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CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Normas de seguranca

NORMAS DE SEGURANCA PARA A UTILIZACAO

- Uma utilizacao e uma limpeza diferentes das indicadas e previstas nesse manual s&do considera-
das inadequadas e podem provocar danos, ferimentos ou acidentes mortais, anulam a garantia
e isentam a UNOX de qualquer responsabilidade.

- As criancas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e a manutencao destinada a ser
realizada pelo usuario ndo pode ser realizada por criancas, sem vigilancia.

- As criangas devem ser mantidas sob vigilancia para garantir que n&o brincam com o apa-
relho.

- Esse aparelho pode ser utilizado apenas para o cozimento de alimentos em cozinhas indus-
triais e profissionais, por parte de pessoal qualificado e submetido a cursos de treinamento
periodicos: qualquer outro tipo de uso n&o é conforme ao uso previsto e, por isso, é perigoso.

- Se 0 equipamento ndo funcionar ou notar alteracdes funcionais ou estruturais, desligue-o
da eletricidade, da agua e do gas (somente nos fornos a gas) e contate um centro de assis-
téncia autorizado pela UNOX, sem o tentar reparar sozinho. Para o eventual reparo exija a
utilizacao de pecgas 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 se-
guranc¢a perfeitas, submeté-lo, pelo menos uma vez por ano, a manutencao e controle por
parte de um centro de assisténcia autorizado.

- A calibragdo do sistema de medi¢cdo da umidade tem de ser feita durante a primeira insta-
lacdo (contate o servigco de atendimento Unox) e quando o forno o exigira.

- Se o forno BAKERTOP MIND.Maps™ n&o puder ser ligado de forma

permanente a um sistema de esgoto, a saida pode ser fechada com a

tampa conica fornecida de série no “Starter kit”. Com o esgoto fechado

NAO use absolutamente os programas de lavagem nem lave a cAmara

' com grandes quantidades de agua por perigo de alagamento.

OK

PERIGO DE QUEIMADURAS e FERIMENTOS!

- Durante o cozimento e até o resfriamento de todas as partes do equipamento, preste aten-
cao para:

- Tocar unicamente nos elementos de comando ou no puxador do equipamento, pois as par-
tes externas estdo muito quentes (temperatura superior a 60°C/140°F).

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

- Para movimentar recipientes, acessorios e outros objetos dentro da camara de cozimento,
use sempre vestuario térmico de prote¢do adequado para o uso em questéo.

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

- Remova a sonda nucleo dos alimentos antes de retirar as bandejas do forno e cologque-a no
especifico suporte externo da sonda. Antes de retirar as bandejas, verifigue se o fio da sonda
impede a remoc¢ao das mesmas. Manuseie a sonda com atenc¢ao, pois é pontiaguda e, duran-
te a utilizacao, atinge altas temperaturas.

- Durante a funcdo COOL/RESFRIAMENTO (resfriamento da camara) o aparelho utiliza agua,
mantenha a porta fechada para evitar ferimentos causados por vapores quentes.

- Nao remova, nem toque no carter de protecao dos ventiladores, nos ventiladores e nas re-
sisténcias durante o funcionamento e até o resfriamento completo.
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Normas de seguranca

- Antes de manusear e utilizar o detergente leia
com atenc¢do a ficha de seguranca do produto.

- Durante a lavagem nao abra a porta do forno de-
vido ao perigo de lesdes nos olhos, mucosas e
pele causadas pelo contato com os detergentes
quimicos usados, que sao borrifados pelo rotor
dentro da camara de cozimento e movimentados
por fortes correntes de ar.

- Em caso de manutencao do circuito de agua do
forno tem de ser usado obrigatoriamente o EPI
especifico para detergente (consulte a ficha de seguran¢a do produto) especificamente
luvas e oculos, pois podem existir residuos de detergente em partes do circuito que podem
estar sob pressao.

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

- Se o vidro do equipamento estiver quebrado ou danificado, peca a imediata substituicao

contatando um Centro de Assisténcia Autorizado. Ndo usar o forno: risco do vidro explo-
dir!

S6 para fornos de chao com carro

- Trave sempre os freios de estacionamento das rodas dianteiras apods a introdu¢do na cama-
ra de cozimento e cada vez que ndo & necessario desloca-los;

- Blogueie sempre as bandejas inseridas nas guias.

- Tome muito cuidado durante a movimentacdo, pois as bandejas podem conter liquidos
qguentes, que se podem derramar e os proprios carros podem tombar (por exemplo: trans-
portando-os sobre superficies irregulares, inclinadas ou através de portas).

PERIGO DE INCENDIO!

- Antes da utilizagao, certifigue-se de que dentro da camara do equipamento ndo estdo pre-
sentes objetos ndo 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.

- Nao cologue 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 liguidos facilmente inflamaveis (por ex.: al-
cool).

- Mantenha a camara de cozimento sempre limpa, realizando uma limpeza didria 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 qualificado e autorizado pela UNOX. O ndao cumprimento desta regra provoca a
anulacao da garantia e expde a risco de danos e ferimentos, até mesmo mortais.




Normas de seguranca

S6 para fornos a gas
- Mantenha sempre livre de obstrucdes (por ex.: objetos, bandejas, etc.) o duto de exaustao
de fumos, que se encontra na parte superior do forno.
- Durante a utilizacdo do equipamento ligue sempre a coifa de aspiracdo de fumos, se pre-
sente.
- Se 0 equipamento estiver ligado a uma chaminé de exaustdo, a mesma deve ser:
- mantida livre de qualquer obstrucao - perigo de incéndio!
- limpa e inspecionada regularmente, em conformidade com as disposi¢cdes especificas do
pais de instalacdo - perigo de incéndio!
- O aparelho deve ser colocado longe de correntes de ar ou vento - perigo de incéndio!
- Certifigue-se de que as aberturas de ventilacdo e a parte inferior do equipamento estao lim-
pas e livres de obstrucdes (por ex.: objetos apoiados perto do equipamento).
- Se sentir o cheiro de gas:
- interrompa imediatamente a alimentacao de gas;
- areje imediatamente o local;
- ndo toque em nenhum interruptor elétrico, nem provogue faiscas ou chamas livres;
- use um telefone externo para entrar em contato com a empresa de fornecimento do gas.




Notas




CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Indicacdes gerais de utilizacao

Antes de usar o equipamento, leia com atenc¢ao o capitulo “Normas de seguranca”

@ No caso de cozinhar grandes quantidades de alimentos gordurosos, coloque uma bandeja vazia e ndo
perfurada no suporte da grelha mais baixo do forno. Caso contrario, é possivel utilizar um recipiente de
tamanho apropriado.

- Quando utilizar o equipamento pela primeira vez, limpe cuidadosamente toda a camara do forno e os acesso-
rios (veja o cap. Limpeza na pag. 64); deixe-o funcionar vazio e na temperatura maxima durante cerca de 1
hora, para eliminar eventuais cheiros desagradaveis causados por gorduras de protegdo utilizadas na fabrica.

- Quando abre a porta da cdmara de cozimento, exceto se tiver selecionado a funcao “COOL/RESFRIAMENTO”,
0 aguecimento e o ventilador se desligam automaticamente e é acionado o freio do ventilador integrado (o
ventilador continua a girar por pouco tempo).

- Se o aparelho ficar ligado durante mais de 15 minutos sem selecionar um modo de funcionamento ou de lava-
gem automatica, se ativa automaticamente a fungdo 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.

- Evite salgar os alimentos dentro da cdmara de cozimento. Se n&o o puder evitar, realize no menor tempo pos-
sivel a limpeza do forno (veja o cap. Limpeza na pag. 64).

- 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.

@ 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

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

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

- Siga sempre as instrugdes de carregamento do equipamento que possuli.

BLACKOUT

Em caso de falta de energia ou desligamento da maquina, ao voltar a liga-la o equipamento continua o programa
em execugdo (por ex. uma receita Multitime). A duracdo de cozimento pode ser prolongada no maximo de 2
minutos.

Para a navegacéao e a definicdo dos parametros use unicamente os dedos, secos e limpos evitando a utilizacdo de
ferramentas como garfos, conchas, etc. A caneta fornecida de série deve ser usada unicamente para desenhar as
curvas de cozimento no menu Mind.Maps e para as firmas.

UTILIZAR A SONDA NUCLEO

/ A sonda, durante o cozimento, mede a temperatura no “centro” do alimento: quando essa
S

atingir o valor definido pelo usuario, significa que, tanto na superficie, como na parte interior
o alimento esta cozido. A sonda nucleo tem de ser inserida profundamente no alimento a ser
P\ cozido: certifique-se de que a ponta da sonda chega ao “centro” dos alimentos, isto &, em
seu ponto mais interno, sem sair. Se os alimentos forem de espessura reduzida, insira a
sonda paralelamente a superficie de apoio. Se os alimentos forem varios, insira-a no de
< tamanho menor; quando esse tiver atingido a temperatura desejada no nucleo (isto é,
: cozimento terminado) retire o pedag¢o cozido, cologue a sonda no mais pequeno restante e
recomece o ciclo de cozimento.
@ Manuseie a sonda com atengdo, pois é pontiaguda e, depois da utilizag&o, a ponta atinge altas temperatu-
ras.

@ Retire a sonda nucleo dos alimentos antes de extrair as bandejas do forno e coloque-a no especifico
suporte da sonda externo (n&o a deixe pendurada fora/dentro da camara do fornol!).

Antes de retirar as bandejas, verifique se o fio da sonda impede a remoc¢&o das mesmas.
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CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Indicacdes gerais de utilizacao

CARREGAR E USAR OS CARROS
(SO PARA FORNOS DE CHAO COM CARROS)

@ Utilize unicamente carros, bandejas e grelhas
UNOX.

- Carregue com atengdo os carros sem os sobrecar-
regar. um abaixamento do carro é totalmente nor-
mal e depende da quantidade de alimentos presen-
tes nas bandejas.

- O carro tem de ser inserido no interior do forno, uti-
lizando as guias inferiores de deslizamento.

- Durante a movimentacdo do carro, blogueie as
bandejas, como ilustrado na figura.

- Trave sempre os freios de estacionamento das ro-
das dianteiras apos a introdu¢&o na camara de co-
zimento e sempre que nao for necesséario desloca-
-los.

- Tome muito cuidado durante a movimentagao, pois
as bandejas podem conter liquidos quentes, que se
podem derramar e os proprios carros podem tom-
bar (por exemplo: transportando-os sobre superfi-
cies irregulares, inclinadas ou através de portas).




CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS

Utilizacao

A funcdo “MY HOME” permite acessar uma lista de receitas selecionadas como “preferidas”.
cap. “Func¢do especial "MY HOME"” na pag. 13

Voltar a pagina anterior S '@b 0 Voltar a pagina principal
[ ————— [ ——————

CHEFTOP MIND.Maps™

=8 ]

MIND.MAPS PROGRAMS

. | [
Visualizar a pagina seguinte U |

MULTLTIME CHEFUNOX MISE.EN.PLACE

READY

Ot READY
+ 0 = llll Esse forno permite

controlar, com um Unico

painel de controle,
Configurar os pardmetros do também os acessorios

usuario (data/hora, unidade conectados (por ex.

de medida, etc.) CHEFTOP - 18:30 SLOWTOP).

cap. “Definicoes” na pag. {:}a SLOWTOP 23/10/2017 Para utiliza-los toque no
54 icone inferior.

ROTOR.KLEAN READY.COOK DDC STATS

Aumentar os

o valores
Diminuir os valores

O botao START STOP ativa um cozimento
cap. “Iniciar o cozimento” na pag. 23

conexao WI-FI
ativa

conex&o ethernet
ativa

conexao 3G
ativa

conex&do ethernet

NAO ativa NAO ativa NAO ativa

- conexao WI-FI - conexao 3G -
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CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS

Utilizacao

SET
n Permite efetuar um cozimento no qual o
usuario tem de configurar manualmente
0s parametros de cada cozimento (por ex.
temperatura, duracéo, etc.).

@ Mais informag¢des na pag. 16

PROGRAMS (PROGRAMAS)
Permite acessar uma lista de cozimentos

salvados anteriormente com o “MENU SET”.

@ Mais informacg¢des na pag. 32

MULTITIME

Nas cozinhas modernas n&o é rara a
necessidade de cozinhar simultaneamente
produtos que requerem tempos de cozimento

diferentes com as mesmas condi¢des climatéricas

(temperatura, 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.

Mais informagoes na pag. 34

CHEF UNOX

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

< |
v

@ Mais informacdes na pag. 40

MISE EN PLACE
O menu Mise en place serve para desenfornar

no mesmo momento bandejas com tempos
de cozimento diferentes, enfornadas em
momentos diferentes.

Mais informacdes na pag. 43

ROTOR.KLEAN
Permite abrir a lista de lavagens e iniciar a
mais adequada para suas necessidades.

©

Mais informacdes na pag. 48

READY.COOK/READY.BAKE

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

)

F2)
0
m
Y:
[
=<

©

Mais informag¢oes na pag. 51

DDC STATS
|| Permite acessar o controle dos consumos e
dos dados HACCP.

©

Mais informag¢oes na pag. 52

MIND MAPS

Uma nova maneira de definir
parametros de cozimento: facil,
rapida e intuitiva.

4+ | Mais informagées na pag. 30

a >
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UIP (UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE)

a = O

"
~#2 Intelligent Performance

A tecnologia "UIP", se selecionada, permite ao forno monitorar
constantemente cada processo de preaquecimento e de cozimento.

Gragas a esse controle continuo, o software que gere o forno, se necessario,
é capaz de fazer alteragdes as configuracdes do usuario de forma
completamente auténoma sem necessidade da intervencdo do operador:
tudo isto se traduz em um resultado de cozimento sempre perfeito.

Fun¢des disponiveis:

SENSE.Klean

Sugere o programa de lavagem ideal dependendo do grau de sujeira
detectado pelo forno.

SMART.Preheating

Regula automaticamente o tempo e a temperatura de preaquecimento para
garantir a maxima uniformidade de cozimento e eficiéncia energética.
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 cozimento
em fung¢do da carga enfornada, do tempo de abertura da porta e das
detecc¢des dos sensores do forno

SMART.Drain

Associa ao programa a posi¢gdo correta da valvula de coleta de gordura no recipiente. N&do permite a
execug¢ado do programa no caso de posi¢cao errada. Para gerir a valvula “Frango”, consulte o manual dedicado.

