BAKERLUX SHOP.Pro™ Master

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™ Master

Normas de Seguranca

- 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
gualquer 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 criangas, sem vigilancia.

- As criancas 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 o equipamento nao funcionar ou notar alteragdes funcionais ou estruturais, desligue-o da eletricidade
e da 4gua e contate um centro de assisténcia autorizado pela UNOX, sem o tentar reparar sozinho. Para
o eventual reparo exija a utilizagcdo de pecas de reposicao originais UNOX.

- O ndo cumprimento dessas instru¢cdes 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.

PERIGO DE QUEIMADURAS E FERIMENTOS!

- Durante o cozimento e até o resfriamento de todas as partes do equipamento, preste atencao 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 questado.

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

- Ndo remova, nem toque no carter de protecado dos ven-
tiladores, nos ventiladores e nas resisténcias durante o
funcionamento e até o resfriamento completo.

- O circuito de agua do forno, gue comeca com a unido de
3/4”, com integrada uma valvula de nao-retorno, e inclui
todos os tubos e acessdérios depois do mesmo, nao deve
ser adulterado por motivo algum, porque isso pode pro-
vocar danos, ferimentos ou acidentes mortais.

- Se o vidro do equipamento estiver quebrado ou danifica-
do, peca a imediata substituicdo contatando um Centro
de Assisténcia Autorizado. Ndo usar o forno: risco do
vidro explodir!

PERIGO DE INCENDIO!

- Antes da utilizacao, certifique-se de que dentro da camara do equipamento ndo estao presentes objetos
nao conformes (por ex. manuais de instru¢cdes, sacos de plastico, etc.) ou residuos de detergentes; da
mesma forma certifigue-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 (por ex.: diesel, gasolina, garrafas de bebidas alcodlicas, etc.).

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

- Mantenha a camara de cozimento sempre limpa, realizando uma limpeza diaria apds cada cozimento: as
gorduras ou os residuos alimentares, se nao 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 anulacdo da garantia* e expde
a risco de danos e ferimentos, até mesmo mortais.

*para mais informacgdes, consulte o sitio www.unox.com na se¢do Garantia
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BAKERLUX SHOP.Pro™ Master

Indicacdes gerais de utilizacao

Antes de usar o equipamento, leia com aten¢do o capitulo “Normas de Seguranca”

- Quando utilizar o equipamento pela primeira vez, limpe cuidadosamente toda a camara do forno e os
acessorios (veja a pag. 54); deixe-o funcionar vazio e na temperatura maxima durante cerca de 1 hora,
para eliminar eventuais cheiros desagradaveis causados por gorduras de protecao utilizadas na fabrica.

- Se 0 aparelho ficar ligado durante mais de 15 minutos sem selecionar um modo de funcionamento, se ativa
automaticamente a funcao de standby para reduzir o consumo de energia. Para sair do modo STANDBY
basta tocar no botdo 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 execucdo. A duracdo 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

- 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.

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

- Recomenda-se preaguecer 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 niumero maximo indicado para cada equipamento.

- Siga sempre as instrugdes 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 utiliza-
¢ao de ferramentas como garfos, conchas, etc.




BAKERLUX SHOP.Pro™ Master

Utilizacao do forno
Permite efetuar um cozimento no qual o

n usuario tem de configurar manualmente os

parametros de cada cozimento (por ex. temperatu-
ra, duracao, etc.).

Mais informacoes na pag. 10

B MULTITIME
EEESl Nas cozinhas modernas ndo é rara a ne-

cessidade de cozinhar simultaneamente
produtos que requerem tempos de cozimento di-
ferentes com as mesmas condi¢cdes climatéricas
(temperatura, umidade, etc.): com o menu Multi.
time é possivel usar o forno com ciclo continuo e
definir até 10 timers que avisam guando cada ali-
mento esta pronto.

Mais informacgoes na pag. 27

PROGRAMS (PROGRAMAS)

Permite acessar uma lista de cozimentos

salvados anteriormente com o “MENU SET”.
@ Mais informacoes na pag. 27

SET

I READY.COOK

"l Permite abrir alguns programas predefini-
dos, de forma a iniciar rapidamente alguns
modos de cozimento.

Mais informagdes na pag. 28

B

CHEFUNOX

BUA Esse menu propde uma série de receitas
predefinidas pela UNOX: a certeza de um
resultado perfeito.

@ Mais informac¢des na pag. 29

@

DATA
|!|I_- Permite acessar o controle dos consumos e
dos dados HACCP.

@ Mais informagdes na pag. 31

Em caso de blackout & possivel
desbloquear a porta usando o botao
ao lado do forno




Definir os parametros do
usuario (data/hora, unidade de

medida, etc.)
cap. “Defini¢oes” na pag.

33

Voltar a tela principal

Voltar a pagina anterior

BAKERLUX SHOrR.Pre" MASTZ=R
000

® 3 M

I N
SET MULTITIME PROGRAMS

READY

"

< |
~

I
DDC STATS

I
READY.COOK CHEFUNOX

BAKERLUX

PROVER

MONDAY
23=10=2014

{2

START
STOP

+

Diminuir 0S valores [ —“—“S

O bot&o START STOP ativa/interrompe um cozimento

cap. °

‘Iniciar o cozimento” na pag. 14

Abrir a porta do forno

Esse forno permite
controlar, com um unico
painel de controle, também
a fermentadora conectada.
Para utilizar a fermentadora,
toque no icone inferior
(PROVER)

Aumentar os valores

conexao WI-FI conexao 3G
ativa ativa
conexao WI-FI conexao 3G
NAO ativa NAO ativa

conexao ethernet
NAO ativa

conexao ethernet
ativa




UIP (UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE)

A tecnologia "UIP", se selecionada, permite ao forno monitorar constan-
A | Ay o temente cada processo de preaguecimento e de cozimento.

— — — Gracas a esse controle continuo, o software que gere o forno, se neces-

sario, é capaz de fazer alteragdes as configuracdes do usuario de forma

completamente auténoma sem necessidade da intervencao do opera-

dor: tudo isto se traduz em um resultado de cozimento sempre perfeito.

] n
~&E Intelligent Performance

Fun¢des disponiveis:

SMART.Preheating

Regula automaticamente o tempo e a temperatura de preaguecimento
para garantir a maxima uniformidade de cozimento e eficiéncia energéti-
ca.

AUTO.Soft

Regula automaticamente a velocidade de subida de temperatura para
melhorar a uniformidade de cozimento no caso de cozimentos muito
delicados

ADAPTIVE.Cooking

Otimiza automaticamente todos os parametros do processo de cozi-
mento em funcdo da carga enfornada, do tempo de abertura da porta e
LA das deteccdes dos sensores do forno

STOP

a 1> o'

: 8
Eﬁl- Intelligent Performance ~#2 Intelligent Performance

‘ g

= N

SMART.Preheating AUTO.Soft ADAPTIVE.Cooking

AUTOMATICALLY ADJUSTS AUTOMATICALLY REGULATES THE MATICALLY OPTIMIZES
PREHEATING TINE AND SPEED OF RISE IN TEHPERATURE TO cool PARAMETERS ACCORDING
TEMPERATURE, TO ENSURE IMPROVE COOKING UNIFORMITY IN © \CTUAL LOAD SIZE, DOOR
OPTIHUM COOKING UNIFORMITY VERY DELICATE FOODS. OPENING TIME AND OVEN SENSOR
AND ENERGY EFFICIENCY. READINGS.

eOK 90(

START + START +
e — STOP —

Durante um cozimento os icones na parte inferior do forno fornecem informacdes uteis:

A B C

R

PREHEATING > STEP 2/1




Notas




u Menu Set

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

duracdo do cozimento (em horas.minutos);

ﬂ temperatura na camara de cozimento (°C)

t\l‘j emissao de umidade;

velocidade dos ventiladores.

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

. 19

5. 20
DURACAO DE COZIMENTO
230 °C =t
TEMPERATURA
7
& 80%
STEAM.Maxi™
VELOCIDADE DOS I um co:
VENTILADORES 40, 19
7 ol
S
PREHEATING Ulp SAVE STEP 2/1
UNOX INTELLIGENT — “
PERFORMANCE (UIP) . +
ITELLIGENT PERFOR STOP —




COMO DEFINIR OS PARAMETROS DE
COZIMENTO

MODO CURSOR

@ Toque no simbolo do pardmetro que quer
definir: esse muda de cor.
Togue na barra horizontal (se acende) e
arraste o cursor até definir o valor desejado;
depois de trés segundos de inatividade o
cursor desaparece.

MODO BOTOES (veja fig. 52)

@ Toque no simbolo do pardmetro que quer
definir: esse muda de cor.

@ Togue no valor a ser definido (no
caso do parametro “duragao” ajuste
separadamente as horas, minutos ou
segundos).

@ Use os botdes IENIES prara modificar o
valor.

DEFINIR UM COZIMENTO MANUAL

Cada cozimento manual é composto por
no minimo 1a no maximo 9 fases, cada uma
caraterizada por parametros de cozimen-
to diferentes + um preaguecimento inicial
("PREHEATING™) facultativo, mas sempre
recomendado.
Para poder iniciar um cozimento, pre-
@ cisa ser definida pelo menos uma
FASE.
Um cozimento ndo reguer necessaria-
@ mente a utilizacdo de todas as FASES:
defina apenas as que servirem.
@ A passagem de uma FASE de cozi-
mento a seguinte é gerida automatica-
mente pelo equipamento.

DEFINIR O PREAQUECIMENTO
Para definir a FASE de preaquemmento
@ toque no S|mbo|o< fig. ¢

3. S4: toque no icone “TEMPERATURA” ou
“DELTA T”;

@ fig. S4: use os “BOTOES + e - para definir
o valor desejado: se quiser que, apds atin-
gida a temperatura definida, o preagueci-
mento n&o se interrompa, é possivel definir
um tempo arrastando o cursor do campo
“RELOGIO”.

ig. 54: toque no simbolo > para voltar a
tela de definicdo dos parametros.

