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DECKTOP

Normas de seguranca

NORMAS DE SEGURANCA PARA A INSTALACZ\O

- Antes da instalacdo e da manutencdo do equipamen-
to, leia com atencdo esse manual e conserve-o com
cuidado para referéncia futura por parte dos varios
operadores.

- Todas as operacdes de instalacdao, montagem e manu-
tencdo especial devem ser feitas unicamente por pes-
soal qualificado e autorizado pela UNOX, de acordo
com a legislacdo vigente no pais de utilizacédo e cum-
prindo as normas relativas aos sistemas e a seguranca
no trabalho.

- Antes de realizar qualgquer intervencao de instalacao
ou manutencao desligue o equipamento da fonte de
alimentacao elétrica e da agua.

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

- Intervencdes, adulteracdes ou alteracdes ndo expres-
samente autorizadas, que nao respeitem as instrucdes
contidas nesse manual podem provocar danos, feri-
mentos ou acidentes mortais.

- Além disso, intervencdes, adulteracdes ou alteracdes
Nao expressamente autorizadas, que nao respeitem as
instrucdes contidas nesse manual anulam a garantia*.

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

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

- Se 0s equipamentos forem instalados sobre rodas ou

*Para os detalhes consultar o sitio www.unox.com a sec¢do Garantia
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sobrepostos, utilize unicamente os componentes for-

necidos pela UNOX e siga as indicacdes de montagem

contidas na embalagem dos mesmos.

O material de embalagem, potencialmente perigoso,

deve ser mantido fora do alcance de criancas ou ani-

mais e corretamente reciclado, de acordo com a legis-
lacao local.

A placa de caracteristicas fornece importantes infor-

macodes técnicas: essas sao indispensaveis no caso de

pedido de intervencao para a manutencao ou o reparo
do equipamento: por isso, se recomenda Nao a remo-
ver, danificar nem modificar.

O ndo cumprimento dessas regras pode causar danos

e ferimentos, até mesmo mortais, anula a garantia* e

isenta a UNOX de qualquer responsabilidade.

As pecas protegidas pelo fabricante ou o seu represen-

tante ndo podem ser manuseadas pelo instalador.

Para a ligacao a rede hidrica utilizar o conjunto de juncdes

novas fornecidas com o equipamento.

As juncdes ja utilizadas nao devem ser reutilizadas

Para a correta ligacao elétrica, o aparelho deve:

- Ser incluido num sistema equipotencial, de acordo com
a legislacdo em vigor. Esta ligacdo deve ser realizada
entre equipamentos diferentes com o borne identifica-
do com o simbolo equipotencial . O condutor deve
ter uma secdo maxima de 10 mm?2 (conforme a norma
CEI EN 60335-2-36) e ter cor amarela e verde.

- Estar obrigatoriamente ligado a linha de aterramento

da rede (fio amarelo e verde).

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

- Estar obrigatoriamente ligado a um mecanismo de in-
terrupcdo omnipolar que permita uma desconexdo
completa nas condicdes da categoria de sobretensao lll.
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NORMAS DE SEGURANCA PARA A UTILIZACAO E A MA-

NUTENGCAO

- Antes da utilizacdo e da manutencdo do eguipamen-
to, leila com atencdo esse manual e conserve-o com
cuidado para referéncia futura por parte dos varios
operadores.

- Uma utilizacdo e uma limpeza diferentes das indicadas
e previstas nesse manual sao consideradas inadequadas
e podem provocar danos, ferimentos ou acidentes mor-
tais, anulam a garantia* e isentam a UNOX de qualquer
responsabilidade.

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

- As criancas devem ser vigiadas para garantir gue nao
brincam com o aparelho.

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

- Se 0 equipamento ndo funcionar ou notar alteracdes
funcionais ou estruturais, desligue-o da eletricidade e
da agua e contate um centro de assisténcia autorizado
pela UNOX, sem o tentar reparar sozinho. Para o even-
tual reparo exija a utilizacao de pecas de reposicao ori-
ginais UNOX.

- O ndo cumprimento dessas instrucdes pode causar da-

*Para os detalhes consultar o sitio www.unox.com a sec¢ao Garantia
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nos e ferimentos, até mesmo mortais, e anula a garantia*.

- Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encon-
tra em condi¢cdes de utilizacdo e seguranca perfeitas,
submeté-lo, pelo menos uma vez por ano, a manuten-
cao e controle por parte de um centro de assisténcia
autorizado.

- A calibracado do sistema de medicdo da umidade tem de
ser feita durante a primeira instalacdo (contate o servico
de atendimento Unox) e quando o forno o exigira.