Se necessario, tocando no botéao é visualizada no visor a descrigdo da fungéo.

a = O

",
~#8 Intelligent Performance

SMART.Preheating

AUTOMATICALLY ADJUSTS
PREHEATING TIME AND
TEMPERATURE, TO ENSURE
OPTIMUM COOKING UNIFORMITY
AND ENERGY EFFICIENCY.

eOK
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4 Intelligent Performance

. &
~45 Intelligent Performance ntelligent Performance

N

‘ g

N

SMART.Drain

MATCHES THE CORRECT POSITION
OF THE FAT COLLECTION TANK
VALVE TO THE PROGRAM.
DOES NOT ALLOW THE PROGRAM
TO RUN IF THE VALVE IS NOT IN THE
CORRECT POSITION.

AUTO.Soft ADAPTIVE.Cooking

AUTOMATICALLY REGULATES THE AUTOMATICALLY OPTIMIZES
SPEED OF RISE IN TEMPERATURE TO COOKING PARAMETERS ACCORDING
IMPROVE COOKING UNIFORMITY IN TO THE ACTUAL LOAD SIZE, DOOR

VERY DELICATE FOODS. OPENING TIME AND OVEN SENSOR

VALVE OPEN: VALVE SHUT:
FAT COLLECTION DRAIN

eox OOK 9“




Func¢ao especial "MY HOME"

Na tela de preaquecimento (classico e SMART) é possivel identificar a receita em fase de execucdo como
“preferida” (pontos @ - @).

Em seguida, tocando no botao MY HOME (ponto @), sdo exibidas todas as receitas identificadas desse
modo: a funcao é especialmente Util para encontrar com facilidade receitas que se usam frequentemente.
Para apagar uma receita, na tela "MY HOME", mantenha pressionado seu icone durante pelo menos trés se-
gundos (ponto @). Aparece uma tela que pede para confirmar a eliminac&o (ponto @): selecionando “SIM"
receita é removida da lista.

8 & o

® .
Y/ SMART.Preheating CHEFTOP MIND.Maps™

=t MINDMAPS  PROGRAMS
'
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ROTORKLEAN FEADY.COOK GTATZDOC

ATTENTION

cHICKEN zuceHin
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Funcao especial "MULTIPRODUTO"”

Com a funcao Multiproduto, no final de cada fase é
possivel dar indicagdes muito Uteis sobre o cozimento
em execucao (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 alimento
em guestao.

@ Defina os parametros de cozimento da primeira
fase

@ cap. “CONFIGURAR UM COZIMENTO MANU-
AL” na pag. 18

A

(2) togue no botao “BESOURO” “=;

@ atribua uma fotografia a receita (operacao fa-
cultativa);

@ escreva a nhota que quer que apareca no final da
fase;

@ confirme com “OK”.

Repita as operacdes descritas nos pontos de @ a @
até inserir todas as notas necessarias (até no maximo
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.

@ Se durante o cozimento for necessario adicionar

notas, togque no botao MElEal
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Funcdao especial opcional "PRESSURE
STEAM” (Pressao do Vapor)

Com a funcdo Pressure Steam (funcdo opcional
disponivel apenas para fornos BAKERTOP Mind.
Maps™) é possivel cozinhar alimentos que requerem
grandes quantidades de vapor (por ex. Jiaozi - Raviolo
Chinés).

@ Ative a funcao tocando no icone correspondente:
este de cinza passa a azul.
Cada fase de cozimento é independente,
@ isto é podem existir fases com a funcao ati-
vada, outras com a funcao desativada, pois
Nnao necessaria: neste caso, para desativar a fun-
cao é suficiente tocar no icone correspondente
(icone cinza = funcdo NAO ativa).

@ Aparece uma tela com os pardmetros predefini-

dos:

- 80°C preaguecimento

- T minuto e 10 segundos duragéo de cozimento

- 100°C temperatura de cozimento

- 120% umidade maxima
Estes valores, se necessario, podem ser alte-

@ rados como descrito no capitulo dedicado
ao cozimento manual.

@ Em seguida, configure todas as fases necessarias.
Para obter mais informacg¢des sobre a configu-
racao das fases, consulte o cap. CONFIGURAR

UM COZIMENTO MANUAL na pag. 18.

@ Depois inicie o cozimento tocando no bot&o
“START/STOP”.

@ Cada fase de cozimento é independente, isto é
podem existir fases com a fungao ativada, outras
com a fun¢ao desativada, pois ndo necessaria.

funcao
ativa

funcao

NAO ativa




Menu Set

Permite efetuar um cozimento “manual”, na qual o usuario tem de configurar os seguintes
parametros de cozimento:

- duracédo de cozimento ou temperatura nlicleo (os dois pardmetros se excluem mutuamente);

- temperatura na cdmara ou Delta “T” (os dois parametros se excluem mutuamente);

- emissao/extracao de vapor na camara;

- velocidade dos fluxos de ar.

O cozimento definido pode ser salvado para ser utilizado mais tarde.

Hyper Smoker

o icone aparece somente se
instalado o defumador opcio-
nal. Para o uso do acessorio
Hyper Smoker consulte o
manual dedicado.

Dura¢ao de cozimento
(de O min. até 9h:59min:-
59seg, depois INFINITA, isto

é funcionamento continuo do -

forno)

Temperatura na camara
(de 30°C até 260°C).

STEAM.Maxi™
Emissdo de vapor na camara

Velocidade dos fluxos de ar
"normal”

*Hyper Smoker: selecionar o
tamanho da lenha

Os icones indicam quais
funcoes UIP estao ativas

Configurar as FASES de
preaquecimento

UNOX INTELLIGENT
PERFORMANCE (UIP)

22

3. 29

START
STOP

Besouro
tocar nesse icone para ligar/
desligar o sinal sonoro no

final de cada FASE
verde= som ligado
cinza= som desligado

Além disso permite ativar a
fungao MULTIPRODUTO

14

FASE

. O icone indica o nimero da

FASE gue esta configurando.

Temperatura no nucleo
Definir a temperatura da
sonda nucleo a atingir

|

19

Temperatura Delta “T”

. (de 0°C até 120°C)

Temp. na camara -Temp. no
nucleo = Temp. Delta “T”

DRY.Maxi™

" extrac&o de vapor na

camara

Velocidade dos fluxos de

. ar "pulsado” (o ventilador

se desliga quando o forno
atinge a temperatura)
*Hyper Smoker: selecionar o
tamanho da lenha

Configurar as FASES de1a 9

Salvar os parametros
definidos

29




COMO CONFIGURAR OS PARAME-
TROS 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 IEEIES
@ Togue no simbolo do parametro que quer

definir: esse muda de cor.

@Toque no valor a ser definido (ho

caso do pardmetro “duragcdo” ajuste
separadamente as horas, minutos ou
segundos).

@ Use os botdes IERIES rara modificar o

Notas

valor.

fig. S1




@ CONFIGURAR UM COZIMENTO MANUAL

18

Cada cozimento manual é composto por no minimo 1 a no maximo 9 fases, cada uma caraterizada
por parametros de cozimento diferentes + um preaquecimento inicial (“PREHEATING”) facultativo, mas
sempre recomendado.

PREHEATING  STEP1 STEP 2
@ 00:50:00 £ 90°C Exemplo de cozimento composto por vérias fases, algumas
I 1so°c I 100°C I 180°C STEP 3.9 COmM duragado a tempo outras com sonda nucleo; as fases de 3
I/l +20% I/l +20% a 9 nao servem e por isso nao foram definidas.
% s % 2

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

Um cozimento n&o requer necessariamente a utilizacdo de todas as nove FASES: assim ajuste
apenas as que servem.

CD A passagem de uma FASE de cozimento a seguinte é gerida automaticamente pelo equipamento.
Se o desejar, depois ter efetuado as configuracdes (preaquecimento, duracao, etc.) é possivel usar a

tecnologia UIP (UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE): esta garante resultados de cozimento sempre
perfeitos.

' 22

CONFIGURAR O PREAQUECIMENTO

Para definir a FASE de preaquecimento: N ... PREHEATING
@ togue no simbolo pre
@ toque no icone “TEMPERATURA” ou
"DELTA T";
@ use os “BOTOES + e -” ou arraste o . “
cursor para definir o valor desejado: se 3 @) 0:09:00

quiser que, apods atingida a temperatura
definida (por ex. 130°C), o preaquecimen- ;
to ndo se interrompa, é possivel definir um y 180 °C ‘
tempo (por ex. 9 min.) arrastando o cursor »
do campo “RELOGIO". | 4 b' y
recomenda-se preaguecer sempre o : = E > . - sm.
@ forno a uma temperatura superior a
prevista para o cozimento de pelo = o
menos 30-50°C, para anular os efeitos
de perda de calor devido a abertura

da porta. * Tocar para
ativar (icone
toque no simbolo > para voltar a verde) ou
tela de configurac&o dos parametros. desativar
STEP 1/1 (icone branco)
o sinal sonoro
Um sinal sonoro (se ativo*) indica o fim no final das

do preaquecimento, isto & que atingiu a FASES
temperatura definida.




DEFINIR OS PARAMETROS

Configure de acordo com suas necessidades:

@ a duragdo de cozimento
Jh:59min:59se INFINITA

ou a
temperatura da sonda ntcleo (cap. “Mai
informa S: son nucleo” na pag. '9) O
dois parametros excluem-se mutuamente.
No primeiro caso (duragdo) o cozimento
termina ao alcangar o tempo definido, no
segundo caso (sonda nucleo) o cozimento
termina ao alcancar a temperatura da son-
da nucleo definida.

@ a temperatura de cozimento

260°C). Para cozimentos especialmente
delicados é possivel utilizar em alternati-
va a fun¢édo Delta “T” i 120°C):
nesse caso, é necessario utilizar a sonda
nucleo, inserindo-a no centro dos alimen-
tos a arrefecer.

Por definicdo a temperatura Delta “T"=

fig. S6

Por exemplo: se definir Delta T= 80 °C, o
cozimento termina quando, por exemplo,
atemperatura da cdmara atingir 150 °C e a
dasonda nucleo 70 °C (isto é,150°C-70°C=
80°C).

@ a emissdo (STEAM.Maxi™) ou a extracao
(DRY.Maxi™) de vapor na camara;

@ a velocidade dos fluxos de ar, normal (na
esquerda) ou pulsado (na direita - o ven-
tilador se desliga quando o forno atinge a
temperatura).

MAIS INFORMACOES: sonda nucleo

A sonda, durante o cozimento, mede a temperatura no “centro” do alimento: quando essa
atingir o valor definido pelo usuario, significa que, tanto na superficie, como na parte
interior o alimento esta cozido. A sonda nlcleo tem de ser inserida profundamente no
alimento a ser cozido: certifique-se de que a ponta da sonda chega ao “centro” dos ali-
mentos, isto é, em seu ponto mais interno, sem sair. Se os alimentos forem de espessura
reduzida, insira a sonda paralelamente a superficie de apoio. Se os alimentos forem varios,
insira-a no de tamanho menor; quando esse tiver atingido a temperatura desejada no
nucleo (isto &, cozimento terminado) retire o pedago cozido, coloque a sonda no mais
pegueno restante e recomece o ciclo de cozimento.

@ Manuseie a sonda com atengéo, pois é pontiaguda e, depois da utilizagdo, a ponta atinge altas tempera-
turas.

(D Retire a sonda nucleo dos alimentos antes de extrair as bandejas do forno e coloque-a no especifico
suporte da sonda externo (n&o a deixe pendurada fora/dentro da camara do fornol).

Antes de retirar as bandejas, verifique se o fio da sonda impede a remog¢ao das mesmas.




®

DEFINIR AS FASES SEGUINTES (SE NECES-
SARIAS)

Terminada a configuracdo da FASE 1, se quiser
configurar outras fases, toque uma ou mais

vezes no simbolo . para definir as FASES
seguintes, faga da mesma forma como para a
FASE 1.

No canto superior direito é indicada a FASE
que esta configurando (por ex. STEP 2/1).

As fases podem ser mistas (por ex. FASE
1 definida a tempo, as seguintes com
SONDA NUCLEO).

Para poder iniciar um cozimento, precisa

ser definida pelo menos uma FASE.

Umcozimentonaorequernecessariamente

a utilizacdo de todas as nove FASES: assim

ajuste apenas as que servem.

A passagem de uma FASE de cozimento
a seguinte é gerida automaticamente

pelo equipamento.

Notas

20




ESCOLHER SE USAR A TECNOLOGIA
UIP (UNOX INTELLIGENCE PERFORMANCE)

Como ativar as fung¢oes:
@ Toque no icone “UIP”

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

@ Togue no nome das fungdes que quer ati-
var/desativar (no exemplo se estd desativando a fun-
¢cao SMART.Preheating): © nome e o icone corres-
pondente em baixo ficam brancos para indicar
que a funcdo pode intervir, se necessario, no
cozimento/preaquecimento que serdo inicia-
dos posteriormente.
icone verde: funcao ativa
icone vermelho: funcado ndo ativa

(por ex. AUTO SOFT).

@ Togue 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

indicam o estado da funcé&o:

A) AfuncadoNAO foiativada, ndocontribuipara
melhorar o cozimento/preaguecimento

B) A fungdo esta ativa, mas nesse momento
na&o estd contribuindo para o cozimento/
preaquecimento

C) A funcéo estd ativa e nesse momento
estd contribuindo para o cozimento/
preaquecimento

Alteragdes com um cozimento em execu¢ao

By

i Intelligent Performance

|

&
11:36 ;5%

Se durante um cozimento em execucgédo for necessario efetuar modificagdes, por exemplo quer ativar
uma tecnologia que nao estava ativa, é suficiente fazer como descrito na figura seguinte:

| ©= O

28:00

READY AT

12:06

START
STOP

= “© O

s

45 Intelligent Performance

=

Toque no nome das
funcdes que pretende
ativar

icone verde:

funcao ativa

icone vermelho:
funcdo nao ativa

(por ex. AUTO SOFT).

21




MAIS INFORMACOES: UIP (UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE)

a

=

5,{:; Intelligent Performance

Se necessario, tocando no botao

i

-

",
~#2 Intelligent Performance

SMART.Preheating

AUTOMATICALLY ADJUSTS
PREHEATING TIME AND
TEMPERATURE, TO ENSURE
OPTIMUM COOKING UN FORMITY
AND ENERGY EFFICIENCY.