Um sinal sonoro (se ativo*) indica o final do
preaquecimento, isto é que atingiu a tempe-
ratura definida.
recomenda-se preaguecer sempre o for-
no a uma temperatura superior a previs-
ta para o cozimento de pelo menos 30-
50°C, para anular os efeitos de perda de
calor devido a abertura da porta.

fig. S1

PREHEATING STEP 1 STEP 2
@ 00:50:00 @ on130:00

} 150°C } 100°C } 180°C STEP 3..9
W +20% W +20%
& s @ 2

@ 0:09:00

! 230°c

W

80 %

g o Jd

RPREHEATING

Se definir um
tempo, atingida
a temperatura
definida, o for-
no mantém-na
(HOLD) durante
o tempo definido
antes de iniciar a
FASE 1

fig. S5

* Tocar para
ativar (icone
verde) ou de-
sativar (icone

branco) o

sinal sonoro
ESEE S no final das
definicao FASES




DEFINIR OS PARAMETROS

Definir:
@ a duracao de cozimento

o cozi-
mento termina ao alcancar o tempo prede-
finido.

(2) atemperatura de cozimento

@ a emissao (STEAM.Maxi™) de vapor na
camara;

(4) avelocidade dos fluxos de ar.

@ DEFINIR AS FASES SEGUINTES (SE
NECESSARIAS)

Terminada a configuracdo da primeira fase, to-

gue uma ou mais vezes no simbolo / para defi-
nir as fases seguintes

No canto superior direito é indicada a FASE que
esta definindo (por ex. STEP 1/1)

Para poder iniciar um cozimento, pre-
cisa ser definida pelo menos uma
FASE.

Um cozimento ndo requer necessaria-
mente a utilizacdo de todas as nove
FASES: assim ajuste apenas as que ser-
vem.

A passagem de uma FASE de cozi-
mento a seguinte é gerida automatica-

mente pelo equipamento.

= gy o'

® ser
0 @ 0:09:00

® | 230°cC

START

STOP —

PREHEATING STEP 1 STEP 2
@ 00:50:00 @ on30:00
} 150°C } 100°C } 18o°C
W +20% W& +20%
@ s @& 2

»
B @
P

PREHEATING il SAVE

START

I STOP

fig. S7A

STEP 3...9




ESCOLHER SE USAR A TECNOLOGIA
UIP (UNOX INTELLIGENCE PERFORMANCE)

s

s Intelligent Performance

Como ativar as fungoes:
@ Toque no icone “UIP”

@ Aparece uma tela gue contém to-
das as fung¢des disponiveis.

@ Toque no nome das funcdes que quer
ativar/desativar (no exemplo se est4 desativando a
SMART.Preheating): © home e O icone cor-
respondente em baixo ficam brancos para
indicar que a funcdo pode intervir, se neces-
sario, no cozimento/preaguecimento que
serdao iniciados posteriormente.

funcac

icone verde: funcao ativa
icone vermelho: funcdo nao ativa
(por ex. AUTO SOFT).

@ Toque no icone verde “Feito (Done)”.

@ Tocando no botéo aparecem as telas

que fornecem as breves informagdes so-
bre a fungéo selecionada.

Exibicao durante o cozimento:

Durante o cozimento, os icones em baixo in-

dicam o estado da funcao:

A) A funcdo NAO foi ativada, ndo contribui
para melhorar o cozimento/preaqueci-
mento <

B) A funcao esta ativa, mas nesse momento
nao esta contribuindo para o cozimento/ e = STEP 2/1
preaguecimento

C) A funcao estd ativa e nesse momento
estd contribuindo para o cozimento/pre-
aguecimento

Alteragdes com um cozimento em execuc¢ao

Se durante um cozimento em execucdo for necessario efetuar modificacdes, por exemplo quer ati-
var uma tecnologia gque nao estava ativa, é suficiente fazer como descrito na figura seguinte:

TR 1 Sl S
i SET STEPV/3 !é‘c- Intelligent Performance
0:28:00
12:06 Toqu~e no nome das
funcdes gue preten-
de ativar

icone verde:
funcao ativa
icone vermelho:

funcao nao ativa
(por ex. AUTO SOFT).

— START i S \ START

— STOP STOP ——

13



@ INICIAR O COZIMENTO

14

Tocando no botao “START/STOP” inicia o cozimento de acordo com os parametros definidos.
No visor podem aparecer trés telas diferentes:

preaquecimento (se previsto)
- classico (sem usar a tecnologia UIP) ou

- UIP (usando a tecnologia UIP)
aguarde que termine para enfornar os alimentos a cozinhar;

resfriamento da camara (se a temperatura efetiva medida na camara for superior a definida
(por ex. porque o forno trabalha continuamente): aguarde o final dessa fase para enfornar os
alimentos a cozinhar;

cozimento em execu¢do: neste caso significa que ndo foi configurado qualquer preaqueci-
mento e que ndo é necessario arrefecer a camara. Por isso & necessario enfornar imediatamen-
te os alimentos a cozinhar.

PREAQUECIMENTO
Se o cozimento incluir um preaquecimento classico (sem usar a tecnologia UIP), aparece a tela A)
gue indica:

- @ o tempo passado e o que falta para o final do preaquecimento (hipdtese);

- @ a temperatura atual na cAmara e a definida para o preaquecimento;

- @ permite alterar o preaquecimento classico em execucdo pelo controlado pela tecnologia UIP (veja
a pag. 8)

- @ a possibilidade de “saltar” o preaquecimento;

- @ a possibilidade de ver/alterar os pardmetros das FASES seguintes.

Ao atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaguecimento (se

tiver sido configurado, é icone verde*) e aparece uma tela B) gue recomenda enfornar os
produtos a cozinhar.
Apos essa operacao, quando fechar a porta do forno, inicia automaticamente a FASE 1.

‘ * Tocando no icone é no canto superior direito esse muda de cor:

@ verde= a0 atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaque-
cimento
cinza= som desligado

fig.slo A fig. ST
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Se o cozimento incluir um preaquecimento UIP (usando a tecnologia UIP), aparece a tela:

A) se a temperatura na camara for inferior a definida para o preaguecimento

B) se a temperatura na camara for igual ou pouco superior a definida para o preaquecimento: neste
caso se podem enfornar os alimentos a cozinhar.

A'tela de preaguecimento UIP indica:

- @ o tempo passado e o que falta para o final do preaguecimento (hipotese);

- @ a temperatura atual na cAmara e a definida para o preaquecimento;

- @ permite alterar o preaquecimento tecnologia UIP em execug¢éo pelo classico
- @ a possibilidade de ver/alterar os parametros das FASES seguintes.

Ao atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaquecimento (se

tiver sido configurado, é icone verde*) e aparece uma tela B) fig. 513 que recomenda enfornar os

produtos a cozinhar.
Apos essa operacdo, quando fechar a porta do forno, inicia automaticamente a FASE 1.

* Tocando no icone é no canto superior direito esse muda de cor:

verde= a0 atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preague-
cimento
cinza= som desligado

SMART.Preheating Y  SMART.Preheating

L L

pa— =]

SMART.Prahoating IS WORKING: SMART.Proheating IS WORKING:
OPTIMIZING PREHEATING TEHPERATURE OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

_f180°C f180°C
E 1 0:05%:25" i i 25%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

START COOKING

SHART.Freheting DETERMINED
PREHEATING IS NOT NECESSARY

¥ =

2 > . ®

SP.OFF  STEP+1 SP.OFF  STEP +1

START START I + START
STOP  messssien —— STOP 6— STOP e

g O & 8 O J

2 intoliigent portarmance iPREHEATlNG

— STARY

—— S0P —
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RESFRIAMENTO

Se no inicio do cozimento, a temperatura
medida na camara for superior a definida
(por ex. porque o forno trabalha continua-
mente), aparece a tela

@ SMART.Preheating

Essa indica que o forno esta arrefecendo a
camara de cozimento: aguarde sempre o fi-
nal dessa fase sem inserir qualquer alimento

a Cozinha r. SNART.g[g g;tg:a\ﬂi("{lii
a e 2 . . . T o
Quando a camara tiver arrefecido, inicia au- f180°C
tomaticamente o cozimento. I:IOrof':ZS"
L —

¥ =

SP.OFF  STEP+1

START +

STOP —

(D Se quiser interromper antecipadamente o cozimento em execucao toque no botdo “START/
STOP” durante algum tempo (cerca de 4-5 segundos).

Mais informac¢oes: medi¢cao de consumos

- Na tela final do cozimento, clicando no botao @ é possivel ver os dados de
=l consumo de eletricidade, 4gua e ver os dados HACCP.

Se a porta do forno estiver aberta, a tela ao lado avisa que nao é possivel usar o
visor por motivos de seguranga.
Quando fechar a porta o visor fica novamente operacional.

@ Se a porta ficar aberta muito tempo, o visor se desbloqueia de modo auto-
matico apos um tempo configurado pelo operador (consulte a pag. 33).




COZIMENTO EM EXECUGCAO

@ O final de cada FASE e a passagem automatica a seguinte, se configurada, € indicada por um
breve sinal sonoro (se ativo).

A tela indica:

- @ a FASE em execugao;

- @ o tempo restante para terminar o cozimento/fase;

- @ a hora em que o alimento estara pronto;

- @ a possibilidade de acessar as alteragdes de parametros apos ter iniciado o cozimento ou o final an-
tecipado do cozimento em execug¢éo, colocando a duragdo em “00:00:00".

@ ) O 5 0G| ) ' ) :ll 7 [‘
]206 MOl 2m que C limento

START
sTOP

p. “UIP (UNOX INTELLIGENT

‘fﬂ PERFORMANCE)” na pag. 8

< B >

PREHEATING uIP SAVE STEP 2/1

@ Se quiser interromper antecipadamente o cozimento em execucao toque no botdo “START/
STOP” durante algum tempo (cerca de 4-5 segundos).




@ FINAL DO COZIMENTO

18

O cozimento termina ao alcancar o tempo
definido: o final do cozimento € indicado por
um sinal sonoro (se ativo) e pela abertura da
tela fig. $13

Essa tela permite:
- () salvar o cozimento recém terminado ;

= @ repetir o cozimento que terminou,
mantendo os mesmos parametros;

-@ repetir a uUltima fase definida, modifi-
cando sua duracao.