- Para a limpeza de qualquer componente ou acessorio
NAO utilize jatos de agua.

PERIGO DE QUEIMADURAS e FERIMENTOS!

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

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

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

- Para movimentar recipientes, acessoérios e outros obje-
tos dentro da cdmara de cozimento, use sempre ves-
tuario térmico de protecdo adequado para o uso em
questao.

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

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

- Em caso de manutencdo do circuito de agua do for-
no tem de ser usado obrigatoriamente o EPI especifi-
co para detergente (consulte a ficha de seguranca do
produto) especificamente luvas e 6culos, pois podem
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existir residuos de detergente em partes do circuito
que podem estar sob presséao.

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

PERIGO DE INCENDIO!

- Antes da utilizacdo, certifigue-se de que dentro da ca-
mara do equipamento ndo estdo presentes objetos ndo
conformes (manuais de instrucdes, sacos de plastico
ou outros) ou residuos de detergentes; da mesma for-
ma certifique-se de que a saida de fumos esta livre de
obstrucdes e que nao existem materiais inflamaveis
nas proximidades.

- Ndo cologue fontes de calor (por ex.: grelhadores, fri-
tadeiras, etc.), substancias facilmente inflamaveis ou
combustiveis perto do aparelho (ex.: diesel, gasolina,
garrafas de bebidas alcodlicas, etc.).

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

- Mantenha a cadmara de cozimento sempre limpa, rea-
lizando uma limpeza diaria apos 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 qualifica-
do e autorizado pela UNOX. O ndo cumprimento desta
regra provoca a anulagdo da garantia* e expde a risco
de danos e ferimentos, até mesmo mortais.

*Para os detalhes consultar o sitio www.unox.com a sec¢do Garantia
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DECKTOP

Introducao

Prezado Cliente,

Agradecemos e felicitamo-lo por sua compra de um equipamento da linha
BAKERTOP MIND.Maps™ e esperamos gque esse seja somente o inicio de
uma positiva e longa colaboracgao.

Os fornos BAKERTOP MIND.Maps™ e seus equipamentos complementa-
res, s&o o mais alto resultado da pesquisa Unox, que garante o minimo
espag¢o combinado com desempenhos excelentes e um controle extraordi-
nario das cocgdes em qualguer condigdo de uso e carregamento.

informacdes para manter inalteradas as qualidades estéticas e fun-
cionais do produto adquirido.

Recomendamos ler com atenc¢ao esse manual, que contém todas as

EXPLICACAO DOS PICTOGRAMAS

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

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

Perigo de incandiol Conselhos e informacgdes
’ Uteis

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

Simbolo de conexao

Ler o manual de instrucdes . )
equipotencial

Perigo de queimaduras Referéncia a outro capitulo

©0eee
@000

o



PREMISSA

Nesse manual sdo ilustrados a instalag&o e o uso dos fornos DeckTop™ que

podem ser independentes ou controlados.

- Os modelos com a letra final “D” (XEBDC-01/02EU-D) sao fornos inde-
pendentes, possuem seu proprio painel de controle e ndo precisam de
conexdes ao forno BAKERTOP MIND.Maps™.

- Os modelos com a letra final “C” (XEBDC-01/02EU-C) ndo possuem seu
proprio painel de controle e funcionam somente se combinados a um
forno da linha BAKERTOP MIND.Maps™.

Ambas as versdes estao disponiveis com uma (OIEU) ou duas bandejas

(O2EUV) .

Para criar colunas de cozimento (por ex. combinado com uma fermentadora

ou outro forno) é necesséario utilizar os kits de sobreposicdo XUC061-62-63.

As instrucdes de instalacdo e uso s&o validas para ambos os modelos, ex-
ceto quando especificado pelos simbolos:

instrucdes validas para os modelos XEBDC-01/02EU-D
@ instrucdes validas para os modelos XEBDC-01/02EU-C

Forno independente
10




BEE Q@R

Instalacao

@ DESEMBALAGEM DO EQUIPAMENTO

No ato de entrega verifique se a
embalagem nao possui danos visi-
veis. Caso contrario, contate ime-
diatamente a UNOX e NAO realize
a instalagéo.

Antes de transportar o equipamen-
to para o local de instalacao, certifi-
que-se de que:

- passa facilmente através das portas;
- 0 ch&o suporta seu peso.

O transporte deve ser realizado ex-
clusivamente com meios mecanicos
(por ex.: empilhadores).