I

s

B M@

PREHEATING uiP SAVE

22

A tecnologia "UIP", se selecionada, permite ao forno monitorar
constantemente cada processo de preaguecimento e de cozimento.

Gragas a esse controle continuo, o software que gere o forno, se necessario,
é capaz de fazer alteragdes as configuragdes do usuario de forma
completamente auténoma sem necessidade da intervencéo do operador:
tudo isto se traduz em um resultado de cozimento sempre perfeito.

Funcgoes disponiveis:

SMART.Preheating

Regula automaticamente o tempo e a temperatura de preaguecimento para
garantir a maxima uniformidade de cozimento e eficiéncia energética.
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 cozimento
em funcdo da carga enfornada, do tempo de abertura da porta e das
detec¢des dos sensores do forno

SMART.Drain

Associa ao programa a posi¢ao correta da valvula de coleta de gordura no
recipiente. Ndo permite a execugdo do programa no caso de posi¢ao errada.
Para gerir a valvula “Frango”, consulte o manual dedicado.

= O

4

é visualizada no visor a descri¢cdo da fungao.

a a >

o

? ! L g
45 Intelligent Performance

&5 Intelligent Performance 54’2 Intelligent Performance

:

¢

R g

SMART.Drain
A a MATCHES THE CORRECT POSITION
OF THE FAT COLLECTION TANK
—— VALVE TO THE PROGRAM.
DOES NOT ALLOW THE PROGRAM

TO RUN IF THE VALVE IS NOT IN THE
CORRECT POSITION.

AUTO.Soft ADAPTIVE.Cooking H
AUTOMATICALLY REGULATES THE /
SPEED OF RISE IN TEMPERATURE TO
INPROVE COOKING UNIFORMITY IN
VERY DELICATE FOCDS.

AUTOMATICALLY OPTIMIZES
COOKING PARAMETERS ACCORDING
TO THE ACTUAL LOAD SIZE, DOOR
OPENING TIME AND OVEN SENSOR

FAT COLLECTION

Uteis:

D

STEP 2/1




INICIAR O COZIMENTO

Tocando no bot&o “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 gque termine para enfornar os alimentos a cozinhar;

resfriamento da cdmara (se a temperatura efetiva medida na cdmara 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 qualguer preaguecimento e
gue n&o é necessario arrefecer a camara. Por isso é necessario enfornar imediatamente os alimentos
a cozinhar.

PREAQUECIMENTO
Se o cozimento incluir um preaquecimento cldssico (sem usar a tecnologia UIP), aparece a tela A) fia.
510 gque indica:

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

- @ a temperatura atual na camara e a definida para o preagquecimento;

- @ permite alterar o preaquecimento classico em execug¢ao pelo controlado pela tecnologia UIP (veja
apag. 21)

- @ a possibilidade de “saltar” o preaguecimento;

- @ 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, “=" icone verde*) e aparece uma tela B) fig. £11 que recomenda enfornar os produtos
a cozinhar.
Apods essa operacao, quando fechar a porta do forno, inicia automaticamente a FASE 1.

CD * Tocando no icone é no canto superior direito esse muda de cor:
verde= ao atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaquecimento
cinza= som desligado

fig. ST B

1 1Ul
@ rnnai do prea 2Cimentc — PREHEATING

START COOKING

B 0 >

uip SKIPPRE  STEP+1

START l
sTOP
e ——]

21

=
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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 preaquecimento

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

A tela de preaquecimento UIP indica:

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

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

- @ permite alterar o preaquecimento tecnologia UIP em execug¢do 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 preaguecimento (se tiver

sido configurado, “=" icone verde*) e aparece uma tela B) fig. 513 que recomenda enfornar os produtos
a cozinhar.

Apods 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= ao atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaguecimento

cinza= som desligado

SMART.Preheating IS WORKING:
OPTIMIZING PREHEATING TEMPERATURE

_}180°C

10:05":25"

b

SMART.Proheating IS WORKING:

OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

f180°C

| 25%

AT ACCUMULATION PROGRESS

PREHEATING

0:09:00

] 180°cC

"
s

® SMART.Preheating

START COOKING

SMART.Froheting DETERMINED
PREHEATING IS NOT NECESSARY

>

s
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RESFRIAMENTO
Se no inicio do cozimento, a temperatura me- g 1> >

. A . . . . I
dida na camara for superior a definida (por ex. ® 2
porque o forno trabalha continuamente), apa- ¢ SMART.Preheating
rece a tela fig

Essa indica que o forno esta arrefecendo a céa-
mara de cozimento: aguarde sempre o final
dessa fase sem inserir qualquer alimento a co-
zinhar.

SMART.Proheating IS WORKING:
COOLING DOWN

Quando a cadmara tiver arrefecido, inicia auto- : — }180°C
maticamente o cozimento.

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

MAIS INFORMACOES: medicdo de consumos

Na tela final do cozimento, clicando no botdo m é possivel ver os dados de
consumo de eletricidade, dgua e ver os dados HACCP.

Se a porta do forno estiver aberta, a tela ao lado avisa que ndo 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 desblogueia de modo automatico
apos um tempo configurado pelo operador.

25
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COZIMENTO EM EXECUCAO
Durante o cozimento aparecem telas diferentes dependendo de como foram configuradas as FASES de
cozimento (por tempo ou com sonda nucleo).

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

A tela aparece se todas as FASES foram configuradas ajustando sua durag¢ao.

A tela indica:

- @ a FASE em execucéao;

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

- @ a hora em que o alimento estara pronto;

- @ a possibilidade de acessar as alteracdes de parametros apos ter iniciado o cozimento ou o final an-
tecipado do cozimento em execugéo, colocando a duragcdo em “00:00:00".

COZIMENTO COM FASES DEFINIDAS A TEMPO

fig. SI5A

&
11:36  25%o%on

@ Se quiser interromper antecipadamente o cozimento em execucdo toque no botédo

“START/STOP” durante algum tempo (cerca de 4-5 segundos).




A tela fig. S15B aparece se todas as FASES foram configuradas utilizando a sonda nticleo.

A tela indica:

. @ a FASE em execucgéao;

- @ 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 execuc¢do, colocando a duracdo em “00:00:00";

- @ a temperatura efetiva medida pela sonda nucleo (a vermelho) e a definida (a branco);

COZIMENTO COM FASES DEFINIDAS COM SONDA NUCLEO

,.,1\ I[ENT(

fig. S15B

cap. “Mais informacgodes: UIP
7 (UNOX INTELLIGENT PERFOR
ANCE)” na pag. 22

11:36 %%

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

27
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FINAL DO COZIMENTO

O cozimento termina ao alcangar o tempo
ou a temperatura no nucleo definidos: o final
do cozimento é indicado por um sinal sonoro
longo e pela abertura da tela ao lado (fig. 16).

Essa tela permite:

- @ salvar o cozimento que terminou ;

- @ repetir o cozimento que terminou, man-
tendo os mesmos parametros;

- @ repetir a Ultima fase definida, modificando
sua duracao;

- @ repetir a ultima fase definida, apods ter mu-
dado a sonda nucleo para outro alimento;

- @ repetir a Ultima fase definida, modificando
a temperatura da sonda nucleo.

@ Se ndo quiser salvar o cozimento, toque
no botdo “HOME” para voltar a pagina
principal.

STARY
sTOP




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
0s parametros de cozimento (duragao,
temperatura, etc.) ou no final do cozimento
tocando, em ambos 0s casos, no botao “SAVE”.
Se nareceita tiver sido utilizada alguma fungao
da tecnologia UIP (UNOX INTELLIGENCE
PERFORMANCE) s&o salvadas na memoria as
escolhas efetuadas.

Para abrir um cozimento memorizado, consulte
O cap. “PROGRAMS”

ara opier mais i

)ag. 32.

Tocando nos varios simbolos da tela fig. 17 é
possivel:
@ atribuir e confirmar com “OK”, o nome da
receita (por ex. SUSPIRO) ¢ a fig. S18);

-@ atribuir uma fotografia a receita, esco-
Ihendo-a entre aquelas disponiveis (vej:

.\.7 _,,

@ atribuir uma bandeja a receita, escolhen-
do a entre aquelas disponiveis : ]

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

No final da configurag¢ao aparece a tela fig. 521.
Tocando no botdo “SAVE” abre a tela
togue na posicdo onde deseja sa!var
o cozimento (por ex. a posicao debaixo do
cozimento “PROFITEROLIS”). Se tocar em
uma posicdo ja ocupada, o programa pede
permissao para substituir o programa.

Na parte inferior, as setas < e >
@ consultam as 16 posicdes disponiveis
dentro do grupo, as setas e
consultam os 16 grupos disponiveis.

O cozimentosera salvado comas configuracdes
definidas (fig. $23).

Tocando em um dos cozimentos da lista (fig.
52%), se abre a tela fig. 524 que permite:

- @ ver/alterar o cozimento memorizado;

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

- @ eliminar o cozimento memorizado: nesse
caso é pedida a confirmag¢do antes da elimi-
nac¢ao definitiva (fig. 525).

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

8 e o

[ ProGRAMS ~ [X] ProGRAMS ©

1 DI DAMA GRPSIS

X PrOGRAMS © cmoumt
- M
AT 1

S B

M

M
MERINGHE

1] PrROGRAMS

[,

DELETETHIS?

DELETE

29



Menu MIND.Maps

Permite definir uma “curva” paramétrica que, em
gualguer momento, controla a temperatura, a extra-
cao/emissao de vapor e a velocidade dos fluxos de
ar na camara.

Para defini-la utilize unicamente a caneta forne-
@ cida de série.

COMO FUNCIONA MIND MAPS

No exemplo da é mostrada uma tela MIND.
Maps: no eixo vertical (Y) aparecem de cada vez os
parametros a definir (por ex. temperatura, extracdo
ou emissao de vapor, velocidade dos fluxos de ar,
etc.), no eixo horizontal (X) aparece o @ tempo ou a
/¢ temperatura da sonda nucleo.

Desenhando uma curva com a caneta, modifica um
parametro (por ex. temperatura) ao longo do tempo,
minuto apds minuto, com a maxima flexibilidade e

com

" Se desejar é possivel utilizar a tecnologia
—“’2@ UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE (UIP)
tocando no simbolo correspondente.

12

COMO DESENHAR UMA CURVA MIND.MAPS

@ Togue no icone “MIND.MAP”
@ Com a caneta marque a curva desejada

. O simbolo > permite ter acesso a configura-
¢ao da curva além dos 25 minutos.

Alterar a curva

@ Para alterar uma parte da curva ja desenhada, cli-
gue na curva com a caneta e, continuando a pressio-
nar, altere a curva como desejado.

@ Para apagar partes da curva ja desenhadas, clique
varias vezes no "X" vermelho a esquerda.

Inserir linhas de guia

@ Para inserir linhas que ajudem a ver os valores,
cligue no eixo X na posi¢ado desejada (no exemplo 5e 15
minutos): 0s nUmeros se destacam a cinza e aparece
uma linha verde. Os numeros por cima das linhas (no
exemplo "0") indicam a diferenca em minutos da linha
anterior (15 menos de 5 minutos

10).
@ Para apagar as linhas, com os nimeros destaca-

dos a cinza, clique vérias vezes no "X" vermelho a es-
guerda: as linhas desaparecem pela ordem de criagao.

30

| Uma nova maneira de definir parametros de cozimento: facil, rapida e intuitiva.
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ZOOM

@ Para aumentar um intervalo, clique no eixo Y na
posi¢cao desejada (no exemplo, intervalo de 170 e 200°).
Para voltar ao modo normal, cligue novamente no
eixo Y ou no simbolo em baixo a esquerda.

PARAMETROS SEGUINTES E SALVAR A CURVA

@ Togue noutro icone para configurar os parame-
tros seguintes: extracdo ou emissédo de umidade e
velocidade fluxos de ar.

Marque uma nova curva para definir o parametro
selecionado:

@ extracdo ou emissdo de umidade: os valores de
extracdo sdo mostrados a VERMELHO, os de

emissdo a AZUL;

velocidade dos fluxos de ar (de vel. 1 - minima a
vel. 4 - maxima): a velocidade dos ventiladores
pulsada é destacada com uma linha tracejada
(valores abaixo de zero), a normal com linha continua
(valores acima de zero). A espessura da linha também

indica a velocidade (linha fina velocidade baixa, linha
grossa velocidade alta).

@ Se desejar definir um preaquecimento, toque no
bot&o “PREAQUECIMENTO” no canto inferior direito e
defina-o.

18

@ Toque no botao “SAVE” para salvar a curva confi-
gurada: o modo de memorizacdo é o mesmo explica-
do acima, no “MENU SET”.

29

@ O botao "HOLD" em baixo a direita permite fa-
zer funcionar o forno em modo continuo.

INICIAR O COZIMENTO RECEM DEFINIDO

Toque no botao “START/STOP”: se o cozimento defini-
do incluir um preaquecimento, aparecem as telas da
pag. 23 (preaquecimento classico) e 24 (prea-
quecimento SMART.Preheating - tecnologia UIP).

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

sido configurado, é icone verde*) e um icone que
recomenda enfornar os produtos a cozinhar.

Apods essa operacdo, quando fechar a porta do forno,
inicia automaticamente a FASE 1.

direito esse muda de cor:
verde= ao atingir a temperatura definida, um
sinal sonoro indica o final da FASE de preaque-
cimento

cinza= som desligado

@ * Tocando no icone ‘ no canto superior

fig.
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Menu Programs

MY PROGRAMS

Nessa secao é possivel abrir um cozimen-

to memorizado anteriormente, utilizando o
“MENU SET”.

I: 29

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

(2) toque no icone “MY PROGRAMS” (MEUS PRO-
GRAMAS) (fig. P2): se abre a lista dos cozimen-
tos memorizados anteriormente, utilizando o

“MENU SET” (fig. P3)
@ Na parte inferior, as setas < e >
consultam os diferentes cozimentos

memorizados no grupo, as setas \/ e
consultam os 16 grupos disponiveis.

@ Tocando em um dos cozimentos da lista (fig.
PZ), se abre a tela fig. P4 que permite:

= @ ver/alterar o cozimento memorizado;

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

- @ eliminar o cozimento memorizado: nesse
caso é pedida a confirmacdo antes da elimi-
nagao definitiva (fig. P5)

@ Para iniciar o cozimento, togue no bot&o
“START/STOP” (fig. P4).