@ Se ndo quiser salvar o cozimento, to-
gue no botdo “HOME” para voltar a pa-
gina principal.

a0, 19




@ SALVAR UM COZIMENTO

Salvar uma receita significa poder reutiliza-
-la mais tarde, quando quiser, sem ter que
redefinir os parametros de cada vez.

Pode salvar depois de ter configurado os
parametros de cozimento (duracao, tempe-
ratura, etc.) ou no final do cozimento tocan-
do, em ambos 0s casos, no botdo “SAVE”.

ESSENTIALS

Thash Ten

®
18 v ) o

Para abrir os cozimentos memorizados, con-
sulte o cap. “PROGRAMS” na pag. 27.

Tocando nos varios simbolos da tela fig. 514 S
é possivel: [0 mermone > [0 Procrans ™
- @ atribuir e confirmar com “OK”, o nome ps “ oRPeIS
da receita (por ex. BRIOCHE) (fig. 515); e :
- (2) atribuir uma fotografia & receita, esco- 3 E% RN E

Ihendo-a entre aquelas disponiveis (fia.

),

- @ atribuir uma bandeja a receita, esco-
lhendo-a entre aquelas disponiveis (fig.

£]

- @ salvar o cozimento com os parametros
(nome, fotografia, etc.) definidos.

No final da configuracao aparece a tela fia. a o &

Tocando no botdo “SAVE” abre a tela fig. $19: =
toque na posicdo onde deseja salvar o cozi-
mento (por ex. a posicao debaixo do cozi-
mento “PROFITEROLIS”).

Se tocar em uma posicao ja ocupada, o pro-
grama pede permissao para substituir o pro-
grama.

Na parte inferior, as setas < e > con-
@ sultam as 16 posicdes disponiveis den-

tro do grupo, as setas o /\ con-

sultam os 16 grupos disponiveis.

O cozimento sera salvado com as configura-
¢des definidas (fig. 520)

Tocando em um dos cozimentos da lista ¢fig.
520), se abre a tela fig. 521 que permite:

- (A) ver/alterar o cozimento memorizado;

- duplicar o cozimento (para criar outro
com parametros semelhantes); DELETE THiS?

- (©) eliminar o cozimento memorizado: nes-
se caso é pedida a confirmacao antes da
eliminacao definitiva (fig

- @ iniciar o cozimento com o botao “START/
STOP”.

19




FUNGCAO ESPECIAL: MULTIPRODUTO

Com a funcdo Multiproduto, no final de cada fase
€ possivel dar indicagcdes muito Uteis sobre o cozi-
mento em execucdo (por ex. adicionar cogumelos
na primeira bandeja em cima).

Para facilitar as operacdes, além da nota, também
aparece no visor a imagem (se inserida) do alimen-
to em questao.

@ Defina os parametros de cozimento da primeira fase

@ togue no botao “BESOURO” “Z;

@ atribua uma fotografia a receita (operagéo facul-
tativa);

@ escreva a nota gque quer gue apare¢a no final da
fase;

@ confirme com “OK”.

Repita as operacdes descritas nos pontos de @ a
(5) até inserir todas as notas necessarias (até no ma-
Ximo nove - nimero maximo de fases configuraveis).

@ Quando tiver carregado todas as notas, inicie o
cozimento com o bot&o “START/STOP”.

@ No final do tempo previsto para a primeira fase, no
visor é exibida a nota inserida (por ex. adicionar
cogumelos na primeira bandeja em cima) e a foto
(se carregada) da bandeja na qual intervir. Con-
firme tocando no botdo “OK”: automaticamente
reinicia o cozimento com os parametros definidos
para a segunda fase.

~©

nar notas, toque no botao MLl

Se durante o cozimento for necessario adicio-

20
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Notas
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Menu Multi.time

Nas cozinhas modernas ndo é rara a necessidade de cozinhar simultaneamente produtos que
requerem tempos de cozimento diferentes com as mesmas condicdes climatéricas (tempe-

ratura, umidade, etc.): com o menu Multi.time é possivel usar o forno com ciclo continuo e
definir até 10 timers que avisam quando cada alimento esta pronto.

EXEMPLO DE FUNCIONAMENTO

Utilizando esta funcdo, o forno mantém a tempe-
ratura e a umidade definidas por tempo indeter-
minado.

No exemplo ao lado, 3 bandejas com alimentos di-
ferentes, sdo inseridas na camara de cozimento as
10:00 horas (MEp).

Para cada uma delas é definido um timer com uma
duracao diferente, pois cada alimento exige obvia-
mente tempos de cozimento personalizados ‘
30 minutos, 45 minutos, 2 horas).

@ Recomenda-se definir o timer 1 para a bande-
ja colocada na parte mais alta do forno, o ti-
mer 2 para a segunda bandeja do alto e as-
sim por diante: isso permitira entender qual
bandeja extrair ao terminar um timer (por ex. ter-
mina o timer 2 extrai a segunda bandeja do alto).

Ao expirar um timer (no exemplo o primeiro timer a expirar
¢ o da bandeja 2, as 10:45), um sinal sonoro avisa
gue tem de retirar a bandeja correspondente. A
abertura e fechamento da porta anula o timer ex-
pirado.

O numero maximo de timers ajustaveis & 10 (por
isso, para no maximo 10 cozimentos simultaneos
na camara).

333 MULTLTIME

voe
S20

(N

MY MENU

MY MULTLTIME

FE
Rt

NEW MULTLTIME

START

——  STOP  ee—
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fig. M1

pos.1 (timer 1) W
pos.2 (timer 2) KT

S
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NEW MULTILTIME: DEFINIR E E?pois de ter de-
IﬁIdO OSs parame-

SALVAR UM NOVO COZIMENTO # muLmTiME tros de cozimento
MULTI.TIME é possivel inicia-lo

imediatamente (bo-
Nessa secao é possivel criar, iniciar e salvar tdo START/STOP)
uma receita Multi.time nova.

2im
MY MENU

ou salva-lo (botao
SAVE): neste caso
possibilita reutilizar
a receita vezes infi-
nitas.

MY MULTLTIME

DEFINIR OS PARAMETROS

Se ajustam da mesma forma como exphca—
do no “MENU SET” (i ara obter orma-
. 10).

@ O cozmnento NAO |ncIU|

- fases de cozimento;
- 0 ajuste de um tempo (o cozimento
é “infinito™).

@ Todos os cozimentos multitime in-
cluem a possibilidade de definir um

preaquecimento, tocando na seta

n Se desejar é possivel utilizar a tecno-
-gz{%z logia UNOX INTELLIGENT PERFOR-

MANCE (UIP) tocando no simbolo
correspondente. -

cap. “UIP (UNOX INTELLIGENT PERFORMAN- i —
CE)” napag. 8 fig. M5

SALVAR OS PARAMETROS DEFINIDOS (FACULTATIVO)

Se quiser, salve o0 cozimento tocando no botao “SALVAR” (é salvado da mesma forma exphcada No “MENU SET”).
is i .19

@ A memorizacdo da receita permite reutiliza-la vezes infinitas sem necessidade de redefinir os
parametros todas as vezes (temperatura, umidade, velocidade dos ventiladores). A cada inicio

da receita é necessario deflnlr os timers desejados (ate 10) se 0s qwser salvar € necessario criar
um menu: para obter n consul Hes: o | "na pag. 26.

INICIAR O COZIMENTO

Toqgue no botao “START/STOP” da janela de ajuste dos parametros (fig. M3) ou selecione-o em uma lista, se
salvado anteriormente: nesse caso se abre a tela fig. M6 que possibilita:

- @ ver/alterar o cozimento memorizado;

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

- @ eliminar o cozimento memorizado: nesse caso € pedida a confirmacdo antes da eliminacdo de-
finitiva;

- (@) criar um menu novo (veja o cap. Mais informa : “Novo Menu” na pag. 26);

- @ iniciar o cozimento com o botdo “START/STOP”.

Apos ter tocado no botdo “START/STOP”, se 0 cozimento incluir um preaquecimento, aparecem as
telas da pag. 14 (preaguecimento classico) e 15 (preaguecimento SMART.Preheating - tec-
nologia UIP).

Ao atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaguecimento (se ti-

ver sido configurado, é icone verde*) e um icone que recomenda enfornar os produtos a cozinhar.
Apos essa operacao, quando fechar a porta do forno, aparece a lista dos timers.

@ * Tocando no icone 5 no canto superior direito esse muda de cor:

. verde= a0 atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaque-
cimento
cinza= som desligado
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DEFINIR OS TIMERS —

MANUAL 0:06:17

Depois de ter enfornado os alimentos a co- [ @ oo —
zinhar e fechado a porta, é necessario definir
os timers relativos as bandejas introduzidas.
Recomenda-se definir o timer 1 para a ban-
deja colocada na parte mais alta do forno,
o timer 2 para a segunda bandeja do alto
e assim por diante: isso permitira entender
qual bandeja extrair ao terminar um timer
(por ex. termina o timer 2 extrai a segunda
bandeja do alto).

@ Togue no simbolo “+” da tela

@ Arraste o cursor ou use os botoes | RIER
para definir o valor desejado.

(3) Confirme tocando no botao “sTART/STOP”

(2]

fig. M8 fig. M9 fig. M10

A duracdo do timer depende do tempo defi-

Nido (no exemplo 15 minutos).

PATATOES
A cor indica: MANUAL
- VERDE: timer expirado (alimento pronto). MANUAL

0:11:00

Um sinal sonoro avisa que tem de retirar a

bandeja do forno. Quando fechar a porta o MANUAL 0:06:17

timer desaparece da lista. MANUAL
- AMARELO: timer prestes a expirar (alimen-

to quase pronto), prepare-se para retirar MANUAL

a bandeja.