O material de embalagem, po-
@ tencialmente perigoso, deve

ser mantido fora do alcance
de criancas ou animais e correta-
mente reciclado, de acordo com a
legislacdo local.

1




Ha varios anos, a UNOX segue a filosofia NON-STOP Efforts aumentando a
compatibilidade ambiental de seus produtos e se esforgando para reduzir
o consumo de energia e o desperdicio.
A UNOX quer proteger o ambiente e convida a colocar o material nos es-
pecificos recipientes de coleta seletiva.

NON-STOP

SITore s

CARDBOARD
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VERIFICACAO

DA EMBALAGEM
Antes de iniciar a instalacao, verifi-
gue a presenca e a integridade dos

seguintes componentes contidos na
embalagem:

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

-@ DeckTop™ independente ou
controlado;

- @ documentacgédo técnica (manu-

al de instalagcéo e utilizacao, folha
de “Dados técnicos”™);

- @ saco “Starter Kit XEBDC-01EU-D
XEBDC-02EU-D

OPERACOES

PRELIMINARES

- “ XEBDC-01EU-C
REMOCAO DA PELICULA XEBDC-02EU-C

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

As peliculas removidas, po-
(D tencialmente perigosas, de-

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




@ MONTAGEM

Instale o equipamento em locais:

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

- com uma troca de ar adequada;

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

- protegidos dos agentes atmosfé-
ricos;

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

- com umidade nao superior a 70%.

DISTANCIAS A CUMPRIR
Monte o aparelho deixando as dis-

tancias indicadas nas figuras e de /‘
forma que a parede traseira seja fa- / OO [g)— max 35°C
cilmente acessivel para fazer as liga- 2 d il),_ min 5°C

¢des e para permitir a manutengéo. <\ |[max 70%

@ N&o instale o aparelho perto
de materiais, paredes ou mo-

veis facilmente inflamaveis ou
sensiveis ao calor. Caso contrério,
proteja-os com adeguados mate-
riais ndo inflamaveis, em conformi-
dade com as regras de prevengao
de incéndios.

@ N&o instale o equipamento per-
to de outros que atinjam tem-
peraturas elevadas, para nao
danificar os componentes elétricos.
O aparelho ndo é indicado para
embutir.
Certifique-se de que o piso suporta
0 peso do aparelho com plena car-
ga (consulte a “Tabela A - Dados
técnicos” na pag. 15).
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painel a prova
de fogo

XEBDC-O1EU XEBDC-02EU

Tabela A - Dados técnicos @ @ @ @
largura mm 860 860
Dimensoes profundidade mm 502 502
altura mm 93] 1206
Peso bruto kg 75 87
liguido kg 62 73
Capacidade - 1 2
Tipo de bandeja 600x400
Pressdo da dgua kPa 150-600
IPX_ X4
poténcia absorvida kW 27 54
220-240V/ corrente absorvida A 12,0 12,0
TPH+N/ cabo de sl 5es80 mm?| 3Gx1,5 5Gx1,5
50Hz mentacgao| comprimento| m 1.5 155
HO7RN-F plugue schuko nao fornecido

@ Se desejar informacdes técnicas adicionais sobre o equipamento, con-
sulte a folha de “Dados técnicos” em anexo ao mesmo.
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@ MODOS DE MONTAGEM

Os fornos DeckTop™ controlados tém de ser montados em coluna:
- entre uma fermentadora e um forno da linha BAKERTOP MIND.Maps™;
- entre um suporte e um forno da linha BAKERTOP MIND.Maps™.

Os fornos DeckTop™ independentes (ou seja, com seu proprio painel de
controle) podem ser montados:

em coluna:
- entre uma fermentadora e um forno da linha BAKERTOP MIND.Maps™;
- entre um suporte e um forno da linha BAKERTOP MIND.Maps™,
- apoiado sobre um suporte;
- entre um suporte e outro forno DeckTop™.

©® diretamente sobre estruturas préprias ou UNOX.

As estruturas de suporte devem ser:

- estaveis e perfeitamente niveladas;

- Nndo moveis;

- n&o inflamaveis nem sensiveis ao calor;

- capazes de suportar o peso do equipamento com plena carga, sem de-
formacdo nem cedimento.

Tabela B - Colunas possiveis

Deckoven 1 EU

Deckoven 2 EU

Deckoven 1EU e 2 EU

Forno BAKERTOP MIND.Maps™
DeckTop 1 EU-C (controlado)
Kit sobrep.XUC062
Fermentadora eletrbnica

Os Deckoven 2 EU nao
podem ser sobrepostos
sobre fermentadoras.