Em seguida, automaticamente, inicia:

um preaquecimento classico ou UIP (se
previsto): aguarde que termine para enfornar
os alimentos a cozinhar

veja a pag. 23-24

um 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;

veja a paag. 25

O cozimento com o0s parametros recém
definidos: neste caso significa que n&o foi
configurado qualquer preaguecimento e por
isso é necessario enfornar imediatamente os
alimentos a cozinhar. No final do mesmo, uma
tela pergunta se quer modificar ou repetir a
receita (fig. P6).
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@ MY MIND.MAPS —_— e o EZN PO B8

R [1J PROGRAMS lZ. MIND MAPS  ceous:
. , . n . L ) " veccies
@ Nessa secdo é posyvel abrir um cozimen ' g s
to memorizado anteriormente, utilizando o e A

“MENU MIND.MAPS”. i ' [ aveorcen

veja o cap. Menu MIND.Maps na pag. 30

@ Para acessar a lista dos cozimentos me-
morizados, toque no icone “PROGRAMS” (fla.
P7) e depois no icone “MY MIND.MAPS” (fig. P8):
se abre a lista de todos os cozimentos memo-
rizados anteriormente (fig. P9).

@ Na parte inferior, as setas < e >

consultam os diferentes cozimentos
memorizados no grupo, as setas Ve
consultam os 16 grupos disponiveis.

@, @ e @: veja a pagina anterior
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Menu Multi.time

Nas cozinhas modernas n&o é rara a necessidade de cozinhar simultaneamente produtos que
requerem tempos de cozimento diferentes 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 quando cada alimento esta pronto.

EXEMPLO DE FUNCIONAMENTO

Utilizando esta fungdo, o forno mantém a temperatura
e a umidade definidas por tempo indeterminado.

No exemplo ao lado, 3 bandejas com alimentos
diferentes, sdo inseridas na camara de cozimento as pos. (timer 1)

10:00 horas (HE). pos.2 (timer 2)

Para cada uma delas é definido um timer com

uma duracdo diferente, pois cada alimento exige

obviamente tempos de cozimento personalizados (
30 minutos, 45 minutos, 2 horas).

00
Recomenda-se definir o timer 1 para a bandeja n 10 107"
@ colocada na parte mais alta do forno, o timer 2 S

para a segunda bandeja do alto e assim por
diante: isso permitird entender qual bandeja
extrair ao terminar um timer (por ex. termina o timer

POULTRY

MANUAL

: : 00
2 extrai a segunda bandeja do alto). n 1%
A
Ao expirar um timer (no exemplo o primeiro timer a expirar
é o da bandeja 2, 4510:45), um sinal sonoro avisa que
tem de retirar a bandeja correspondente. A abertura
e fechamento da porta anula o timer expirado. pl J

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

MULTLTIME

MY MENU

MY MULTLTIME

FSE
Rt

NEW MULTLTIME

34



NEW MULTILTIME: DEFINIR E SALVAR 8l & e

UM NOVO COZIMENTO MULTLTIME B omunome i momnee
o Z) INFINITE - —
Nessa secdo é possivel criar, iniciar e salvar by O botao SAVE salva

a receita com os pa-
rametros ajustados:
possibilitando sua

DEFINIR OS PARAMETROS (fic. M%) ARG =\ reutilizacdo inconta-

uma receita Multi.time nova.

vels vezes.
Os parametros se ajustam da mesma forma =,
como expllcado no “MENU SET” () ra obter e ik
ma es, consuite o cap. Configurar o .
> Menu Set b

ag. 16).

O cozimento NAO inclui:
- fases de cozimento;
- 0 ajuste de um tempo (o cozimento &
“infinito™).

@ Cada cozimento inclui um
preaquecimento que pode ser

configurado tocando na seta

- Se desejar é possivel utilizar a tecnolo-

gia UNOX INTELLIGENT PERFORMAN-

CE (UIP) tocando no simbolo corres-
pondente.

SALVAR OS PARAMETROS DEFINIDOS (FACULTATIVO) (fig. M3)
Se desejar salvar o cozimento, toque no bot&o "SAVE" (a memorizagcdo ocorre da mesma forma explicada
no “MENU SET”).

[ v Al —1 .~ ~nciiléa A ~ar Calunr iim roavimant nE DA
Para obter mais informacgdes, consulte o cap. Salvar um cozimento na pag. 29.

@ 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 definir os timers desejados (até 10) se 0s qwser salvar é necessario criar um

menu: para obter mais informagoes, consulte o cap. Mais informac¢des: fungdo “NOVO MENU” na pag. 39.

INICIAR O COZIMENTO (fig. M3)

Toque no botao “START/STOP” da Janela de ajuste dos parametros ouselecione-analista, se salvado anteriormente,
(fig. M4): nesse caso se abre atela f 5 que possibilita:
@ ver/alterar o cozimento memorlzado,
@ duplicar o cozimento (para criar outro com parametros semelhantes);
@ eliminar o cozimento memorizado: nesse caso é pedida a confirmacao antes da eliminagao definitiva;
@ criar um menu novo (veja o cap. Mais informacdes: fungdao “NOVO MENU” n 3. 39);
- @ iniciar o cozimento com o botao “START/STOP”.

Apods ter tocado no botdo “START/STOP”, se o cozimento incluir um preaquecimento, aparecem as telas
da pag. 23 (preaquecimento classico) e 24 (preaguecimento SMART.Preheating - tecnologia UIP).
Ao atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaguecimento (se tiver

sido configurado, “=" icone verde*) e um icone que recomenda enfornar os produtos a cozinhar.
Apds 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= ao atingir a temperatura definida, um sinal sonoro indica o final da FASE de preaquecimento
cinza= som desligado
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DEFINIR OS TIMERS

Depois de ter enfornado os alimentos a
cozinhar e fechado a porta, é necessério definir
os timers relativos as bandejas introduzidas.
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 permitird 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 (fig. M&).

Abre-se a tela (fig. M9) relativa ao primeiro timer:
esse pode ser configurado a tempo, com sonda
nucleo ou escolhendo uma receita semelhante.

Configurar o timer a tempo

- @ togue no campo horas, minutos ou segun-
dos;

- @ arraste o cursor ou use os botoes IEEIER
para definir o valor desejado;

- @ confirme tocando no botdo “START/STOP”
fig. M10).

A duragédo do timer depende do tempo definido

(no exemplo 15 minutos).

Configurar o timer com sonda nucleo

- @ toque no icone “sonda nucleo”, do lado di-
reito.

- @ arraste o cursor ou use os botoes [RIEN
para definir o valor desejado;

- @ confirme tocando no botao “START/STOP”
fig. M10).

E possivel definir apenas 1 timer com sonda

nlcleo. A duragcdo do timer termina quando

for atingida a temperatura definida na sonda

nucleo.

Configurar o timer com receita semelhante

O forno propde receitas configuradas com o
“MENU SET” e salvadas no “MENU PROGRAMS”,
com temperatura e umidade iguais na camara
(no  exemplo “VEGETABLES-LEGUMES"). Para
seleciona-la é suficiente tocar na desejada. A
duracdo do timer depende do tempo definido
na receita selecionada (no exemplo 20 minutos).
Proceda da mesma forma para todas as
bandejas enfornadas (até 10 timers simultaneos
No Maximo).

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

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

algum

0:15:00

| VEGETABLES

fig. M9 fig. M10
Receita Multi.time “BROCCOLI" configurada no ponto :
Temp.: 120°C

Umidade: 40%

Receita
com o menu SET:
Duracao: 20 minutos
Temp.: 120°C
Umidade: 40%

“VEGETABLES-LEGUMES” configurada anteriormente



A tela ao lado ilustra uma possivel situacao de
cozimento em execugao.

Os timers definidos sé&o 7.
Alguns sado definidos ajustando um TEMPO

(MANUAL - por ex. o primeiro, 12:51), outros sdo
definidos ajustando uma TEMPERATURA DA
SONDA NUCLEO (MANUAL - por ex. o quarto,

90°C), outros usando uma RECEITA j& salvada
anteriormente ("LEGUMES”).

A cor indica:

- 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). O tempo restante ou a tempe-
ratura a atingir sdo indicados do lado direito.

MY MULTIL.TIME

Nessa secd&o é possivel abrir um cozimento
memorizado anteriormente, utilizando o menu
“NEW MULTITIME”.

Para acessar a lista dos cozimentos
memonzados toque no icone “MY MULTITIME”
fic :seabrealistade todos oS cozmentos
memorlzados anteriormente ¢

@ Na parte inferior, as setas < >

consultam os diferentes cozimentos
memorizados no grupo, as setas Ve
/\ consultam os 16 grupos disponiveis.

Tocando em um dos cozimentos da lista (fia.
%), se abre a tela fig. M14 gue permite:

- @ ver/alterar o cozimento memorizado;

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

= @ eliminar o cozimento memorizado: nesse
caso é pedida a confirmacdo antes da elimi-
nacao definitiva.

- @ criar um menu novo (new menu);

ENU” na pag. 39

@ iniciar o c02|mento com o botdo “START/
STOP” (figy )

Depois de ter enfornado os alimentos a cozinhar
e fechado a porta, é necessario definir os tlmers
relativos as bande as |ntrodu2|das (ve pag
36- ig. M8, fig. MS, g. M )

NEW MITSSRIME
=1 )

fig. M12

= O

VEGETABLES
MANUAL
MANUAL |
VERDURE
MANUAL |
MANUAL

MANUAL

fig. M13 fig. M14

' 0:18:30 g

0:00:55
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MY MENU

Nessa secao é possivel abrir um menu
memorizado anteriormente, utilizando a
funcdo “NOVO MENU”.

1a pag. 39

Para acessar a lista dos cozimentos
memorizados, togue no icone “MY MENU” (fig.

I): se abre a lista de todos os cozimentos
memorizados anteriormente (flg. M1

@ Na parte inferior, as setas < >

consultam os diferentes cozimentos
memorizados no grupo, as setas NV e
consultam os 16 grupos disponiveis.

Tocando em um dos cozimentos da lista (fig
M15), se abre a tela fig. M16 que permite:

- @ ver/alterar o cozimento memorizado;

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

- @ eliminar o cozimento memorizado: nesse
caso é pedida a confirmagao antes da elimi-
nacao definitiva.

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

S, &

POTATOES

fig. Mie




MAIS INFORMACOES: fungdo “NOVO MENU”

A funcéo “NOVO MENU (NEW MENU)” permite definir até
10 timers e manter na memoria estes valores de tempo
ou de temperatura.

Com base nos timers definidos as bandejas vao ficando
prontas para desenfornar, como habitualmente.

Para configurar a fungao:

> @ abra uma receita salvada no “MENU MY MULTILTIME”
(no exemplo "POTATOES-BATATAS");

@ togue no icone “NOVO MENU”;

@ com base no numero de bandejas que quer utili-
zar, deflna os timers ¢ -

. 45). Os timers ficam todos de cor branca para
|nd|car gue estdo a espera.

- @ Quando tiver configurado todos os timers neces-
sarios, na pagina que os exibe todos, togue no bot&o
“START/STOP”.

- @ Togue no botdo “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”.

: 2 pag. 38
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Menu ChefUnox

UNOX.

CHEFUNOX MULTILTIME
Nessa secao é possivel ver os programas Multi.
time predefinidos pela Unox.

Se desejar é possivel utilizar a tecnolo-

“@3 gia UNOX INTELLIGENT PERFOR-

MANCE (UIP) tocando no simbolo cor-
respondente.

@ Togue no icone “CHEFUNOX” e selecione a
secao “CHEFUNOX MULTLTIME” (fig. MT1);
@ selecione um programa Multi.Time (por

exemplo, "GRILL™).

Inicia um PREAQUECIMENTO, aparece a tela

@ gue indica:

- a temperatura atual na camara;

- a temperatura definida para o preaqueci-
mento;

- a possibilidade de “saltar” o preaguecimento
(SKIP PREHEATING);

Ao atingir a temperatura definida, um

sinal sonoro indica o fim da FASE de

preaguecimento.

Terminado o preaquecimento ajuste os timers
com base no numero de bandejas que quer
cozinhar.

@ Togue no simbolo “+” da tela.

@ Abre-se a tela relativa ao primeiro timer:
esse pode ser configurado:

- a tempo ou com sonda nlcleo (por exemplo,
0:10:00 ),

selecionando uma receita compativel do usua-
rio (por exemplo, Hamburger),

selecionando uma receita predefinida pela
UNOX.

CONFIGURAR O TIMER A TEMPO

- toque no campo horas, minutos ou segundos;

- arraste o cursor ou use os botdes IENIEN
para definir o valor desejado;

- confirme tocando no botao “START/STOP”.

A duracdo do timer depende do tempo definido.

CONFIGURAR O TIMER COM SONDA NUCLEO

- togue no icone “sonda nucleo”, do lado direito.

- arraste o cursor ou use os botoes IEHIEM
para definir o valor desejado;

- confirme tocando no botao “START/STOP”.

E possivel definir apenas 1 timer com sonda

nucleo.

A duracdo do timer termina quando for atingida

a temperatura definida na sonda nucleo.

SOMENTE PARA MODELOS “PLUS”. Esse menu propde uma série de receitas predefinidas pela

a » il

£y L

CHEFTOP MIND. Haps™ B cuerunox

CHEFUNOX
AUTOCOOK

B

CHEFUNOX
AUTOBAKE

B, GRILL

Hamburger

GRILL: grelhar fig. MT1

FAKIRO. GRILL: grelhar carne, peixe e legumes em bandejas
FAKIRO™ Gnill

FAKIRO.PIZZA: cozinhar pizza/pac

PAN.FRY: cozinhar legumes, carne e peixe empanados em bandejas
Pan gh.y.

FRY: cozinhar batatas fritas

COMBI: cozinhar por convecgao e vapor

BAKE: cozinhar produtos de confeitaria e padaria

STEAM: cozinhar a vapor

HOLDING: manter o calor




CONFIGURAR O TIMER COM RECEITA COMPATIVEL
DO USUARIO

O forno propde as RECEITAS DO USUARIO,

memorizadas antes, com parametros
compativeis ao tipo de programa escolhido,
(por ex. Hamburger). Nesse caso a duragdo do

timer depende do tempo definido na receita
selecionada.