- VERMELHO: timer ligado (alimento ainda em MANUAL

cozimento). O tempo restante ou a tem-
peratura a atingir sao indicados do lado
direito.

fig. M1

Para eliminar um timer da lista, toque
durante pelo menos 3 segundos na
mensagem do timer que quer eliminar.

Sair da funcao
Se quiser sair da funcao e interromper
@ a operacao infinita do forno, togue no
botdo “START/STOP” durante algum
tempo (cerca de 4-5 segundos).
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@ MY MULTLTIME

Nessa secao & possivel abrir um cozimen-
to memorizado anteriormente, utilizando o
menu “NEW MULTITIME”.

Para acessar a lista dos cozimentos memo-
rizados, togue no icone “MY MULTLTIME” (fic
M1%): se abre a lista de todos 0s cozimentos
memorlzados anteriormente ( M13

sultam os diferentes cozimentos me-
morizados no grupo, as setas Ve
consultam os 16 grupos disponiveis.

@ Na parte inferior, as setas < > con-

Tocando em um dos cozmentos da lista
(fig. | ,seabreatelars 4 que permite:

- ver/alterar o cozimento memorizado;
duplicar o cozimento (para criar outro
com parametros semelhantes);

- @ eliminar o cozimento memorizado: nes-
se caso & pedida a confirmacao antes
da eliminacao definitiva.

- @ criar um menu novo (new menu);

= @ iniciar o cozimento com o botao “START/
STOP”.

Depois de ter enfornado os alimentos a cozi-
nhar e fechado a porta, é necessario definir os
timers relativos as bandejas introduzidas (veja
) pag. 24)

MULTLTIME

g

MY MENU

NEW MULTI.TIME

fig. M12

START
sTOP.

+

fig. M13

fig. M14
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MY MENU

Nessa secao € possivel abrir um menu me-

morizado anteriormente, utilizando a funcao
“NOVO MENU”.

pag. 26
Para acessar a lista dos cozimentos memori-
zados, toque no icone “MY MENU” (fig . se

abre a lista de todos os cozimentos memo-
rizados anteriormente

Na parte inferior, as setas < > con-
@ sultam os diferentes cozimentos me-

morizados no grupo, as setas e

consultam os 16 grupos disponiveis.

Tocando em um dos cozmentos da lista
, Se abre a tela fig. M15 que permite:
- (1) ver/alterar o cozimento memorizado;

- (2) duplicar o cozimento (para criar outro
com parametros semelhantes);

- @ eliminar o cozimento memorizado: nes-
se caso é pedida a confirmacao antes
da eliminacao definitiva.

- O iniciar o cozimento com o botao “START/
STOP”.

Mais informacgoes: “Novo Menu”

A funcdo “NOVO MENU (NEW MENU)” permite definir
até 10 timers e manter na memdria estes valores de
tempo sem os ter de redefinir todas as vezes.

Com base nos timers definidos as bandejas vao fi-

cando prontas para desenfornar, como habitual-

mente.

Para definir a funcao:

-(1) abra uma receita salvada no “MENU MY MULTI.
TIME” (no exemplo “POTATOES-BATATASY),

= @ togue no icone “NOVO MENU”;

@ com base no numero de bandejas que quer uti-

lizar, defina os timers

. pag. 24). Os timers ficam todos de cor
branca para indicar que estdo a espera.

- @ Quando tiver configurado todos os timers ne-
cessarios, na pagina que os exibe todos, toque no
botao “START/STOP”.

- (5) Toque no botao “SALVAR”;
- @ Escolha a posicdo onde salvar o menu.

Em seguida, para abrir o cozimento e inicia-lo clique
no “MENU MY MENU”, escolha a receita tocando nela e
inicie-a com o botao “START/STOP”.

-~_'26
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fig. M15

MANUAL
MANUAL
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Menu Programs

Permite acessar uma lista de cozimentos (ou fermentacdes se estd usando a fermentadora)
salvados anteriormente com o “MENU SET”.

(1) Togue no icone “PROGRAMS” (PROGRAMAS) (fig.

. . a O o
: se abre a lista dos cozimentos/fermenta- e
~ . - ol PROGRAMS
cdes memorizados anteriormente, utilizando o " g
“MENU SET”. s 1= , E—

@ Na parte inferior, as setas < = > consultam

os diferentes cozimentos/fermentacdes me-
morizados No grupo, as setas e 7\ con-
sultam os 16 grupos disponiveis.

@ Tocando em um dos cozimentos/fermentacdes
da lista (fig. P2), se abre a tela fig. P3 que permite:

- @ ver/alterar o cozimento/fermentacao
memorizado;

- duplicar o cozimento/fermentacdo (para
criar outro com parametros semelhantes);

- © eliminar o cozimento/fermentacdo memo- af "
rizado: nesse caso é pedida a confirmacao e
antes da eliminacao definitiva

o0
ool

START
B 3 _

@ Para iniciar o cozimento/fermentacao, toque
no botdo “START/STOP” (fig. F

Em seguida, automaticamente, inicia:

um preaquecimento classico ou UIP (se previs-
to): aguarde que termine para enfornar os alimen-
tos a cozinhar/fermentar.

vela a pig. 14-15

um resfriamento da camara (se a temperatura
efetiva medida na camara for superior a definida
(por ex. porque o forno/fermentadora trabalha
continuamente): aguarde o final dessa fase para
enfornar os alimentos a cozinhar/fermentar.

ao. 16

o cozimento/fermenta¢do com os parametros
recém definidos: neste caso significa que nao foi
configurado gualquer preaguecimento e por isso
€ necessario enfornar imediatamente os alimentos
a cozinha/fermentar. No final do mesmo, uma tela
pergunta se quer repetir a ultima fase ou a receita
completa
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Menu READY.COOK

READY

g

de cozimento.

Para acessar os programas predefinidos:

@ toque no icone “READY.COOK” ;

@ selecione o programa gue deseja: 0s parame-
tros (temperatura e emissao/extracao umida-
de ndo podem ser alterados pelo usuario);

@ togue no botdo “START/STOP”: inicia uma fase de
preaquecimento;

@ no final do preaguecimento é possivel ativar
até 4 timers.

Recomenda-se definir o timer 1 para a bandeja
colocada na parte mais alta do forno, o timer
2 para a segunda bandeja do alto e assim por
diante: isso permitira entender qual bandeja
extrair ao terminar um timer (por ex. termina o

timer 2 extrai a segunda bandeja do alto) (para
maiores informacdes sobre como ativar os ti-
mers, consulte a pag. 24);

] Se desejar & possivel utilizar a tecnologia
3@ UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE (UIP)

tocando no simbolo correspondente.

(5) iniciar o cozimento com o bot&o “START/STOP”
como habitualmente.

28

Permite abrir alguns programas predefinidos, de forma a iniciar rapidamente alguns modos

J&—  READYBAKE

@) 0:00:00
™~

|

A tela ilustra uma possivel situacao de cozimen-

to em execucao.

As cores indicam:

- VERDE: timer expirado (alimento pronto). Um
sinal sonoro avisa que tem de retirar a ban-
deja do forno. Quando fechar a porta o timer
desaparece da lista.

- AMARELO: timer prestes a expirar (alimento
quase pronto), prepare-se para retirar a ban-
deja.

- VERMELHO: timer ligado (alimento ainda em
cozimento).




Menu CHEFUNOX

o |
Be4

CHEFUNOX AUTOBAKE

Nessa secdo estdo localizadas as receitas prede- o _d
finidas da UNOX: é suficiente escolher o tipo de . MULTITIME B, caTEGORY
cozimento que deseja efetuar (por ex. grelhar), o ‘

alimento a cozinhar e iniciar o cozimento: o resul- — wfuﬁox
tado sera sempre excelente. PUETLTIE
@ Togue no icone “CHEFUNOX”;

@ selecione a opcao “CHEFUNOX AUTOBAKE”;

@ selecione a categoria desejada (por ex. PIZZA);

@ selecione o tipo de alimento que quer cozinhar

(por ex. FROZEN PIZZA).

@ Dependendo da receita escolhida, o forno pro-
pode telas diferentes que permitem personalizar
o cozimento:

@ SMART.Preheating

- @ peso
- D espessura

= ®grau de cozimento externo: douradura ligeira
(LIGHT) - douradura média (MED) - douradura cro-

cante (BROWN). O grau de cozimento exter-
no também pode ser definido arrastando
o cursor até a temperatura desejada.

(6) Inicie o cozimento, tocando no bot&o “START/
STOP”.

: - rento em oecucic

= o) d'

I zuccHINI

END OF COTKING FROGRAN

0:28:00 —

READY AT

12:06

@ Se quiser interromper antecipadamente o

cozimento em execucdo, togue no botdo
“START/STOP” durante algum tempo (cer-
ca de 4-5 segundos).
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CHEFUNOX MULTILTIME

Nessa secdo estao |localizadas as receitas multiti-
me predefinidas da UNOX: é suficiente escolher o
tipo de cozimento que deseja efetuar (por ex. gre-

Ihar) e iniciar o cozimento: em seguida é possivel = et

ativar até 10 timers gque avisam quando desenfor- MULTLTIME

nar os alimentos perfeitamente cozinhados. T ey
" }180°C

@ Togue no icone “CHEFUNOX”; e e sy

AUTOBAKE

(2) selecione a 0pga0 “CHEFUNOX MULTLTIME”;

START

(3) inicia um preaquecimento classico ou UIP de
acordo com a escolha efetuada.

() no final do preaguecimento é proposto enfornar
todos os alimentos que deseja cozinhar.

(5) defina os timers:

Definindo um tempo:

@ Arraste o cursor ou use os botdes IERIESR
para definir o valor desejado.

Confirme tocando no botao “START/STOP”.
Selecionando uma receita semelhante:

@ Togue no icone vermelho;

@ selecione a categoria desejada (por ex. PIZZA);
® selecione o tipo de alimento que quer cozi-
nhar (por ex. FROZEN PIZZA).

