V PN 10600 Wa B

062017 aker Lax~

UNOX S.p.A.

Possivel causa

- Falta a energia elétrica.
- Equipamento avariado.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) ltaly
Tel. +39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com WwWwWw.unox.com

Dados do fabricante:

Possivel solugdao

Verifique a ligacao a rede
elétrica.

Nao é produzido vapor
na camara de cozimento.

- Entrada de agua
fechada.
- Ligagdo a rede de

dgua ou ao depdsito

realizada de forma
incorreta.
-Falta de agua no

depdsito (no caso de
abastecimento de agua
de depdsito).

- Filtro de entrada de
agua obstruido com
impurezas.

- Abra a entrada de agua.

- Verifigue a ligacdo a
rede de 4gua ou ao
depdsito.

- Coloque agua no
depdsito.

- Limpe o filtro.

Depois de definir o
tempo e ter pressionado
o botdo "START/STOP" O
forno ndo liga.

Porta aberta ou fechada
de forma incorreta.

Verifigue o fecho da
porta.

Com a porta fechada sai
agua pela vedacao.

- Vedacao suja.

- Vedacao danificada.

- Mecanismo do puxador
solto.

- Limpe a vedacdo com
um pano umido.

- Contate um técnico
qualificado para o
reparo.

| Se a solucdo nao estiver presente na tabela, contate um centro de
assisténcia técnica autorizado pela UNOX comunicando:
- a data de compra;
- 0s dados do equipamento presentes na placa de identificacao;
- eventuais mensagens de alarme mostradas no visor.

Resolu¢cao do problema

Contate o servico de
atendimento a clientes.

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




PERIODOS DE INATIVIDADE

Durante os periodos de inatividade cumpra as seguintes precaucodes:

- desligue o equipamento da alimentacao elétrica e de agua;

- de preferéncia, passe em todas as superficies de aco inoxidavel um pano macio umedecido com o6leo de
vaseling;

- mantenha a porta do equipamento ligeiramente aberta.

Na primeira reutilizacao:

faca uma limpeza completa do equipamento e dos acessorios (veja a pag. 16);

- volte a ligar o equipamento a alimentacao elétrica e de agua;

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

- volte a ligar o equipamento no minimo durante pelo menos 50 minutos, sem qualguer alimento dentro.

@ Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encontra em condi¢cdes de utilizacao e seguranca
perfeitas, submeté-lo, pelo menos uma vez por ano, a manutencao 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 “Aplicacdo da Diretiva REEE 2012/19/EU sobre os
residuos de equipamentos elétricos e eletréonicos”.
O simbolo do caixote do lixo barrado com uma barra indica gque o produto foi colocado no mercado
ﬁ depois de 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 sdo 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 fechamento dos compartimentos ou cavidades (se presentes).
E necessario dedicar atencdo a gestao desse produto em seu final de vida, reduzindo o impacto negativo
no meio ambiente e melhorando a eficacia de uso dos recursos, aplicando os principios de “quem polui
paga”, prevencao, preparacao para a reutilizacao, reciclagem e recuperacdo. Recorda-se gque a eliminagao
criminosa ou incorreta do produto implica a aplicacao das san¢des previstas na atual legislacao vigente.
Informacdes sobre a elimina¢do em Italia
Em Italia os equipamentos REEE tém de ser entregues:
- nos Centros de Coleta (também chamados ilhas ecoldgicas ou plataformas ecoldgicas);
- aorevendedoronde comprouum equipamentonovo,quetemaobrigacdo derecebé-lo gratuitamente
(retirada “um por um”).
Informacdes sobre a elimina¢cdo em paises da unido europeia
A Diretiva comunitaria sobre os equipamentos REEE foi transposta de forma diferente por cada pais, por
isso, se desejar eliminar esse equipamento, sugerimos gque contate as autoridades locais ou o revendedor
para saber o método correto de tratamento.

CERTIFICACOES

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

Endereco: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padua, Italia
Declara sob a propria responsabilidade gue o produto
BAKERLUX SHOP.Pro™

estd em conformidade com a Diretiva Maguinas 2006/42/CE nos termos das normas:
EN 60335-1: 2014 + A11:2014

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

EN62233: 2008

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

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

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

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

EN 61000-3-2: 2006 + Al: 2009 + A2: 2009

EN 61000-3-3: 2008

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 2011

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007
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INTERNATIONAL

UNOX S.p.A.

Via Majorana 22 / 35010 Cadoneghe (PD) Italy
Tel +39 049 8657511 / Fax +39 049 8657555

info@unox.com

INVENTIVE SIMPLIFICATION

EUROPE ASIA & AFRICA
ITALIA DEUTSCHLAND MALAYSIA & SINGAPORE U.A.E.
UNOX S.p.A. UNOX DEUTSCHLAND GmbH UNOX (ASIA) SDN. BHD UNOX MIDDLE EAST DMCC

E-mail: info@unox.it
Tel.: +39 049 86 57 511

CESKA REPUBLIKA

UNOX DISTRIBUTION s.r.0.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel.: +420 241940 000

POCCHS, NPUBAATUKA U CTPAHDI CHIM
UNOX POCCHSA

E-mail: info.ru@unox.com

Tel.: +7 (499) 702-00-14

ESPANA

UNOX PROFESIONAL ESPANA S.L.
E-mail: info.es@unox.com

Tel.: +34 900 82 89 43

SCANDINAVIAN COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unox.com
Tel.: +46 (0)768 716 422

UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.

E-mail: info@unoxuk.com
Tel.: +44 1252 851 522

PORTUGAL

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

E-mail: Info.de@unox.com
Tel.: +49 2951 98760

FRANCE, BELGIUM & LUXEMBOURG
UNOX FRANCE s.a.s.

E-mail: Info@unox.fr

Tel.: +33 4 78 17 35 39

OSTERREICH

UNOX OSTERREICH GmbH
E-mail: bestellung@unox.com
Tel. +43 800 880 963

HRVATSKA

UNOX CROATIA

E-mail: narudzbe@unox.com
Tel.: +39 049 86 57 538

TORKIYE

UNOX TURKEY Profesyonel Mutfak Ekip-
manlan Enddstri ve Ticaret Limited Sirketi
E-mail: info.tr@unox.com

Tel.: +90 530176 62 03

IRELAND

UNOX IRELAND

E-mall: Info.le@unox.com
Tel. +353 (0) 87 32 23218

BbATAPUA

UNOX BULGARIA

E-mail: info.bg@unox.com
Tel.: +359 88 23 13 378

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

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

PHILIPPINES

UNOX PHILIPPINES

E-mail: info.asla@unox.com
Tel.: +63 9173108084

cigtpls

UNOX KOREA CO. Ltd.

0| H|Y: info.asia@unox.com
3} +82 2 69410351

AMERICA & OCEANIA

E-mail: Info.uae@unox.com
Tel.: +971 55 426 3167

SOUTH AFRICA

UNOX SOUTH AFRICA
E-mail: info.sa@unox.com
Tel.: +27 845 05 52 35

INDONESIA

UNOX INDONESIA

E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +62 81908852999

i ARFNR

UNOX TRADING (SHANGHAI) CO. Ltd.
B4R info.china@unox.com
8% +86 2156907696

U.S.A. & CANADA

UNOX Inc.

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

MEXICO

UNOX MEXICO, S. DE R.L. DE CV.
E-mail: Info.mx@unox.com
Tel.: +52 1555 4314 180

BRAZIL

UNOX BRAZIL

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

COLOMBIA

UNOX COLOMBIA

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

AUSTRALIA

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

NEW ZEALAND

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

UNOX.COM | FOLLOW US ON
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