CONFIGURAR O TIMER COM RECEITA PREDEFINIDA
PELA UNOX

O forno propde as RECEITAS PREDEFINIDAS
“CHEFUNOX*. Nesse caso a duragdo do timer
depende do tempo definido na receita

selecionada.
Os nomes das receitas das telas ao lado podem
variar em relagao as presentes em seu forno, pois
sao puramente a titulo de exemplo.

@ Toque no icone ilustrado na figura.
@ Selecione o tipo de alimento a grelhar (por
ex. BEEF - VACA).
Selecione a categoria desejada (por ex
STEAK - BIFE).
@ Dependendo da receita escolhida, o
forno propde telas diferentes que permitem
personalizar o cozimento:
- (D temperatura
- # peso

- (1) espessura
- (@) grau de cozimento interno: mal pass

do (RARE) - ac ponto (MED) - bem passado
(WELL).

- (@) grau de cozimento externo: douradura li-
geira (LIGHT) - douradura média (MED) - dou-
radura crocante (BROWN). O grau de cozi-

mento interno e externo também pode
ser definido arrastando o cursor até a
temperatura desejada.

Tocando no bot&o “START” o cozimento é

exibido na tela Multi.time. Proceda da mesma
forma para todas as bandejas enfornadas (até
10 timers simultaneos no maximo).

A tela ao lado ilustra uma possivel situagao de
cozimento em execugao.

Os timers definidos sao 4.

Alguns sao definidos ajustando um TEMPO
(MANUAL - por ex. 20 e 11 minutos), outros sdo
definidos usando uma RECEITA DO USUARIO (por
ex. "HAMBURGER"), outros usando uma RECEITA
PREDEFINIDA “CHEFUNOX* (por ex. “STEAK”).

A cor indica:

- 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). O tempo restante ou a tempe-
ratura a atingir sdo indicados do lado direito.

Hamburger

¥ TOASTEDBREAD %,

s

@y

100 gr

oy Wz

50°C
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CHEFUNOX AUTOCOOK/AUTOBAKE

Nessa secao é possivel ver os programas “CHE-

FUNOX AUTOCOOK”(gastronomia) e “CHEFUNOX

AUTOBAKE”(confeitaria) predefinidos da Unox.

Os nomes das receitas das telas ao lado podem
variar em relagdo as presentes em seu forno, pois
sao puramente a titulo de exemplo.

@ Toque no icone “CHEFUNOX” e selecio-
ne a secao “CHEFUNOX AUTOCOOK/AUTOBAKE”;
@ selecione um programa (por exemplo, “GRILL").
@ Selecione o tipo de alimento a grelhar (por
ex. LEGUMES - VEGETABLES).

@ Selecione a categoria desejada (por ex
ZUCCHINI).
@ Dependendo da receita escolhida, o

forno propde telas diferentes que permitem

personalizar o cozimento:

- A peso

S Ap espessura

- 8y grau de cozimento interno: mal f
do (RARE) - ac ponto (MED) - bem passa
(WELL)

- grau de cozimento externo: douradura li-
geira (LIGHT) - douradura média (MED) - dou-
radura crocante (BROWN). O grau de cozi-
mento interno e externo também pode
ser definido arrastando o cursor até a
temperatura desejada.

@ Tocando no bot&o “START STOP”: inicia um

PREAQUECIMENTO e aparece uma tela que

indica:

- a temperatura atual na camara;

- a temperatura definida para o preaguecimento;

- a possibilidade de “saltar” o preaguecimento
(SKIP PREHEATING).

Ao atingir a temperatura definida, um
sinal sonoro indica o fim da FASE de
preaguecimento* e um icone recomenda
enfornar os produtos a cozinhar.

Apods essa operacado, quando fechar a porta
do forno, iniciam automaticamente as fases
de cozimento do produto adeguadamente
alteradas com base nos ajustes de peso,
espessura, cozimento interno/externo.

é possivel utilizar a
INTELLIGENT

) Se desejar
—@ tecnologia UNOX
PERFORMANCE (UIP) tocando no

simbolo correspondente.

PERFORMANCE)” na pag. 12

a o O

® .. CHEFUNOX

B

CHEFUNOX
MULTLTIME

GRILL: grelhar
PAN.FRY: cozinhar a vapor legumes, carne, peixe dourado no tacho
e produtos empanados em bandejas Pasw Fruy

ROASTING: cozinhar assados

BRAISED: cozinhar braseados

OVERNIGHT: cozinhar de noite

STEAM: cozinhar a vapor

BAKE: cozinhar produtos de confeitaria e padaria

SOUS VIDE: cozinhar em vacuo

REGEN: regenerar alimentos congelados
CHEFTOP MIND.Maps™

&1

BAKERTOP MIND.Maps™

M . GRILL

3 CHEFUNOX AUTOCOOK

L X )

PASTRY  AIZABECCACOA VRG4S

o

@%

RCEAPASTA

CHEFTOP

MIND cavar
Maps™ PATISSERIE

BAKERTOP
MIND.Maps™




Menu Mise en place

(@]

EXEMPLO DE FUNCIONAMENTO

No exemplo ao lado, quero que as 3 bandejas
com alimentos diferentes fiquem prontas todas
a mesma hora, por exemplo as 12:00.
Para cada uma delas é definido um timer com
uma duragao diferente, pois cada alimento
exige, obviamente, tempos de cozimento
personalizados (. 1:30, 50 min., 60 min.).
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).

Recomenda-se definir o timer 1 para a
bandeja colocada na parte mais alta do

O forno, com base na duragdo de preparagao
e na hora na qual se quer que os alimentos
estejam prontos, indica, com um sinal sonoro a
que hora introduzir cada bandeja no forno
(- s 10:30 introduzo a primeira, as 11:00 a segunda,
45 1110 a terceira) de forma a poder desenforna-
las todas simultaneamente, por exemplo, as
12:00 horas.

O numero maximo de timers ajustaveis é

10 (por isso, para no maximo 10 cozimentos

simultdneos na camara).

Se desejar é possivel utilizar a tecnolo-

"‘25@3 gia UNOX INTELLIGENT PERFORMAN-
CE (UIP) tocando no simbolo corres-

pondente.

“UIP (UNOX INTELLIGENT

\NCE)” na pag. 12

Kr ,'r)'\'if:

) = O

IO| MISEEN PLACE

pos.1 (timer 1)
pos.2 (timer 2)

fimi Y
nir um

consulte o cap. Menu Set n

pos.3 (timer 3)

a

Baa

padg.

16

SOMENTE PARA MODELOS “PLUS". O menu Mise en place serve para desenfornar no mesmo
momento bandejas com tempos de cozimento diferentes, enfornadas em momentos diferentes.

O] POLLETTO

MANUAL

MANUAL
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NEW MISE EN PLACE: CONFIGURE E s & ©
SALVE UM NOVO COZIMENTO MISE EN O IR AL
PLACE Ol

MY MENU

(2] @ O ha 2 1O

IOl MISEENP. 1O PREHEATING ~

& INFINITE

230 °C

Nessa secdo é possivel criar, iniciar e salvar
uma receita Mise en place nova.

DEFINIR OS PARAMETROS b |

NEW MISE En{ PLACE
Definem-se da mesma forma como explicado

no “MENU SET”. —_ =
O cozimento NAQO inclui: fig. E2

CD - fases de cozimento;
- 0 ajuste de um tempo (o cozimento é o o fces
“inﬁnito")_ IOl MISEENP. ascems
Cada cozimento inclui um o

preaquecimento que pode ser

configurado tocando na seta
e abrindo a pagina fig. E4.

@ Para obter mais informacgoes consulte o
cap. Conf ) preaquecimento na pag

18 e Menu Set na pag. 16.
SALVAR OS PARAMETROS DEFINIDOS (FA- fig. ES fig. E6
CULTATIVO)

Se quiser, salve o cozimento tocando no botao
"SALVAR" (é salvado da mesma forma explicada
no “MENU SET”).

cap. Menu Set na pag. 29 (Salva

cozimento).

Se desejar é possivel utilizar a tecnolo-

"’@ gia UNOX INTELLIGENT PERFORMAN-

CE (UIP) tocando no simbolo corres-
pondente.

PERFORMANCE)” ‘..‘;‘,'.i} 2.

INICIAR O COZIMENTO

O inicio de um cozimento ocorre tocando no botdo “START/STOP” da janela de definicdo de seus parametros
ou, se salvado anteriormente, selecionando-o na lista (fig. E5}: nesse caso se abre a tela fig. E6 que possibilita:
- (1) ver/alterar o cozimento memorizado;

@ duplicar o cozimento (para criar outro com parametros semelhantes);
@ eliminar o cozimento memorizado: nesse caso é pedida a conflrmacao antes da ehmlnacao definitiva;

@ criar um menu novo (p:
MENU” 3. 47)
@ criar um menu dlarlo (p:

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

Apods a pressao do botdo “START/STOP” inicia automaticamente o preaquecimento que pode “saltar” tocando
no botdo especifico.
Para obter mais informacgoes, isulte o cap. Configurar o preaguecimento na pag. 18.

Ao atingir a temperatura defmlda um sinal sonoro indica o fim da FASE de preaguecimento e passa ao
ajuste dos timers ¢ -




DEFINIR OS TIMERS

Para configurar todos os timers (tempos de
cozimento), toque no simbolo “+” da tela (fia.
E7). Abre-se a tela (fig. E2): os timers podem
ser configurados a tempo, com sonda nucleo ou
escolhendo uma receita semelhante.

Configurar o timer a tempo

- toque no campo horas, minutos ou segundos;

- arraste o cursor ou use os botdes IERIES
para definir o valor desejado;

- confirme tocando no botao “START/STOP” (f

A duracgédo do timer depende do tempo definido

(no exempla 15 minutos).

Configurar o timer com sonda nticleo

- togue no icone “sonda nucleo”, do lado direito.
- arraste o cursor ou use os botdes EENIEN

para definir o valor desejado;

- confirme tocando no botao “START/STOP” (fig
E possivel definir apenas 1 timer com sonda
nucleo.

A duracédo do timer termina quando for atingida
a temperatura definida na sonda nucleo.

Configurar o timer com receita semelhante
O forno propde as receitas configuradas com
0 “MENU SET” e salvadas no “MENU PROGRAMS”,
com temperatura e umidade iguais na camara
(no exemplo “VEGETABLES-LEGUMES”). Para
seleciona-la é suficiente tocar na desejada.

A duracado do timer depende do tempo definido
na receita selecionada (no exemplo 20 minutos).

Proceda da mesma forma para todos os timers
necessarios (até 10 timers simultaneos no
Maximo).

A tela ao lado (fig. E10) ilustra uma possivel
situacdo de cozimento (veja o exemplo a azul claro).
A primeira bandeja a enfornar (timer verde)
é sempre aquela com o tempo de cozimento
mais longo (no exemplo 1:29 min.) ou aquela que
prevé o uso da sonda nucleo (n&o é previsivel
em quanto tempo é atingida a temperatura
definida); a seguir, pede para enfornar todas
as bandejas previstas com base na durag¢éo de
cozimento de cada uma.

@ A cor indica:

- VERDE: enfornar a bandeja >>>. Quando fe-
char a porta o timer fica vermelho para indi-
car que a bandeja esta cozinhando.

Um sinal sonoro avisa que tem de
@ enfornar a bandeja: se essa for
enfornada no prazo de 45 segundos a
partir do aviso sonoro, é desenfornada
na hora predefinida (por ex. 12:00), caso
contrario, é desenfornada em atraso
(por ex. tinha de enfornar as 11:00, enfornou as
11:02 -> a bandeja estard pronta as 12:02 e n&o as

12:00).

- AMARELO: proxima bandeja a enfornar.

- VERMELHO: bandeja em cozimento

- BRANCO: bandeja ainda n&o enfornada

8 e o

10! Yo ighon &4 B

0:15:00

Receita Multi.time “BROCCOL!" configurada no ponto @
Temp.: 120°C
Umidade: 40%

Receita “VEGETABLES-LEGUMES" configurada anteriormente

com © menu SET:
Duracao: 20 minutos
Temp.: 120°C
Umidade: 40%

EXEMPLO:

BANDEJA 1 ~=-====eer== > 12 bandeja a enfornar
Duragao: 1:29 min

BANDEJA 2 -~e=emecwnnan >

Duracao: 59 min.

BANDEJA 3 ~~=e=mmeunan > 32 bandeja a enfornar
Duragao: 50 min

BANDEJA 4 ----m=mrmen > 42 bandeja a enfornar
Duracao: 2 min

IO Fzs0c 1o
0:02:00 MANUAL
MANUAL —___
MANUAL
MANUAL

+ 'uu- N [

+

START

fig. E10
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IOl MISEENP. wom IO} POTATOES

B BROCCOLI

@ MY MISE EN PLACE s e o | ==

Nessa sec&o é possivel abrir um cozimento
memorizado anteriormente, utilizando a
funcao “MISE EN PLACE”.

Para acessar a lista dos cozimentos
memorizados toque no icone “MISE EN PLACE”
(fig. :se abre alista de todos 0os c021mentos
memorlzados anteriormente (fig.

£

fig. E12 fig. E13

consultam os diferentes cozimentos
memorizados no grupo, as setas Ve
consultam os 16 grupos disponiveis.

@ Na parte inferior, as setas < >

Tocando em um dos cozimentos da lista (fia.
2), se abre a tela fig. E1Z que permite:

- @ ver/alterar o cozimento memorizado;

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

- @ eliminar o cozimento memorizado: nesse
caso é pedida a confirmacao antes da elimi-
nacao definitiva.

= @ criar um menu Novo;

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

MY MENU = e o
Nessa secd&o é possivel abrir um cozimento IOl MISEEN PLACE

memorizado anteriormente, utilizando a
funcdo “NOVO MENU”.

na pag. 47

Para acessar a lista dos cozimentos
memorizados, toque no icone “MY MENU” (fig.
E1): se abre a lista de todos os cozimentos
memorizados anteriormente (fig. E14)

Na parte inferior, as setas < >
@ consultam os diferentes cozimentos
memorizados Nno grupo, as setas Ve
/\ consultam os 16 grupos disponiveis.

Tocando em um dos cozimentos da lista (flg. £14),
se abre a tela fig. E15 que permite:
- @ ver/alterar o cozimento memorizado;

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

. @ eliminar o cozimento memorizado: nesse
caso é pedida a confirmag¢do antes da elimi-
nacao definitiva.