(F) Dependendo da receita escolhida, o forno
propde telas diferentes que permitem perso-
nalizar o cozimento:

START +

- # peso

- D espessura

- @grau de cozimento externo: douradura ligei- v

ra (LIGHT) - douradura média (MED) - douradura crocante I
(BROWN). O grau de cozimento externo também

pode ser definido arrastando o cursor até a
temperatura desejada.
(G) Confirme tocando no bot&o “START/STOP”.

B b

B8 FROZENPZZA 0:04:10

Iniciam os timers: a cor da barra indica:

- VERDE: timer expirado (alimento pronto). Um sinal sonoro avisa que tem de retirar a bandeja do forno.
Quando fechar a porta o timer desaparece da lista.
- AMARELO: timer prestes a expirar (alimento quase pronto), prepare-se para retirar a bandeja.
- VERMELHO: timer ligado (alimento ainda em cozimento). O tempo restante ou a temperatura a atingir sdo
indicados do lado direito.
ﬁ Para eliminar um timer da lista, togue durante pelo menos 3 segundos na mensagem do timer que quer
eliminar.
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Menu DCC Stats

A tela da acesso a 3 areas:

A) GOAL (Objetivos): & necessario definir o niUmero de horas de trabalho didrias do forno necessarias
para otimizar os custos, depois é exibido um histograma gue indica se o objetivo foi alcancado. Essa
visualizacao permite entender se o forno é utilizado da melhor maneira.

B) HACCP: a coleta de dados HACCP permite o monitoramento da preparac¢do dos alimentos onde ha o
risco de contaminacao de tipo bioldgico, quimico ou fisico.
Especificamente, a cada 30 segundos sdo medidas:
- a temperatura na camara;
- a temperatura medida pela sonda nucleo;
- a temperatura sonda de vacuo (sous vide).

C) CONSUMOS: tocando no icone “CONSUMOS” € mostrada uma tela com as datas em que o forno esteve
ligado.

@ DEFINIR OBJETIVOS

@ Selecione a opc¢édo indicada.
@ Rode a barra azul ou use os botdes [IERIES rara definir quantas horas por dia deve ser utili-
zado o forno para otimizar os custos (por ex. 14:00 horas).

(3) salve, tocando no botao “SAVE”.

@ Escolha se ver os objetivos por dia, por semana ou por més: aparecem uma linha cinza (que

representa o tempo definido, por ex. 14 horas) e um histograma.

Nesse ultimo:

- as barras azuis indicam quando foi alcancado o objetivo (ou seja, foram superadas as 14 horas de
trabalho diarias do forno)

- as barras vermelhas indicam quando NAO foi alcancado o objetivo.

a o J

! Data Driven Cooking g, set Goal

70Avs AWEENS ANCNTHS

JRe——" DAILY GOAL JOp————
=

CONSUMBTION BOAL ‘ 22 horas: objetivo alcan¢ado

12 horas: objetivo NAO alcancado

< T Nav O4Dec TMOsc [HDe] ) < ZNw  04Dsc TOsc [BDsc
18 DECEMBER - 24 DECEMBER [ 18 DECEMBER - 24 DECEMBER

DNERGY: 120kWh ( ENERGY: 120k Wh

STEAM WATSR: 10 UT b i (& sEAMWATERIOLT

WASHING WATER: €43 UT ( WASHING WATER: 84,5 UT
DETERGENT: 35 LIT > DETERGENT: 3.5 LT

[— [ —
o= [ - \ = =
WACCP DATA  COMSUMPTION B o) ) SETCO WACCP DATA  CORELMPTION
START | \ — START

STOP s N A — STOP  —
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HACCP

@ Selecione a data de funcionamento do forno da qual quer saber os dados HACCP.
@ Sao mostrados os dados correspondentes durante o funcionamento.

e CONSUMOS

@ selecione o intervalo de tempo no gqual quer saber os consumos;

@ selecione o dia, a semana ou 0 més no qual guer saber 0s consumos.

(3) Sao exibidos os seguintes consumos:

- energia consumida (energy);

- litros de agua consumidos para a producdo de vapor na camara de cozimento (steam).

a o J a o Jd

E sat Goal ‘ Data Driven Cooking

—v-

DAILY GOAL

SETYCUR DALY
CONDIMPTICN GOAL

(]
SETCOML wacor oar

— START

— STOP

SOZHACCP DATA

START

——— STOP —

P oEm Em o em mm Em En Em Em Em EW BN Em N BN BN EE SN EE BN EN SN SN BN BN SN N Sm Ew Ew

a o J4

a o Jd a o J4

st 2014-01-27 =¥~ PROGRAMS

=" CONSUMPTION

pUMPHI-]
B

ENERGY: 0.24 kWh

STEAM WATER: 0.0 LITRES
2014-01-20

START

— START Y

——  STOP  ees—

————— STOP e
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Definicoes

Permite ter acesso as definicdes dos parametros do forno.

O MENU SER\/'ICE (SERVICE MENU) é reservado a operadores especializados, pelo contrario a secao
“DEFINIR USUARIO (USER SETTINGS)” é acessivel a qualquer operador, digitando a senha “4456” e con-

firmando com “OK”.

USER SETTINGS

PIN: 4456
8\

SERVICE MENU

START START

STOP s

s STOP s

@ IDIOMA (LANGUAGE)

Permite selecionar a idioma favorito que é
usado para todas as op¢cdes do menu.
A lista dos idiomas pode ser com as setas

Ve/\

ENGLISH, ITALIANO, FRANGCAIS, ESPARIOL,
DEUTSCH, CESKY, PYCCKW, KOREAN,
SRPSKI, CHINESE, SLOVENSKY, POR-
TUGUES, JAPANESE, ROMANA, DANSK,
SVENSKA, POLSKI, SLOVENSCINA, NEDER-
LANDS, BBITAPCKY, 1w Tng, EMHNIKA, MA-
GYAR, TURK, HRVATSKI, EESTI

@ DATA E HORA (DATE AND TIME)

Permite alterar os ajustes da "DATA E

HORA” do forno.

E necessario definir:

- o fuso horario, tocando na area geografica
desejada e escolhendo seu Pais, consultan-
do a lista com as setas W e /\;

- a hora legal, isto &, se nesse momento esta
em vigor a hora de inverno (solar) ou de
verado (legal); ou “AUTOMATICO” permite a
atualizacdo automatica;

- se deseja que se atualize automaticamente
a data e a hora.

N

a O

'FORNO'

G USER SETTINGS

4

[N Lancuace
J DATE AND TIME
5 UNIT OF MEASURE
) NETWORK
) CONSUMABLE PRICES
) USB
) UNOX.CARE

> OPTIONS

G’ LANGUAGE
) ENGLISH
) ESPANOL
) EESTI
) FRANCAIS
) HRVATSKY
) ITALIANO
) MAGYAR

) NEDERLANDS

S DATE AND TIME
V. TIME ZONE

\ DAYLIGHT SAVING TIME

', AUTOSET DATE AND TIME

START

e STOP s
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UNIDADE DE MEDIDA (UNIT OF
MEASURE)

Permite selecionar a unidade de medida:
- da temperatura (°C-°F);

- do volume (litros - galdes);

- da espessura (mm ou inches);

- do peso (kg ou libras);

- da energia (kWh ou BTU);

Permite ainda definir a moeda atual (€, S, etc.)

e, entrando nesse menu, é possivel definir:

- se 0 simbolo da moeda deve estar antes ou
depois do valor;

- se utilizar “.” ou “,” para os numeros deci-
mais.

NETWORK

Permite habilitar ou desabilitar o controle do
forno através do acesso remoto em rede e de
configurar os parametros.

Connection test

Teste de conexdo para todos os 3 tipos de
conexao

Cloud PIN

O cédigo PIN serve para ativar o forno com
DDC.unox.com e com APP. Cada forno pos-
sui um diferente e no primeiro acendimento
se encontra ja definido: em caso de neces-
sidade é possivel modifica-lo para o tornar
pessoal.

DHCP

Permite obter as definicdes de rede do server
DHCP (para conexdes WIF|I deixar sempre
DHCP "ON™).

Para conexdes por fio é possivel inserir as de-
finicdes de rede manualmente.

Em caso de cartdo SIM aparece:

Nivel de sinal

PIN do cartdo sim (somente se o cartdo ne-
cessita de PIN)

APN (depende do operador e tem de ser
pesquisado na internet) se nao for inserido o
forno nao se conecta.

PRECOS DOS CONSUMIVEIS

< LANGUAGE
N TEMPERATURA

\ VOLUME

\ SPESSORE

\ PESO

\, ENERGIA

) MONETA

NETWORK

) CONNECTION TEST
\ CLOUD PIN

\ DNS

\ DHCP

START

— STOP —

a o J

(CONSUMABLE PRICES)

Permite inserir os precos da energia elétrica, E CONSUMABLE PRICE
da agua e do detergente (a moeda ¢é a de- = ENERGYPRICE
finida na secao “Unidade de medida” nessa “

\  WATER PRICE
mesma tela)

START +

— STOP s




usB

Essa se¢ao permite importar ou exportar ma-
terial para uma Pen drive USB (formatada
FT32 e com capacidade de 4 a 16 GB).

- EXPORTAR PROGRAMAS (EXPORT PRO-
GRAMS): exporta receitas do forno para
uma Pen drive USB;

- IMPORTAR PROGRAMAS (IMPORT PRO-
GRAMS): importa receitas de uma Pen dri-
ve USB para o forno;

- IMPORTAR IMAGENS (IMPORT PICTURE):
importa imagens da pen drive USB para o
forno, por exemplo uma fotografia de uma
receita bem sucedida. As imagens, para
poderem ser utilizadas, tém de ser conver-
tidas: siga os passos representados no de-

senho, pontos de (1) a (7).