- @ iniciar o cozimento com o bot&o “START/STOP”.
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MAIS INFORMACOES: fungdo “NOVO MENU”

A funcao “NOVO MENU” permite configurar até 10 timers
sem necessidade de enfornar as bandejas ou de iniciar
0s cozimentos.

Para configurar a fungao:

—@ abra uma receita salvada no menu “MY MISE EN
PLACE” (no exemplo “SMALL CHICKEN-POLLETTO");

= @ togue no icone “NOVO MENU”;

- @ com base no nimero de bandejas que quer utili-

zar, defina os timers como explicado no ponto @ na
pag. 45. Os timers ficam todos de cor branca para
indicar que estao a espera.

5 @ Quando tiver configurado todos os timers neces-

sarios, na pagina que os exibe todos, toque no botao
“START/STOP”.

- @ Toque no botdo “SALVAR”;
- @ Escolha a posicao 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 botdo “START/STOP”.

4,,

MAIS INFORMAGCOES: fungdo “MENU DIARIO”

A funcdo MENU DIARIO permite configurar até 10
timers sem efetuar o preaguecimento da camara (por
exemplo, porgue o forno ja esta quente).

Para configurar a fungao:

- @ abra uma receita salvada no menu MY MISE EN PLA-
CE (no exemplo “SMALL CHICKEN-POLLETTQ");

- @ togue no icone “MENU DIARIO”;

- @ com base no nimero de bandejas que quer utili-
zar, defina os timers como explicado no ponto © na
pag. 45. Os timers ficam todos de cor branca para
indicar que estao a espera.

= @ Quando tiver configurado todos os timers neces-

sarios, na pagina que os exibe todos, toque no botao
“START/STOP”.

, , . v nio @

45

3 & O o O

{O! SMALL CHICKEN ! LLCHICKEN %

" MANUAL
.
: ) " MANUAL
b v 3
B .'ai MANUAL

'Ol MISEEN

g& SMALL CHICKEN

pa| 2
IOl SMALL CHICKEN
MANUAL
MANUAL
MANUAL

1O o400
=) P

MANUAL

MANUAL
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Menu Rotor.Klean

ROTOR.KLEAN

Nessa secdo é possivel iniciar um dos seguintes
programas de lavagem ou enxague:

LAVAGEM DURACAO USO

RINSE 00:06 enxague frio

QUICK 00:20 camara cozimento pouco suja
SHORT 00:41 camara cozimento pouco suja
LONG 0143 camara cozimento muito suja

A tecnologia automatica SENSE . Klean™ verifica
o estado de sujeira do forno e o exibe com uma
barra colorida:

azul: forno pouco sujo (0-60%)

amarela: forno mediamente sujo (60-90%)
vermelho: forno muito sujo (mais de 90%)

com base nessa avaliacdo é capaz de
recomendar a lavagem mais indicada,

destacando-a com o simbolo (no exemplo

SHORT - lavagem rapida).
@ Toqgue no icone Rotor.Klean

@ Togque no nome do programa gue quer
iniciar.

@ Togue no botdo “START/STOP”: a lavagem
comeca. No visor é mostrado o tempo que
falta para o final da lavagem (no exemplo da fig
L2 falta 1 minuto e 25 segundos).

@ A cor do reldégio indica:

- VERMELHO: lavagem em execug¢ao.

- AMARELO: falta menos de 1 minuto para o final
da lavagem selecionada

- VERDE: lavagem terminada, volta automatica-
mente a pagina “HOME”.

Para interromper antecipadamente uma
@ lavagem em execuc¢ao, toque no botdo

“START/STOP”: inicia automaticamente um
ciclo de enxague rapido com a duracdo de cerca
de 6 minutos para eliminar da cdmara do forno
todos os residuos de detergente.

a & O

CHEFTOP MIND.Maps™

L S P

e o
8 O
l

MATITINE  OEFLNOX  MIEERRLACE

S = O

+6" ROTOR.Klean™

RINSE
QUICK
SHORT
MEDIUM
LONG

O At
4 6 Permite acessar a lista de lavagens, a gestéo do filtro Unox.Pure e a manuteng¢éo do forno.

B o-60%

60-90%

B oo

o e o

‘I INTELLIGENT. Coching

SCHEDULING
permite realizar
a programagao
das lavagens

Aviso: NAO abrir
a porta durante
a lavagem.

PERIGO
DE_ LE-

PELE CAUSA-
DAS PELO
CONTATO COM
OS DETERGEN-
TES QUIMICOS
UTILIZADOS!




PROGRAMAR AS LAVAGENS
(SCHEDULING)

Esse menu permite automatizar as lavagens:
tem assim a certeza de ter todos os dias o forno
perfeitamente limpo sem ter de preocupar-se
de ativar manualmente as lavagens.

Essa tela permite definir, usando os botdes

EEE

—@ a hora de inicio da lavagem escolhida
(START WASHING AT);

— a hora na qual quer que o forno este-
ja pronto (OVEN READY AT) depois de ter
sido lavado, enxaguado e seco com base no
programa escolhido;

- @ se a lavagem deve ser realizada somente
uma vez, no dia em que foi definida a pro-
gramag¢do (ONLY ONCE) ou todos os dias
(EVERY DAY).

@ O que acontece se definir tanto a hora
de inicio da lavagem (por ex. 6:00)
quanto a de forno pronto (11:00) e se
escolher uma lavagem SHORT (duragao 41
min.)?
Finalizada a lavagem a 6:41 horas, o forno
é mantido a uma temperatura de cerca de
200°C até as 11:00 horas.

@ O que acontece se definir a hora de

inicio da lavagem as 7:00 horas e a de
forno pronto as 6:00?

O forno € mantido a 200°C das 7:41 horas

(hora de final lavagem) até as 6:00 horas do

dia seguinte.

@ O que acontece se definir somente a
hora de forno pronto e ndo a de inicio
da lavagem?
O forno calcula automaticamente a hora de
inicio de acordo com a duracdo da lavagem
escolhida. Por exemplo, se escolher uma
lavagem SHORT (duracdo 41 min.) e a hora
de forno pronto for as 11:00 horas, a lavagem
inicia as 10:19 horas.

9 o O

CHEFTOP MIND.Maps™

L l
ONLY ONCE:

@5 a programacao

& executada
somente “hoje”
EVERY DAY:

a programagao
& executada
todos os dias

=1 2 O

+'¢" ROTOR.Klean™

{ N mmaae D

RINSE
QUICK
SHORT
MEDIUM
LONG

RINSE

QUICK
SHART

RINSE
QUICK
SHORT
MEDIUM
LONG

START WABHING AT

06:00

-

VIEW ACTIVE
SCHEDULING:
permite controlar a
programacao atual

CLEAR SCHEDU-
LING: anula a pro-
gramagao atual
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AVISOS SOBRE AS LAVAGENS

Os fornos dispdem de série de um/dois rotor/es para a lavagem da cadmara do forno.
@ Antes de iniciar uma lavagem, certifique-se de que NAO ha bandejas dentro da cdmara do forno: a
lavagem é ineficaz.

@ ANTES DE MANUSEAR E UTILIZAR O DETERGENTE LEIA COM ATENGAO A FICHA DE SEGURANCA
DO PRODUTO.

DURANTE A LAVAGEM NAO ABRA A PORTA DO FORNO DEVIDO AO PERIGO DE I:ESGES NOS
@ OLHOS, MUCOSAS E PELE CAUSADAS PELO CONTATO COM OS DETERGENTES QUIMICOS USA-

DOS, QUE SAO BORRIFADOS PELO ROTOR DENTRO DA CAMARA DE COZIMENTO E MOVIMENTA-
DOS POR FORTES CORRENTES DE AR.

@ No caso de fornos com carro efetue a lavagem com o carro dentro da camara do forno, sem bandejas,
e trave-o com os freios de estacionamento dianteiros.

Com o esgoto fechado NAO use absolutamente os programas de lavagem nem lave a
camara com grandes quantidades de agua por perigo de alagamento.

ot

ENCHIMENTO DO RECIPIENTE DE DE-
TERGENTE

@ A operacdo de enchimento pode ser feita

unicamente com garrafas de 1 litro de

detergente UNOX.Det&Rinse Plus.

Para reabastecer com detergente:

1. Use luvas para evitar o contato direto das
maos com o detergente.

2. Extraia o recipiente por baixo do forno até ou-
vir um “clique”.

3. Abra a tampa do recipiente.

4. Abra a tampa do frasco de detergente
UNOX de 1 litro sem remover/furar a peli-
cula de proteg¢do!

5. Vire o frasco ao contrario e enrosque-o no
recipiente (atarraxando o frasco, um pino no
recipiente rompe a pelicula de protecao per-
mitindo a saida do detergente).

6. Quando o frasco estiver vazio, desenros-
gue para removeé-lo; evite que pingue.

@ O detergente nao deve entrar em conta-

to com a pele, com os olhos ou as muco-
sas. Em caso de contato com o detergen-
te siga as instrucdes da ficha de seguranca.

7. Repita o processo até atingir o nivel maximo
permitido, indicado na parte dianteira do re-
cipiente. (Capacidade max. do recipiente 4 [i-
tros = 4 frascos)

8. Elimine o frasco.

9. Remonte o recipiente debaixo do forno NAO ADULTERE POR MOTIVO ALGUM O

até gncostar. ' RECIPIENTE E AS SUAS LIGAC6ES AO
10.Elimine as luvas, tendo cuidado de nao to- FORNO, PERIGO DE DANOS, FERIMEN-

car as zonas sujas de detergente.
@ Nunca togue no detergente com as maos TOS OU ACIDENTES MORTAIS

nuas!

@ Verifigue periodicamente a presenca de manchas de ferrugem dentro da camara do
forno: se forem encontradas, contate urgentemente um Centro de Assisténcia
porgue provavelmente a agua esta danificando o forno; intervir imediatamente significa
prolongar a vida do equipamento.
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Menu READY.COOK
READY

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

=

BAKERTOP Mind.Maps™ CHEFTOP Mind.Maps™

Para acessar os programas predefinidos: a o O a & O a & O
@ toque no icone “READY.COOK/BAKE (no caso rer e gE—  READYBAKE 4= READY.COOK
de fornos BAKERTOP Mind.Maps™); Y m 155 °C A7 100°C

, : %2 e ¥ 100%
@ selecione o programa que deseja: os A e i

) 180 °C
[ < 10%

parametros (temperatura e emissao/extracédo
umidade n&o podem ser alterados pelo
usuario);

@ toque no bot&o “START/STOP”: inicia uma
fase de preaguecimento;

@ no final do preaguecimento, para definir o
final do cozimento ajuste até 4 timers (duracéo
de cozimento) ou utilizar o modo sonda nucleo
(temperatura da sonda ntcleo); e
@ iniciar o cozimento com o botao “START/
STOP” como habitualmente. : N ' @) o000

@ O botdo SAVE FAVOURITE nao esta
atualmente operacional.

<) Se desejar é possivel utilizar a tecnolo-
“1@3 gia UNOX INTELLIGENT PERFORMAN-

CE (UIP) tocando no simbolo corres-

pondente. A tela ilust[a uma possivel situacdo de cozimento
cap. “UIp (UNOX INTELLIGENT em execucao.
PERFORMANCE)” na paa. 12. Os timers definidos sdo quatro: trés ajustando um
: < TEMPO (por ex. o primeiro, o segundo e o guarto), um
ajustando a TEMPERATURA DA SONDA NUCLEO (por
ex. o terceiro, 70°C).

As cores indicam:

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

- AMARELO: timer prestes a expirar (alimento qua-
se pronto), prepare-se para retirar a bandeja.

- VERMELHO: timer ligado (alimento ainda em co-
zimento).
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Menu Stats DDC

Permite acessar o controle dos consumos e dos dados HACCP.

A) GOAL (Objetivos): é necessario definir o nimero e
de horas de trabalho diarias do forno necessarias

A tela da acesso a 3 areas: a oy O

CHEFTOP MIND.Maps™

para otimizar os custos, depois é exibido um

histograma que indica se o objetivo foi alcancado. ! I~ [
Essa visualizagdo permite entender se o forno é SET  MINDMADS  PROGRAMS
utilizado da melhor maneira. - o

B) HACCP: a coleta de dados HACCP permite o * - 'O‘

monitoramento da preparacdo dos alimentos WULTITIHE  CHEFUNOX  MISEENFLACE
onde ha o risco de contaminagéo de tipo bioldgico, o

W H_Il.
|

ROTORKLEAN READYCOOK (§

guimico ou fisico.

Especificamente, a cada 320 segundos sé&o

medidas: GHeEFTOP
SLOWTOP

- a temperatura na camara;
- a temperatura medida pela sonda nucleo;

- a temperatura sonda de vacuo (sous vide).

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

@ DEFINIR OBJETIVOS
@ Selecione a opg¢ao indicada.

@ Rode a barra azul ou use os botoes EEIES prara definir quantas horas por dia deve ser utilizado o

forno para otimizar os custos (por ex. 14:00 horas).

@ Salve, tocando no bot&o "SAVE".

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

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

Nesse Ultimo:

- as barras azuis indicam guando foi alcangado o objetivo (ou seja, foram superadas as 14 horas de tra-
balho diarias do forno)

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

Hﬁ Data Driven Cooking set Goal
7oavs P r—
AVERAGE DAILY USAGR DAILY GOAL

You

CONSUNBTION 36 ‘ . 22 horas: objetivo alcan¢ado

12 horas: objetivo NAO
alcancado

< DMev C4Dec NDac [i8 D < TMw 04Dec TOe: [iBDsc
18 DECEMBER - 24 DECEMBER — & 8 DECEMBER - 24 DECEMBER
§ oo { > §  ocmvizowm
STEAN WATER 10 LT \ i W sTEAMwATERIOLT

WASHNG WATER 843 LT i A WASHING WATER: 643 UT
DETERGENT: 33 LT ~ = DETERGENT: 35 LT

DOCR OFENEDTINE T4 DCOR CORNGD TIME: 2 h

WACCP DATA  CONZINPTION A\ SETCOAL  WACCP DATA  CONSLMFTION

START START
| svor } sT0P i
—
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¢l,|DADOSHACCP

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

CONSUMOS

Tocando no icone “CONSUMOS” é mostrada
uma tela com as datas em gue o forno esteve
ligado.