(4) abrir a pasta

UNOXDIR

@ baixar a pasta @ descompac-

h 4

UNOXDIR.zip da
secao software de
UNOX Infonet

@ salvar a pasta
UNOXDIR.zip den-
tro da pen drive
usB

tar a pasta UNO-
XDIR.zip recém
baixada

@ dentro da pasta ha
duas pastas (ZDATA e
IMAGES) e um arguivo
exe (IMAGECONVER-
TER.EXE)

ZDATA

IMAGECONVERTER.EXE

l

IMAGE

@ copiar as ima- @ executar o progra-
gens gque deseja ma IMAGECONVER-
utilizar para a pas- TER.EXE.

ta IMAGE

Agora as imagens po-
dem ser utilizadas!
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@ UNOX.CARE

UNOX.PURE

@ Ver os litros restantes

Gragcas ao contador de litros interno (que a o & qa o &
& necessario zerar a cada troca de filtro), & _ D — e —
possivel saber, em qualquer momento, quan-

E USER SETTINGS € UNOX.PURE ™ BAKERY.Pure
—

e — el b S
N LanGuacE , UNOX.Pure REMAINING VOLUME o

tos litros de dgua faltam para a substituicao — e — T T
do filtro. —r——— ! re— mee

NETWORK

@ Dureza da agua

A tela permite definir a dureza da agua den-
tro de uma faixa de 3 °dH a 10 °dH (alemaes).

CONSUMABLE PRICES

@ Ativar o contador de litros

4 . R ) , L. ) ( + —_— START -- — START L
Apobs a substituicdo do filtro, € necessario ze- — TP — TP

rar o contador de litros para que recomece a
contagem do inicio. Para efetuar essa opera-
cdo é preciso digitar o codigo PIN indicado
na caixa do Kkit.

Notas
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OPCOES (OPTIONS)

@ PRECO DOS CONSUMOS (CONSUMPTION

DATA IN CURRENCY)

Se ativo (ON) converte os dados de consu-
mo (por ex. os litros usados para a producao
de vapor) em precos, em funcdo da moeda
definida.

BLOQUEIOS
Com essa opcao acessa trés submenus:

Bloquear exibi¢cdao programa

(LOCK VIEW PROGRAM)

Permite iniciar os programas de cozimento
salvados pelos usuarios, mas impede sua exi-
bicdo, modificacdo e eliminacao.

Bloquear programas usuario

(LOCK USER PROGRAM)

Permite iniciar e exibir os programas de cozi-
mento salvados pelos usuarios, mas impede
sua modificacdo e eliminacao.

Bloquear cozimentos manuais

LOCK MANUAL COOKINGS)

Blogueia a possibilidade de efetuar cozimen-
tos manuais (menu SET).

SMOOTH PREHEATING (PREAQUECIMEN-
TO “SUAVE™)

Se aparecer frequentemente o alarme AFO2
(termostato de seguranca) é possivel ati-
var a funcdo SMOOTH, um preaguecimento
mais delicado.

E OPTIONS | LOCKING PROGRAM VIEW

, CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

LOCK USER PROGRAMS

)
) LOCKING LOCK MANUAL COOKINGS

y SMART PREHEATING

) GRAPHICAL USER INTERFACE \
) HOME PAGE ICONS

, SECONDS TO SHOW SLIDES IN COOKING
/ ) SHOW FULL MENUS

, LOCK SCREEN TIMEOUT

) BUZZER

) AUTOMATIC DOOR Y BUZZER AT THE END OF CCOK

AUTOCOOK

0000000 O

+ ‘

)y VOLUME

START EXTERNAL BUZZER

s STOP s

a o o
@ LOCKING

LOCK PROGRAM VIEW

LOCK USER PROGRAMS

LOCK MANUAL CCOKINGS

START

Ce— STOP —

T oPTIONS

CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

) LOCKING

SHOOTH PREHEATING

) GRAPHICAL USER INTERFACE

. SECONDS TO SHOW SLIDES IN COCKNG
LOCK SCREEN TIMEOUT

) BUZZER

) AUTOMATIC DOOR

y AUTOCOOK

— START +

——— STOP e—
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INTERFACE DO USUARIO
Com essa opcao acessa dois submenus:

icones da home page

(HOME PAGE ICONS):

nesse submenu é possivel efetuar algumas
definicdes dos icones do menu principal
(SET, PROGRAMS, MULTITIME, etc.):
Definicdes:

Mostrar (SHOW): exibicdo normal do icone
selecionado

Ocultar (HIDE): oculta o icone selecionado
Ignorar (SKIP): se forem ignorados alguns
icones os outros se redistribuem para ocupar
0S espacos vazios

Bloguear (LOCK): blogueia a utilizacdo do
menu, deixando-o visivel

Desativar (DEACTIVATE): blogueia a utiliza-
cao do menu, tornando-o pouco visivel.

Mostrar menu completo (SHOW FULL MENU):
se definido em "ON" mostra os parametros
de todos o0s acessorios (mesmo se nao ins-
talados).

SEGUNDOS COM SLIDE EM COZIMENTO
(SECONDS TO SHOW SLIDES IN COOKING)

Define durante quanto tempo exibir as telas
relativas aos processos de cozimento antes
de passar a tela seguinte.

TIMEOUT BLOQUEIO TELA (LOCK SCREEN
TIMEOUT)

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

Quando fechar a porta o visor fica novamen-
te operacional.

Se a porta ficar aberta muito tempo, o

visor se desblogueia de modo automatico,
apos um tempo configurado pelo operador
usando esse menu (o tempo é indicado em
segundos, no exemplo 3 segundos.

g o d

? HOME PAGE ICONS

? GRAPHICAL USER INTERFACE

HOME PAGE ICONS e

\ SHOW FULL MENU PROGRAMS

Q

SHOW
HIDE
) SKIP

y LOCK

DEACTIVATE

START

e STOP e

a o o

I S S
2 OPTIONS

CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

) LOCKING

y SHART PREHEATING

) GRAPHICAL USER INTERFACE

, LOCK SCREEN TINEOUT
) BUZZER
AUTOMATK DOOR

AUTOCOOK

START

—— STOP ses—

START

———  STOP  sessss—




SINAL SONORO (BUZZER)
Permite definir;

..a duragdo em segundos do sinal sonoro no
final do cozimento/fermentacdo. Defina o va-
lor com o teclado e confirme com “OK”;

..0 volume do sinal sonoro no final do co-
zimento/fermentacdo, selecionando entre:
alto, médio ou baixo;

..a ativagao (ON) ou a desativa¢dao (OFF) de
um sinal sonoro externo opcional, se instala-
do.

PORTA AUTOMATICA

Permite definir:

- se dispde de um forno dotado de porta au-
tomatica (SIM);

- se NAO dispde de um forno dotado de por-
ta automatica (NAO).

AUTOCOOK

Adiciona a lista de programas chef UNOX
memorizados os dedicados a um Pais.

< BUZZER
BUZZER AT THE END OF COOK

VOLUME

EXTERNAL BUZZER

S e, L8,

A EXTERNAL BUZZER
—

& OPTIONS

, CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

) LOCKING

, SMART PREHEATING

) GRAPHICAL USER INTERFACE

SECONDS TO SHOW SLIDES IN COOKNG

, LOCK SCREEN TIMEOUT

) BUZZER

'OMATIC DOOR

y AUTOCOOK

+ |

START

— STOP s

& OPTIONS

, CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

) LOCKING

, SHART PREHEATING

) GRAPHICAL USER INTERFACE
SECONDS TO SHOW SLIDES IN COOKNG

, LOCK SCREEN TIMEOUT

) BUZZER

) AUTOMATIC DOOR

AUTOCOOK

START
STOP
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SET
n Permite efetuar uma fermentacao na qual o

usuario tem de definir manualmente a dura-
aoea temperatura da fermentacao.

salvadas anteriormente com o “MENU SET”.

PROGRAMS (PROGRAMAS)
Permite acessar uma lista de fermentacoes
@ acoes na pag. 27

MULTITIME

Nas cozinhas modernas ndo é rara a ne-
cessidade de fermentar simultaneamente
produtos que requerem tempos de fermentacao
diferentes com as mesmas condi¢cdes climatéricas
(temperatura, umidade, etc.): com o menu Multi.
time é possivel usar a fermentadora com ciclo con-
tinuo e definir até 10 timers que avisam guando
cada produto esta fermentado.

Esse forno permite controlar, com um Unico painel de controle, também a fermentadora conectada. Para
utilizar a fermentadora, toque no icone inferior (PROVER).

40




Notas
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u Menu Set

Nas fermenta¢cdes manuais, o usuario, dependendo de sua experiéncia, deve definir os parametros abaixo:

duracdo da fermentacao (em horas.minutos);

temperatura na camara de fermentacao (°C)

Depois de ter definido os dois parametros é possivel iniciar diretamente a fermentacdo ou salvar a receita
definida: dessa forma é possivel reutiliza-la mais tarde, quando quiser, sem ter que redefinir os parametros
de cada vez.

19

gy d’

A

~

DURACAO DE
STEP 1/3
FERMENTACAO /

43

TEMPERATURA

19

< D

PREHEATING STEP 2/1

START +

STOP I
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COMO DEFINIR OS PARAMETROS DE
[ 20°c

FERMENTACAO

MODO CURSOR

@ Toque no simbolo do parametro que quer
definir: esse muda de cor.
Toque na barra horizontal (se acende) e
arraste o cursor até definir o valor desejado; fig. S1
depois de trés segundos de inatividade o
cursor desaparece.

MODO BOTOES (veja fi

@ Toque no simbolo do parametro que quer
definir: esse muda de cor.

@ Toque no valor a ser definido (ho

caso do parametro “duragdo” ajuste

separadamente as horas, minutos ou _ START

segundos). ) y STOP
@ Use os botdes [IENIEN rara modificar o

valor.

DEFINIR UMA FERMENTAGCAO

MANUAL
PREHEATING  STEP1 STEP 2
- ., & 00:50:00 @ o0130:00
Cada/fgrmentacao ma,m.ual é composta por | resze 1o e STEP 3.9
no minimo 1 a no maximo 9 FASES, cada W +20% W +20%
uma caraterizada por parametros diferen- & s & 2

tes + um preaquecimento inicial (“PREHE-
ATING”) facultativo, mas sempre recomen-
dado.

Para poder iniciar uma fermentacao,
precisa ser definida pelo menos uma

FASE.