@ selecione a data da qual quer saber os
CoNsuMos:

@ selecione o periodo de funcionamento do
forno: s&o exibidos os seguintes consumos:

- corrente/gés consumidos;

- litros de &gua consumidos para a producao
de vapor na cdmara de cozimento;

- litros de dgua e detergente consumidos para
as lavagens.

CI -

ESE bl BO
bl §ata.ven Cooking
T0AYS DRI anowna

AVERAGECAILY USAGE:

v GdDsc TDc  [peg >
18 DECEMBER - 24 DECEMBER
F ooermm
STAMWATIR WA
WASHNG WATBR 43 T
* wwmcemsiur
¥l ocomcemim iz
B PE

ETCOAL coNIRETION

N

'C

i Data Driven Cooking
UZAGE RPORT
70AYS TSR snonne

AVERAGE DALY LEAGE

STEAM WATER 10 LIT

WASHING WATER $45 LT
CETERGENT: 35 LT

DOCR CPENED TME: 12h

3

ETGOAL  WaicPoATA  cortffPrion

=V 2014-01-27

=
r

pa| = O

SO HACCP DATA

-01-21

2014-01-20

a = O

. CONSUMPTION
2014-0
2014

2014-01-22
2014-01-21

2014-01-20

ENERGY: 0.24 kWh

STEAM WATER: 0.0 LITRES

WASHING WATER: 0.0 LITRES
DETERGENT: 0.0 LITRES

Sk
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Defini¢coes

Permite ter acesso as definicdes dos pardmetros do forno.

O MENU SERVICE (SERVICE MENU) é reservado a operadores especializados, pelo contrario a se¢cao "DEFINIR
USUARIO (USER SETTINGS)" é acessivel a qualquer operador, digitando a senha “4456" e confirmando com "OK".
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T = O

— — —
CHEFTOP MIND.Maps™

1 fiien

MIND.MAPS  PROGRAMS

g IO

CHEFUNOX  MISE.EN.PLACE

IDIOMA (LANGUAGE)

Permite selecionar a idioma favorito que é
usado para todas as opg¢des do menu.

A lista dos idiomas pode ser com as setas NV
e

ENGLISH, ITALIANO, FRANCAIS, ESPANOL,
DEUTSCH, CESKY, PYCCKUI, KOREAN,
SRPSKI, CHINESE, SLOVENSKY, PORTUGUES,
JAPANESE, ROMANA, DANSK, SVENSKA,
POLSKI, SLOVENSCINA, NEDERLANDS,
BbIITAPCKU, nw Ing. EMHNIKA, MAGYAR,
TURK, HRVATSKI, EESTI

DATA E HORA (DATE AND TIME)
Permite alterar os ajustes da “DATA E HORA”
do forno.

E necesséario definir:

- o fuso horario, tocando na area geografica de-
sejada e escolhendo seu Pais, consultando a
lista com as setas VW e /\;

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

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

& USER SETTINGS

y LANGUAGE

» DATE AND TIME
) UNIT OF MEASURE

) NETWORK

) CONSUMABLE PRICES

) USB
» UNOX.CARE
) OPTIONS

© LANGUAGE
) ENGLISH
) ESPANOL
) EESTI
) FRANCAIS
) HRVATSKY
) ITALIANO
) MAGYAR

7 NEDERLANDS

O
I
S5’ DATE AND TIME
. TIME ZONE

y DAYLIGHT SAVING TIME

\ AUTOSET DATE AND TIME

)




UNIDADE DE MEDIDA (UNIT OF ME-
ASURE)

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 o0 simbolo da moeda deve estar antes ou
depois do valor;

- se utilizar “." ou “y” para os niumeros decimais.

NETWORK

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

Connection test

Teste de conexdo para todos os 3 tipos de
conexao

Cloud PIN

O coédigo PIN serve para ativar o forno com
DDC.unox.com e com APP. Cada forno possui
um diferente e no primeiro acendimento se
encontra ja definido: em caso de necessidade é
possivel modifica-lo para o tornar pessoal.
DHCP

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

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

Em caso de cartao SIM aparece:

Nivel de sinal

PIN do cartédo sim (somente se o cartao
necessita de PIN)

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

PRECOS DOS CONSUMIVEIS (CONSU-
MABLE PRICES)

Permite inserir os precos da energia elétrica,
da dgua e do detergente (a moeda é a definida
na secdo “Unidade de medida” nessa mesma
tela)

@ O
e
& LANGUAGE
S TEMPERATURA
S VOLUME

\ SPESSORE

\ PESO

\ ENERGIA

) MONETA

4oy
I
A" NETWORK

) CONNECTION TEST
\ CLOUD PIN

\ DNS

G CONSUMABLE PRICE
S ENERGY PRICE

WATER PRICE
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@ baixar a pasta

Essa secdo permite importar ou exportar
material 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 drive
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 po-
derem ser utilizadas, tém de ser convertidas:
siga 0s passos representados no desenho,

pontos de @ a @

- EXPORT HACCP TO USB: exporta os dados
HACCP coletados pelo forno para a pen dri-
ve USB.

@ abrir a pasta

UNOXDIR

@ descompactar

IMAGECONVERTER.EXE

UNOXDIR.zip da
secao software de
UNOX Infonet

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

56

a pasta UNOXDIR.
Zip recém baixada

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

EXE)

IMAGE

@ copiar as @ executar o programa
imagens que deseja IMAGECONVERTER.EXE.
utilizar para a pasta Agora as imagens
IMAGE podem ser utilizadas!




@ UNOX.CARE

© UNOX.PURE

UNOX.pURE y 5 REMAINING VOLUME

» » ~ WATER HARDNESS
@ Volume filtravel \ :
¢ ¥ , ACTIVATE COUNTER

Gracas ao contador de litros interno (que é
necessario zerar a cada troca de filtro), é possivel SHOXPURERD
saber, em qualguer momento, quantos litros de
agua faltam para a substituicdo do filtro.

@ Dureza da agua

A tela permite definir a dureza da agua dentro
de uma faixa de 3 °dH a 10 °dH (aleméaes).

@ Ativar o contador

Apods a substituicdo do filtro, é necessario
zerar o contador de litros para que recomece a
contagem do inicio. Para efetuar essa operagao
é preciso digitar o coédigo PIN indicado na caixa

do kit.
) ) UNOX.PURE-
@ Volume filtravel & UNOXCARE (R UNO)(‘PURE-R O
, UNOX.PURE REMAININS=POTUME y REMAINING
Gracas ao contador de litros interno (que T T ACTIVATE COUNTER
é necessario zerar a cada troca de filtro), é T sakerveue T y ACTIVATE CQ

possivel saber, em qualguer momento, quantos UNOXPURERG
litros de agua faltam para a substituicdo ‘
do filtro (no ex 7

substituicdo de

3 litros restantes para a

@ Dureza da agua

Para que o sistema de OSMOSE funcione
corretamente, é necessario que esse parametro
sejaajustadoem “ON” (predefinicdoem “OFF”).

a & O
Se, por qualguer motivo, o sistema de osmose

X . 2 unoxcare ()} UNOXPURE-RO 3 UNOXPURE-RO
inversa for removido do forno, ou enquanto e P " REMAINING VOLUME

espera seu reparo, & necessario coloca-lo em § UNOX Finest S ACTIVATE COUNTER

“OFF”. ) BAKERY.Pure

) UNOX.PURE.RO
—

@ Ativar o contador

Apods a substituicdo do filtro, é necessario
zerar o contador de litros para que recomece
a contagem do inicio. Para efetuar essa
operacao é necessario acessar a tela e
confirmar (ANULAR - DELETE).

ON= sistema de osmose ope_racional
OFF= sistema de osmose NAO operaciona

a o O a 2 O e s O

2 UNOX.CARE Q UNOX.PURE-RO @3 UNOX.PURE-RO
———rer— ——
) UNOX.PURE , REMAINING VOLUME

B ——— L ———
) UNOX.Finest ACTIVATE COUNTER

) BAKERY.Pure RESET COUNTER -
B ——————] ~ 2.

} UNOX.PLURE RO
remnce——

RESET COUNTER
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OPCOES (OPTIONS)

@

58

PRECO DOS CONSUMOS (CONSUMPTION
DATA IN CURRENCY)

Se ativo (ON) converte os dados de consumo
(por ex. os litros usados para a producao

de vapor) em precos, em funcdo da moeda
definida.

BLOQUEIOS
Com essa opcao acessa trés submenus:

Bloquear exibicao programa

(LOCK VIEW PROGRAM)

Permite iniciar os programas de cozimento
salvados pelos usuarios, mas impede sua
exibicdo, modificacdo e eliminacéo.

Bloquear programas usuario

(LOCK USER PROGRAM)

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

Bloquear cozimentos manuais

LOCK MANUAL COOKINGS)

Blogueia a possibilidade de efetuar cozimentos
manuais (menu SET).

SMOOTH PREHEATING (PREAQUECIMENTO
“SUAVE”)

Se aparecer frequentemente o alarme AF02
(termodstato de seguranga) é possivel ativar

a fungdo SMOOTH, um preaguecimento mais
delicado.

00000000

e | = O

& opTIONS

, CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

) LOCKING

y SMART PREHEATING

) GRAPHICAL USER INTERFACE

, SECONDS TO SHOW SLIDES IN COOKING

, LOCK SCREEN TIMEOUT

) BUZZER

) AUTOMATIC DOOR

AUTOCOOK

y LOCKING PROGRAM VIEW
LOCK USER PROGRAMS

LOCK MANUAL COOKINGS

) HOME PAGE ICONS

) SHOW FULL MENUS

\ BUZZER AT THE END OF CCOK
VOLUME

. EXTERNAL BUZZER

| = O

@ LOCKING

LOCK PROGRAM VIEW
LOCK USER PROGRAMS

LOCK MANUAL CCOKINGS

a >

& OPTIONS

, CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

=

) LOCKING

y S.NOOTH PREHEATING

) GRAPHICAL USER INTERFACE

,  SECONDS TO SHOW SLIDE S IN COOKNG
LOCK SCREEN TIMEOUT

) BUZZER

) AUTOMATIC DOOR

AUTOCOOK

STARY

5T0P
—_—




INTERFACE DO USUARIO
Com essa op¢ao acessa dois submenus:

icones da home page

(HOME PAGE ICONS):

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

Definicdes:

Mostrar (SHOW): exibicdo normal do icone
selecionado

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

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

Desativar (DEACTIVATE): bloqueia a utilizacdo
do menu, tornando-o pouco visivel.

Mostrar menu completo (SHOW FULL MENU):
se definido em "ON" mostra os parametros de
todos os acessoérios (mesmo se nao instalados).

SEGUNDOS COM SLIDE EM COZIMENTO (SE-
CONDS 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 ndo 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 desblogueia de modo automatico, apds um
tempo configurado pelo operador usando esse
menu (o tempo é indicado em segundos, no
exemplo 3 segundos.

2 4>

== i)

S GRAPHICAL USER INTERFACE E HOME PAGE ICONS

» HOME PAGE ICONS ~3

, SHOW FULL MENU PROGRAMS

©

SHOW
HIDE
SKIP
LOCK

DEACTIVATE

o O
L& |

& OPTIONS
p°4

v CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

) LOCKING

, SMART PREHEATING

) GRAPHICAL USER INTERFACE

. SECONDS TO SHOW SLIDES IN COCKING

LOCK SCREEN TINEOUT

) AUTOMATK DOOR

| AUTOCOOK
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SINAL SONORO (BUZZER)
Permite definir:

..a duracdo em segundos do sinal sonoro no
final do cozimento/fermentacao. Defina o valor
com o teclado e confirme com “OK”;

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

..a ativagdo (ON) ou a desativagcao (OFF) de
um sinal sonoro externo opcional, se instalado.

PORTA AUTOMATICA

Permite definir:

- se dispde de um forno dotado de porta auto-
matica (SIM);

- se NAO dispde de um forno dotado de porta
automéatica (NAO).

AUTOCOOK

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

=

< BUZZER

S ——§
BUZZER AT THE END OF COOK

VOLUME

EXTERNAL BUZZER

9 2 O

A EXTERNAL BUZZER
—

2 OPTIONS

CONSUMPTION DATA IN CURRENCY
) LOCKING
, SMART PREHEATING
) GRAPHICAL USER INTERFACE
. SECONDS TO SHOW SLIDES IN COCKNG
LOCK SCREEN TINEOUT
) BUZZER

) AUTOMATK DOOR

, AUTOCOOK

CONSUMPTION DATA IN CURRENCY
) LOCKING
, SHART PREHEATING
GRAPHICAL USER INTERFACE
SECONDS TO SHOW SUIDES IN COOKNG
, LOCK SCREEN TIMEOUT
) BUZZER

) AUTOMATIC DOOR

AUTOCOOK

ATART
— +
sTOP
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Comunicac¢ao forno-usuario

Os fornos mostram no visor eventuais mensagens de alarme/aviso relativas ao forno ou aos acessoérios instalados.
As mensagens de aviso (WARNING) identificam situagdes de mau-funcionamento que, apesar de com fungdes
limitadas, permitem o funcionamento do equipamento/dos acessoérios.
As mensagens de alarme (ALLARM) identificam situagdes que impedem qualquer operagédo do aparelho/dos
acessorios que 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 Resolucao do problema
AFO1 Alarme térmico dos motores
AFO2 Alarme terméstato de seguranca O forno para qualquer ciclo de funcio- . )
namento e impede posteriores defini- gﬁanrfté:etse O servico de atendimento a
AFO3 Alarme sondas da camara c6es no visor
AFO4 Alarme perda de comunicagao
O forno n&o permite comecar os pro- | Espere que as temperaturas baixem
) gramas até as temperaturas voltarem | e toque no bot&o de reset; se o pro-
AF20 Alarme termdstato da Coifa aos limites de lei e até pressionar o | blema persistir, contate o servico de
botdo "reset coifa” atendimento a clientes
O forno para qualquer ciclo de funcio- Contat ico de atendi t
AF23* Falta de gas namento e impede posteriores defini- d%nn?e? O servico ae atendimento a
¢des no visor
Cologue corretamente o carro den-
) tro da camara do forno, se o pro-
O forno nao permite comecar os pro- A ’
*k
AF25 Alarme carro gramas, exceto o de preagquecimento blemalper5|st|r, mesmo apOs aacao
corretiva, contate o servico de aten-
dimento a clientes

* s6 para modelos a gas
** s6 para modelos com carro

O aparecimento do alarme

AF23 - GAS REARM indica a 1> O ha | > O a 4o O
uma falta de gés: nesse caso —— — —— — e
€ oportuno contatar um Cen- /A WARNINGS /\  WARNINGS

tro de Assisténcia Autorizado, b R - @, OTHERN®
chamando o numero que apa- ArmeeiStTEeEK LD T e

rece no visor (UNOX SERVI- GAS REARM AUSTRAUA +30 040 86 57 513
CE) CINA

Quando toca no bot&do “IGNO- )

RAR (IGNORE)" aparece uma SAPPONE

tela de aviso: ignorando o alar- maLiA

me o forno n&o pode utilizado.
Tocando no botdo “OUTROS
Ne° (OTHER NO)" aparecem ou- HOOEL . P IGNORING THE REARM WILL NOT

tros numeros de telefone de i ' - (ENIEERIESEEREEE

assisténcia.