Uma fermentacao ndo requer necessa-
@ riamente a utilizacdo de todas as FA-

SES: defina apenas as que servirem. ER

A passagem de uma FASE de fermen- — —
@ tacdo a seguinte é gerenciada automa- RereHeaTinG

ticamente pelo equipamento.

FERMENTADORA

Se definir um
tempo, atingida a
temperatura defi-
nida, a fermenta-
dora mantém-na

DEFINIR O PREAQUECIMENTO

Para definir a FASE de preaguecimento:
@ toque no simbolo < i 3

(2) fig. s4: toque no icone “TEMPERATURA”; (HOLD) durante
@ e “BOTOES + e -” defini o tempo definido
flg. S4: use os e -” para definir antes de iniciar a

o valor desejado: se quiser que, apds atin-

gida a temperatura definida, o preagueci- FASE1

mento n&o se interrompa, é possivel definir
um tempo arrastando o cursor do campo
“RELOGIO”.

* Tocar para
ativar (icone
verde) ou de-
sativar (icone

1: toque no simbolo > para voltar a
tela de definicdo dos parametros.

Um sinal sonoro (se ativo*) indica o final do

preaguecimento, isto é que atingiu a tempe- branco) o
ratura definida. fig. S5 sinal sonoro
N Fase em no final das
definicdo FASES
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DEFINIR OS PARAMETROS

Definir:

@ a durag¢ao de fermentacao

a fermentagédo termina ao alcangar o
tempo predefinido.

@ a temperatura de fermentagio

@ DEFINIR AS FASES SEGUINTES (SE
NECESSARIAS)

Terminada a configuracdo da primeira fase, to-

gue uma ou mais vezes no simbolo / para defi-
nir as fases seguintes

No canto superior direito é indicada a FASE que
estd definindo (por ex. STEP 1/1)(fi

@ Para poder iniciar uma fermentacao,

precisa ser definida pelo menos uma
FASE.

@ Uma fermentag¢do nao requer necessa-
riamente a utilizacao de todas as FA-
SES: defina apenas as que servirem.

@ A passagem de uma FASE de fermen-
tacdo a seguinte é gerenciada automa-
ticamente pelo equipamento.

fig. S6

PREHEATING  STEP 1

! so°c

@ 00:50:00
| ao°c

PREHEATING

fig. S7A

STEP 2

& on30:00

40°C

STEP 3...9




@ INICIAR A FERMENTAGCAO

Tocando no botdo “START/STOP” inicia a fermentacao de acordo com os parametros definidos.

Se a fermentacao incluir um preaquecimento, aparece a tela A) gue indica:
- @ o tempo passado e o que falta para o final do preaquecimento (hipdtese);

- @ a temperatura atual na cAmara e a definida para o preaquecimento;

- @ a possibilidade de “saltar” o preaquecimento;

- @ a possibilidade de ver/alterar os pardmetros das FASES seguintes.

Ao atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaguecimento (se
tiver sido configurado, é icone verde*) e aparece uma tela B) gue indica que a fermentacao
iniciou.

* Tocando no icone 5 no canto superior direito esse muda de cor:

verde= ao atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaque-
cimento
branco= som desligado

fig. S10 A fig. S B

a O J

§ PREHEATING

— START + START

— STOP —— — STOP —

©@

®
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FERMENTACAO EM EXECUCAO

@ O final de cada FASE e a passagem automatica a seguinte, se configurada, € indicada por um
breve sinal sonoro (se ativo).

A tela indica:

- @ a FASE em execucao;

- @ o tempo restante para terminar a fermentacéao;

- @ a possibilidade de acessar as alteragcdes dos parametros apods ter iniciado a fermentagcao ou o final
antecipado da fermentacdo em execucao, colocando a duragao em “00:00:00".

&

@ Tempo restante

FERMENTACAO (3 Alterar o
parametros:
START

— sTOP

fig. SI5A

@ Se quiser interromper antecipadamente a fermentacdo em execucao, toque no botao “START/
STOP” durante algum tempo (cerca de 4-5 segundos).




FINAL DA FERMENTAGAO

A fermentacao termina ao alcancar o tempo
definido: o final dA fermentacao é indicado
por um sinal sonoro (se ativo) e pela abertu-
ra da tela fi

Essa tela permite:

- @ salvar a fermenta¢ao recém terminada;
- @ repetir a fermentacdo que terminou,
mantendo 0s mesmos parametros;

- (3) repetir a Ultima fase definida, modifi-

cando sua duracao.

START

mssssmis  STOP s

Zimento na pag. 19

fig. S13

°O7

@ Se ndo quiser salvar a fermentacao, to-
que no botao “HOME” para voltar a pa-
gina principal.

@ Se desejar, no final da fermentacao é possivel salvar a receita recém finalizada: dessa forma é
possivel reutiliza-la mais tarde, quando quiser, sem ter que redefinir os parametros de cada vez.
Para salvar uma receita de fermentacao faca como para salvar uma receita de cozimento.

=C [ 'Sa : cozimento” na aC 19

@ Todas as receitas de fermentacao salvadas pelo usuario estao presentes na secao “PROGRAMS”,
para a consulta veja a pag. 27
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Menu Multi.time

Nas cozinhas modernas ndo é rara a necessidade de fermentar simultaneamente produtos
gue requerem tempos de fermentacdo diferentes com as mesmas condicdes climatéricas
(temperatura, umidade, etc.): com o menu Multi.time é possivel usar a fermentadora com
ciclo continuo e definir até 10 timers que avisam guando cada produto esta fermentado.

EXEMPLO DE FUNCIONAMENTO

Utilizando essa funcao, a fermentadora mantém a
temperatura e a umidade definidas por tempo in-
determinado.

No exemplo ao lado, 3 bandejas com alimentos di-
ferentes, sdo inseridas na camara de fermentacao

4s 10:00 horas ().

Para cada uma delas é definido um timer com uma
duragao diferente, pois cada alimento requer ob- posd (timer 1)
viamente tempos de fermentacao personalizados pos.2 (timer 2)
(. 30 minutos, 45 minutos, 2 horas). pos.3 (timer 3)

\ID\ p. Z
NS
mer 4)
@ Recomenda-se definir o timer 1 para a bandeja
colocada na parte mais alta da fermentadora,
o timer 2 para a segunda bandeja do alto e
assim por diante: isso permitira entender qual

bandeja extrair ao terminar um timer (por ex. termi-
na o timer 2 extrai a segunda bandeja do alto).

d'

Ao expirar um timer (no exemplo o primeiro timer a expirar -
¢ o da bandeja 2, ‘ as 10:45), um sinal sonoro avisa n1% &4
que tem de retirar a bandeja correspondente. >
0:00:10
O numero maximo de timers ajustaveis € 10 (por L

isso, para no maximo 10 fermentacdes simultaneas o0
na camara). h1o:" 11:200

333 MULTLTIME

@LX\TC) {OS | menus Multitin

=

5o

MY MULTLTIME

2
Lo

NEW MULTIL.TIME

— START N A
S + @ Definir

fig. M1 veja o cap. Menu Set na pag. 10

(2) Lista det
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Depois de ter de-
finido os parame-
tros de cozimento
€& possivel inicia-lo
imediatamente (bo-
tao START/STOP)

NEW MULTLTIME: DEFINIR E B
SALVAR UMA NOVA FERMENTACAO
MULTIL.TIME

Nessa secao € possivel criar, iniciar e salvar

uma receita Multi.time nova. 1 ou Salf/a-lo (botao
MY MULTLTIME SAVE): neste caso

— possibilita reutilizar
DEFINIR A TEMPERATURA 313 a receita vezes in-
Define-se da mesma forma como explica- finitas.
do no “MENU SET”, isto é arrastando o cursor
(ponto (2))
Para obter mais informag¢odes: cap. Menu Set na

pag. 10

@ A fermentacdo NAO inclui: , ==
- fasg de fermentacao; T
- 0 ajuste de um tempo (a fermenta- FoCACCIA

cdo é “infinita™). I —

@ Todas as fermentacdes multitime in- -=
cluem a possibilidade de definir um '
v

preaquecimento, tocando na seta <

T
— START + - START +

fig. M5

SALVAR OS PARAMETROS DEFINIDOS (FACULTATIVO)

Se quiser salvar a fermentacao, toque no botdo “SALVAR” (ponto )
Para salvar faca da mesma forma como explicado no “MENU SET”.

Para obter mais informag¢des, consulte o cap. Menu Set na pag. 19 (Salvar um cozimento).

@ A memorizacao da receita permite reutiliza-la vezes infinitas sem necessidade de redefinir os
parametros todas as vezes (temperatura, etc.). A cada inicio da receita & necessario definir os

timers desejados (até 10): se 0os quiser salvar € necessario criar um menu: para obter mais informa-

consulte o cap. Mais informagdes: “Novo Menu” na pag. 26.
INICIAR O COZIMENTO
Togque no botdo “START/STOP” da janela de definicdo dos parametros (fig. M3, ponto @ ou selecione-o
em uma lista, se salvado anteriormente (fig. M5, ponto @ nesse caso se abre a tela fig. M6 que possibilita:

- @ ver/alterar a fermentacdo memorizada;

- @ duplicar a fermentacao (para criar outra com parametros semelhantes);

- @ eliminar a fermentacdo memorizada: nesse caso é pedida a confirmacdo antes da eliminacao
definitiva;

- @ criar um menu Novo (veja o cap. Mais informacoes: “Novo Menu” na pag. 26);

- @ iniciar a fermentacao com o botao “START/STOP”.

Apods ter tocado no botdo “START/STOP”, se a fermentacdo incluir um preaquecimento, aparecem as
telas da pag. 14 (preaguecimento classico) e 15 (preaguecimento SMART.Preheating - tec-
nologia UIP).