INGHLTERRA

B3Fl0pI0 ATTENTION!

UNOX SERVICE

+39 049 86 57 513

®

KNORE OTHERN*

START I
— —
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WF - AVISOS DO FORNO

Descricao Efeito Resolucao do problema
Warning (aviso) sonda cAmara 1 (tra- O forno continua a funcionar utilizando a
WFOI seira) 9 sonda da camara 2, por isso o ajuste da
temperatura pode ser menos exato.
Warning (aviso) sonda camara 2 ) .
WFO02 (dianteira) O forno continua a funcionar
O forno continua a funcionar, mas nao é
WFO03 Warning sonda nucleo pqslslvel realizar cozimentos com a sonda Contate o servico de atendimento a
nucteo clientes
WFO4 Warning tacdémetro do motor ) )
O forno continua a funcionar, mas a
WFO6 Warning temperatura placa de potén- | medi¢ao da umidade é desativada
cia
Warning temperatura placa Sous
WF12 Vide (de va )
Ide (de vacuo O forno continua a funcionar, mas
WF13 Warning sonda Sous Vide (de vacuo) | ndo & possivel utilizar a sonda Sous
WEIS Warning perda de comunica¢do com Vide (de vacuo) externa
a placa Sous Vide (de vacuo)
Verifique a razdo da falta de 4gua, se
WE6 Warning falta de agua ou valvula de | O forno continua a funcionar, mas as | o problema persistir, mesmo apds a
agua EL1 lavagens podem nao ser eficazes acao corretiva, contate o servico de
atendimento a clientes
Warning sonda multipoint em 1ou O forno continua a funcionar, mas a
WF17 ming P medicao da temperatura pode ser
mais pontos de medicao (até 3) .
inexata.
Impossivel passar de um cozimento
WF18 Warning rotac&o da valvula POLLO de frango a uma lavagem e/ou vice-
versa
Abasteca com o detergente, se o pro-
WE19 Falta de detergente no recipiente de- | A lavagem se interrompe, o sistema blema persistir, mesmo apés a acao
baixo do forno comega um enxague forcado corretiva, contate o servico de aten-
dimento a clientes
Os programas de lavagem comeg¢am
WE20 Falta de 4gua na valvula do rotor normalmente, mas devido ao mau Contate o servico de atendimento a
EG1 funcionamento do rotor, a limpeza clientes
ngo sera a ideal
Os programas de lavagem comegcam
normalmente, mas devido ao proble-
WF25 Falta de 4gua na valvula EL 2 Ma a traseira da chapa de protecao
dos ventiladores nao sera lavada Contate o servico de atendimento a
Os programas de lavagem comecam | clientes
WE26 Falta de 4gua na véalvula do rotor normalmente, mas devido ao mau
EG2 funcionamento do rotor, a limpeza
ndo sera a ideal
Verifique a razdo da falta de 4gua, se
WE27 Falta de 4gua na valvula EL 1 Imposslvel efetuar qualquer tipo de o problema' persistir, mesmo apOs a
lavagem acao corretiva, contate o servico de
atendimento a clientes
WF28 Warning temperatura da placa de O forno continua a funcionar
controle . )
Contate o servico de atendimento a
O forno continua a funcionar com clientes
WF29 Warning temperatura de fumos GAS . . .
possiveis desempenhos inferiores
WEZ0 Erro de comunicacao com a placa de | O forno continua a funcionar com
fumos posslveis desempenhos inferiores . .
Contate o servi¢o de atendimento a
Temperatura da placa de fumos ele- ) . clientes
WEF31 vada O forno continua a funcionar
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WC - AVISOS DA COIFA

Descricao

Efeito

Resolucao do problema

Eletrovéalvula do redutor ngo abre na

WCO1 Avaria sonda de fumos 1 auséncia de uma sonda de detecc¢ao

da temperatura do fumo.

WCO02 Erro temperatura da placa A coifa continua a funcionar ) )
Contate o servi¢co de atendimento a
clientes

WCO5 Fumos muito quentes na entrada A coifa continua a funcionar

) . Motor e redutor de fumos da coifa

WCO6 Falta de energia elétrica N30 ativos

Verifique o cabo de alimentacdo da
. Motor e redutor de fumos da coifa coifa, se o problema persistir, mesmo
WCO7 Perda de comunicag&o

nado ativos

apoés a acdo corretiva, contate o ser-
vico de atendimento a clientes

AL - ALARMES DA FERMENTADORA

Descri¢cao

Efeito

Resolucao do problema

ALOI1 Alarme sonda da camara
ALO2 Alarme perda de comunicacado
ALOZ Falta de energia elétrica 220 V na

placa da fermentadora

A fermentadora para qualquer ciclo
de funcionamento e impede poste-
riores definicdes no visor

Contate o servico de atendimento a
clientes

Verifique o cabo de alimentag¢ao da
fermentadora, se o problema per-
sistir, mesmo apés a acao corretiva,
contate o servico de atendimento a
clientes

WL - AVISOS DA FERMENTADORA

Descricao Efeito
WLO1 Erro sonda de umidade A fermentadora continua a funcionar,
mas ndo é possfvel utilizar o ajuste
automatico da umidade
WLO2 Erro temperatura da placa
WLO3 Erro sonda no compartimento dos A fermentadora continua a funcionar

componentes

Resolucao do problema

Contate o servico de atendimento a
clientes

AM - ALARMES DO FORNO ESTATICO (SlowTop)

Descri¢cao

Efeito

Resolucao do problema

AMO1 Alarme sonda da camara

AMO2 Alarme perda de comunicagado
AMO3Z Alarme termdstato de seguranca
AMO4 Alarme térmico do motor

AMO5 Alarme tacdbmetro do motor

O forno estatico para qualquer ciclo
de funcionamento e impede poste-
riores configuracdes no visor.

Contate o servi¢co de atendimento a
clientes

WM - AVISOS DO FORNO ESTATICO (slowTop)

Descri¢ao

WMO2 Erro temperatura da placa O forno estatico continua a funcionar
O forno estatico continua a funcio-
WMO3 Erro sonda nucleo nar, mas nao € posslvel iniciar cozi-

mentos que utilizem a sonda nucleo.

Resoluc¢cao do problema

Contate o servigco de atendimento a
clientes
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CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Manutencao de rotina e pos-venda

Limpeza

@ Qualquer operacdo de manutencao de rotina deve ser realizada:
- apos ter desligado o equipamento da alimentagdo elétrica, da 4gua e do gas (APENAS FORNOS A GAS)
- apos ter colocado o equipamento de prote¢ao individual adequado (por ex.: luvas, etc.).

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

0 ago inoxidavel dentro da camara de cozimento se estrague ou corroa. Efetue a limpeza diaria, mesmo

se o0 equipamento for utilizado exclusivamente com calor Umido (vapor).

Para a limpeza de qualquer componente ou acessério NAO utilize:

- detergentes abrasivos ou em po;

- detergentes agressivos ou corrosivos (por ex.: acido cloridrico/muriatico 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 ago, etc.);

- jatos de agua.

SUPEREI'CIES EXTERNAS DE ACO,
VEDACAO DA CAMARA DE COZI-
MENTO, SONDA NUCLEO

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

Como alternativa, use apenas detergentes
recomendados pela UNOX; produtos de outro
tipopodem causar danose, consequentemente,
anular a garantia*. Para seu uso consulte as
instrugdes do fabricante dos detergentes.

INTERIOR DA CAMARA DE COZI-
MENTO

@ Se a camara de cozimento nao for limpa

diariamente, é possivel que as gorduras
ou os residuos alimentares acumulados

em seu interior se incendeiem - perigo de

incéndio!

Limpe a camara de cozimento, utilizando os

programas de lavagem.

Para obter mais informag¢des, consulte o

cap. ROTOR.KLEAN na pag. 48
SUPERFICIES DE PLASTICO E PAI-
NEL DE CONTROLE

Utilize exclusivamente um pano muito macio
e uma pequena guantidade de produto para a
limpeza de superficies delicadas.

VIDRO INTERNO E EXTERNO DA

PORTA

Espere que os vidros estejam frios.

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

Com o esgoto fechado NAO use
absolutamente os programas de
lavagem nem lave a camara com
grandes quantidades de agua por
perigo de alagamento.

*Para mais informacgodes, consulte o sitio www.unox.com na secao “Garantia”
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CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Manutencdo de rotina e pos-venda

Assisténcia pos-venda

No caso de avaria, desligue o equipamento da alimentagéo elétrica e da &4gua e consulte as solugdes propostas

na tabela.

- ™~

Se a solugdo ndo estiver presente na tabela, contate um centro de

Avaria

O forno esta
completamente desligado.

Possivel causa

- Falta a energia elétrica.
- Equipamento avariado.

Dados do fabricante:
UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

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

Possivel solugao

Verifique a ligagdo a rede
elétrica.

assisténcia técnica autorizado pela UNOX comunicando:
- a data de compra;
- os dados do equipamento presentes na placa de identificag&o.
- eventuais mensagens de alarme mostradas no visor.

Resolucao do problema

Contate o servigco de
atendimento a clientes.

N&o é produzido vapor na
camara de cozimento.

- Entrada de
fechada.

- Ligagcédo a rede de agua
ou ao depdosito realizada
de forma incorreta.

-Falta de 4dgua no
depdsito (no caso de
abastecimento de &gua
de depdsito).

- Filtro de entrada de
agua obstruido com
impurezas.

agua

- Abra a entrada de agua.

- Verifique a ligacédo a
rede de dgua ou ao
depdsito.

- Cologue &gua no
depodsito.

- Limpe o filtro.

Contate o servico de
atendimento a clientes.

Depois de ajustar o tempo
e tocar no botao START /
STOP o forno nao liga.

Porta aberta ou fechada
de forma incorreta.

Verifique o fecho da porta.

Contate o servico de
atendimento a clientes.

Com a porta fechada sai
dgua pela vedagéo.

- Vedacgao suja.

- Vedacao danificada.

- Mecanismo do puxador
solto.

- Limpe a vedag&o com
um pano umido.

- Contate um  técnico
qualificado para o
reparo.

Contate o servico de
atendimento a clientes.
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Periodos de inatividade

Durante os periodos de inatividade cumpra as seguintes precaugdes:

- desligue o equipamento da alimentagé&o elétrica, da agua e do gas (SOMENTE NOS FORNOS A GAS);

- de preferéncia, passe em todas as superficies de agco inoxidavel um pano macio umedecido com oéleo de vase-

lina;

- mantenha a porta do equipamento ligeiramente aberta.

- Na primeira reutilizacao:

faca uma limpeza completa do equipamento e dos acessorios (veja o cap. Limpeza na pag. 64);

- volte a conectar o equipamento a alimentacao elétrica, da dgua e do gas (SOMENTE NOS FORNOS A GAS);

- 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¢des de utilizagdao e segurang¢a per-
feitas, submeté-lo, pelo menos uma vez por ano, a manutencao e controle por parte de um centro de
assisténcia autorizado.

Eliminac¢ao 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 eletronicos”.

depois de 13 de agosto de 2005 e no final de sua vida util n&o deve ser misturado com os outros residuos,
mas deve ser tratado separadamente.

Todos os equipamentos s&do 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 alimentac&o e qualquer dispositivo de
fechamento dos compartimentos ou cavidades (se presentes).

E necessério dedicar atencao & 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 “qguem polui paga”, prevengéo,
preparagdo para a reutilizacdo, reciclagem e recuperacdo. Recorda-se que a eliminagdo criminosa ou incorreta
do produto implica a aplicag&o das sangdes previstas na atual legislagéo vigente.

Informagdes sobre a eliminagdo em Italia

Em Italia os equipamentos REEE tém de ser entregues:

- nos Centros de Coleta (também chamados ilhas ecoldgicas ou plataformas ecoldgicas)

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

Informagoes sobre a eliminagdo em paises da unido europeia

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

K O simbolo do caixote do lixo barrado com uma barra indica que o produto foi colocado no mercado
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Certificacoes

EU declara¢cdo de conformidade para equipamentos elétricos e a gas
Fabricante: UNOX S.p.A.

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

Declara sob a proépria responsabilidade que o produto
CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Para os fornos elétricos e a gas:

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

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

ENG62233: 2008

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

estd em conformidade com a Diretiva Compatibilidade Eletromagnética EMC 2014/30/CE nos termos das normas:
EN 55014-1: 2006 + A1l: 2009 + A2: 201N

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

Somente para os fornos a gas:
estd em conformidade com a Diretiva Aparelhos a Gas 2009/142/CE nos termos das normas:
EN 203-1: 2014 / EN 203-2-2: 2006
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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 Sp.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, MPUBAATHUKA U CTPAHDI CHI
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 Endstri ve Ticaret Limited Sirketi
E-mail: info.tr@unox.com

Tel.: +90 530176 62 03

IRELAND

UNOX IRELAND

E-mail: info.le@unox.com
Tel. +353 (0) 87 3223218

BbATAPUSA

UNOX BULGARIA

E-mail: info.bg@unox.com
Tel.: +359 88 2313 378

E-mail: info.asla@unox.com
Tel.: +603-58797700

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

PHILIPPINES

UNOX PHILIPPINES

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

cigtels

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

F RN
UNOX TRADING (SHANGHAI) CO. Ltd.

B4 Info.china@unox.com
83E: +86 21 56907696

U.S.A. & CANADA

UNOX Inc.

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

MEXICO

UNOX MEXICO, S. DER.L. DECVW.
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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