Ao atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaquecimento (se
tiver sido configurado, é icone verde*) e um icone que recomenda enfornar os produtos a fermen-
®
tar. Toque no botao ™t para acessar a configuragdo dos timers (fig. M7, ponto @w.
* Tocando no icone é no canto superior direito esse muda de cor:
verde= a0 atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaque-

cimento
cinza= som desligado
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DEFINIR OS TIMERS

50

Depois de ter enfornado os alimentos a co-
zinhar, € necessario definir os timers relati-
VOs as bandejas introduzidas.
Recomenda-se definir o timer 1 para a ban-
deja colocada na parte mais alta da fermen-
tadora, o timer 2 para a segunda bandeja
do alto e assim por diante: isso permitira
entender qual bandeja extrair ao terminar
um timer (por ex. termina o timer 2 extrai a
segunda bandeja do alto).

(1) Toque no simbolo “+” da tela

@ Arraste o cursor ou use os botoes | RIER
para definir o valor desejado.

(3) Confirme tocando no bot&o “START/STOP”

A duracdo do timer depende do tempo defi-
Nido (no exemplo 15 minutos).

A cor indica:

- VERDE: timer expirado (alimento pronto).
Um sinal sonoro avisa que tem de retirar a
bandeja da fermentadora, aparece no visor
a mensagem verde “END OF LEAVENING - Fl-
NAL FERMENTACAO” e a fermentadora emite
um sinal sonoro. Para o silenciar, toque na
mensagem que apareceu. Retire a bandeja
correspondente ao timer expirado.
BRANCO: timer prestes a expirar (alimento
quase pronto), prepare-se para retirar a
bandeja.

VERMELHO: timer ligado (alimento ainda em
fermentacao). O tempo restante ou a tem-
peratura a atingir sao indicados do lado
direito.

Para eliminar um timer da lista, toque
g durante pelo menos 3 segundos na

mensagem do timer que quer eliminar.

Sair da funcao
Se quiser sair da funcao e interromper
@ a operacao infinita da fermentadora,
togue no botdo “START/STOP” durante
algum tempo (cerca de 4-5 segundos).

O

d'

FOCACCIA

fig. M8

fig. M9

FOCACCIA
MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL

MANUAL

MANUAL

fig. M1




MY MULTLTIME

Nessa secao € possivel abrir uma fermenta-
cdo memorizada anteriormente, utilizando o
menu “NEW MULTITIME”.

Para acessar a lista das fermentacdes memo-

rizadas, togue no icone “MY MULTILTIME” (fia.
. se abre a lista de todas as fermenta-

coes memorizadas anteriormente ¢ M13).

@ Na parte inferior, as setas < > con-
sultam as diferentes fermentacdes me-
morizadas no grupo, as setas Ve

consultam os 16 grupos disponiveis.

Tocando em uma das fermentacoes da lista
(filg. M13), se abre atelaf 4 que permite:
- @ ver/alterar a fermentacdo memorizada;

- @ duplicar a fermentacao (para criar ou-
tra com parametros semelhantes);

- () eliminar a fermentacdo memorizada:
nesse caso é pedida a confirmacao an-
tes da eliminacao definitiva;

@ criar um menu novo (new menu)

-(5) iniciar a fermentacdo com o bot&o
“START/STOP”.

Enforne os alimentos a fermentar e toque no
@

botao w~ext (fig. M15, ponto @ ppara acessar

a configuracao dos timers como explicado

na pagina anterior.

START

+
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MY MENU

Nessa secao € possivel abrir um menu me-

morizado anteriormente, utilizando a funcao
“NOVO MENU”.

pag. 26
Para acessar a lista das fermentacdes me-
morizadas, toque no icone “MY MENU” (fig.

: se abre alista de todas as fermentacées
memonzadas anteriormente ¢ 114

Na parte inferior, as setas < > con-
@ sultam as diferentes fermentacdes me-

morizadas no grupo, as setas Ve

consultam os 16 grupos disponiveis.

Tocando em uma das fermentacoes da lista
,Se abreatelat 5 que permite:

- @ ver/alterar a fermentacido memorizada;

- @ duplicar a fermentacao (para criar ou-
tra com parametros semelhantes);

- @ eliminar a fermentacdo memorizada:
nesse caso é pedida a confirmacao an-
tes da eliminacao definitiva;

- (@) iniciar a fermentacdo com o botao
“START/STOP”.

Mais informacgoes: “Novo Menu”

A funcao “NOVO MENU (NEW MENU)” permite definir
até 10 timers e manter na memoria estes valores de
tempo sem os ter de redefinir todas as vezes.

Com base nos timers definidos as bandejas vao fican-
do prontas para desenfornar, como habitualmente.
Para definir a funcao:
- (1) abra uma receita salvada no “MENU MY MULTI.
TIME” (no exemplo: “FOCACCIA");
@ togue no icone “NOVO MENU”;

@ com base no numero de bandejas que quer uti-
lizar, defina os timers
. 24). Os timers flcam todos de cor
branca para indicar que estdo a espera.

- (@) Quando tiver configurado todos os timers ne-
cessarios, na pagina que os exibe todos, toque no
botao “START/STOP”.

- (5) Toque no botao “SALVAR”;

- @ Escolha a posicdo onde salvar o menu.

Em seguida, para abrir o cozimento e inicia-lo clique
no “MENU MY MENU”, escolha a receita tocando nela e
inicie-a com o botao “START/STOP”.

@ chisranals |
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BAKERLUX SHOP.Pro™ Master

Manutencao

@ 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 po;

- 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 (por ex.: esponjas abrasivas, raspadores, escovas de aco, etc.);

- jatos de agua.

SUPERFICIES EXTERNAS DE ACO, VEDAGAO DA CAMARA DE COZIMENTO

Aguarde que as superficies estejam frias.
Utilize exclusivamente um pano macio umedecido com um pouco de agua e sabdo. 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 equi-
pamento. A limpeza deve ser feita sempre com a camara fria, utilizando um pano macio umedecido com
agua e sabao. Termine com um enxague e uma secagem.

SUPERFICIES DE PLASTICO E PAINEL DE CONTROLE

Utilize exclusivamente um pano muito macio e uma peguena quantidade de produto para a limpeza de super-
ficies 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 es-
pecifico para vidros. Enxague e seque bem.

SOMENT_E PARA FORNOS COM ABERTURA BASCULANTE: Durante as operac¢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 alimentacdo elétrica e da dgua e consulte as solugdes pro-
postas na tabela.

1

P20 122000 11125000 041 PN 10600 Wa B
410 1 seTwoc

W N/

Avaria

O forno estad completa-
mente desligado.

062017 BakerLax~

UNOX S.p.A.

Possivel causa

- Falta a energia elétrica.
- Equipamento avariado.

Dados do fabricante:

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italy
Tel. +39 049 8657511 - Fax +39 049 8657555
info@unox.com www.unox.com

Possivel solucdao

Verifique a ligacao a rede
elétrica.

Ndo é produzido vapor
na camara de cozimento.

- Entrada de agua fechada.

- Ligagao a rede de agua
ou ao depodsito realiza-
da de forma incorreta.

- Falta de agua no depo-
sito (no caso de abas-
tecimento 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
depodsito.

- Coloque agua no de-
posito.

- Limpe o filtro.

Depois de definir o tem-
po e ter pressionado o
botdo "START/STOP" o©
forno nao liga.

Porta aberta ou fechada
de forma incorreta.

Verifiqgue o fecho da porta.

Com a porta fechada sai
agua pela vedacgao.

- Vedacao suja.

- Vedacao danificada.

- Mecanismo do puxador
solto.

- Limpe a vedacdo com
um pano umido.

- Contate um técnico
qualificado para o re-

paro.

| 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 identificacdo.
- eventuais mensagens de alarme mostradas no visor.

Resolucao do problema

Contate o servico de
atendimento a clientes.

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

[%2]
a

-
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COMUNICACAO FORNO-USUARIO

Os fornos mostram no visor eventuais mensagens de alarme/aviso relativas ao forno ou aos acessorios

instalados.

As mensagens de aviso (WARNING) identificam situacdes 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 operacdo 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.

AF - ALARMES DO FORNO

Descricao

AFO1 Alarme térmico dos motores
AFO2 Alarme termostato de seguranca
AFO03 Alarme sondas da camara
AF04 Alarme perda de comunicacao

O forno para qualquer ciclo de
funcionamento e impede pos-

teriores definicdes no visor

Resolu¢dao do problema

Contate o servico de atendi-
mento a clientes

WF - AVISOS DO FORNO

Visor Descri¢ao Efeito
Warning temperatura da placa O forno continua a funcionar,
WFO6 N mas a medicdo da umidade é
de poténcia )
desativada
WF28 Warning temperatura da pla- O forno continua a funcionar
ca de controle
WF33 Erro do cartdo SD O forno continua a funcionar

Resolu¢ao do problema

WC - AVISOS DA COIFA

Visor Descricao Efeito Resolu¢ao do problema
Eletrovalvula do redutor nao
WCO1 Avaria sonda de fumos 1 i ausencia ik
da de detec¢cdo da temperatu-
ra do fumo. Contate o servico de atendi-
) ) ) mento a clientes
WCO02 Erro temperatura da placa A coifa continua a funcionar
WCO05 Furnos muito quentes na A coifa continua a funcionar
entrada
Verifique o cabo de alimen-
. Motor e redutor de fumos da tacap (,ja colifa, se o problerr_wa
WCO7 Perda de comunicacdo . - . persistir, mesmo apds a acao
coifa nao ativos . .
corretiva, contate o servico de
atendimento a clientes

AL - ALARMES DA FERMENTADORA

ALO1

Descri¢cao
Alarme sonda da camara

ALO2

Alarme perda de comunica-
cao

Efeito

A fermentadora para qual-
quer ciclo de funcionamento
e impede posteriores defini-
¢cdes no visor

Resolu¢do do problema

Contate o servico de atendi-
mento a clientes

WL - AVISOS DA FERMENTADORA

Descricao

Efeito

Resolugcdao do problema

WLO2

Erro temperatura da placa

A fermentadora continua a
funcionar
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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. );

- 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 gualquer 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 resi-
duos de equipamentos elétricos e eletrénicos”.
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 ecoldégicas)
- ao revendedor onde comprou um equipamento novo, que tem a obrigacdo de recebé-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 + AT11:2012

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: 201

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: 201

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 Eki-
pmanlari Endistri 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
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