Os Deckoven 2 EU nao
podem ser sobrepostos
sobre fermentadoras.

Forno BAKERTOP MIND.Maps™
Kit sobrep.XUCO061
DeckTop 1 EU-D (independente)
Kit sobrep.XUC062
Fermentadora eletrbnica

Os Deckoven 2 EU nao
podem ser sobrepostos
sobre fermentadoras.

Os Deckoven 2 EU nao
podem ser sobrepostos
sobre fermentadoras.

Forno BAKERTOP MIND.Maps™
DeckTop 1 EU-C (controlado)
Suporte XWARC-00EF-H

Forno BAKERTOP MIND.Maps™
DeckTop 2 EU-C (controlado)
Suporte XWVRC-0021-H

Forno BAKERTOP MIND.Maps™
Kit sobrep.XUCO061
DeckTop 1 EU-D (independente)
Suporte XWARC-00EF-H

Forno BAKERTOP MIND.Maps™
Kit sobrep.XUCO061
DeckTop 2 EU-D (independente)
Suporte XWVRC-0021-H

DeckTop 1 EU-D (independente)

DeckTop 2 EU-D (independente)

Suporte XWARC-00EF-H Suporte XWVRC-0021-H
DeckTop 1EU-D (independente) | DeckTop 2 EU-D (independente) | DeckTop 1EU-D (independente)
Kit sobrep.XUC062 Kit sobrep.XUC063 Kit sobrep.XUC062
Deckoven 1 EU independente | DeckTop 2 EU-D (independente) | DeckTop 2 EU-D (independente)
Suporte XWARC-OOEF-H Suporte XWVRC-0021-H Suporte XWVRC-0021-H
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BAKERTOP BRRERTOR ] BAKERTOP
MIND.Maps™ MIND.Maps MIND.Maps™
_1XUcosl
XEBDC-01EU-C :I XEBDC-01EU-D XEBDC-01EU-C
_1XUC062 J1XUc062
XWARC-00EF-H

XUC060 XUC060

Forno BAKERTOP MIND.Maps™  Forno BAKERTOP MIND.Maps™ Forno BAKERTOP MIND.Maps™

DeckTop 1 EU-C (controlado) KIt sobrep.XUC061 DeckTop 1 EU-C (controlado)

Kit sobrep.XUC062 DeckTop 1 EU-D (independente) Suporte XWARC-00EF-H
Fermentadora eletronica Kit sobrep.XUC062
kit XUC060 Fermentadora eletronica
kit XUC060

BAKERTOP
MIND.Maps™

Forno BAKERTOP MIND.Maps™  DeckTop 2 EU-D (independente) DeckTop 1 EU-D (independente)
Kit sobrep.XUCO61 Suporte XWVRC-0021-H Kit sobrep.XUC062
DeckTop 1EU-D (independente) Deckoven 1 EU independente
Suporte XWARC-00EF-H Suporte XWARC-O0EF-H

@ Nunca monte um forno DeckTop™:
- diretamente no chéao;

- em cima de outro forno ndo Unox ou de outras fontes de calor. Ve-
rifique se possui o/s kits de sobreposicdo necessarios para criar a coluna
de cozimento.

@ A utilizacdo dos kits de sobreposicado UNOX é obrigatdria: esses
mantém a distancia correta entre os equipamentos e facilitam as co-
nexodes elétricas e de agua.
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@ CRIAR COLUNAS DE COZIMENTO

REPOSICIONAR O RECIPIENTE DE DETERGENTE

Se a composi¢ao incluir um forno da linha BAKERTOP MIND.Maps™¢é ne-
cessario remover o recipiente de detergente que esta localizado na parte
inferior do mesmo (veja a figura abaixo).

20
BAKERTOP MIND.Maps™
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O recipiente de detergente desmontado tem de ser remontado:
- debaixo da fermentadora, se presente na coluna (figura dessa pagina).
- debaixo do DeekTop™ se a coluna prever um suporte (figura na pagina seguinte).

COLUNA COM
FERMENTADORA




COLUNA COM
SUPORTE

20



SUBSTITUIR OS PES

Se a composi¢ao incluir um forno da linha BAKERTOP MIND.Maps™é neces-
sario remover seus pés e substitui-los pelos cilindricos fornecidos de série 0

Se a coluna incluir um stand reutilize os pés removidos do forno para fixa o Deck-
ToE" ao mesmo e Fixe os dois equipamentos como ilustrado nas figuras

3

Para montar os kits de sobreposicado XUCO61, XUC062, XUCO63, consulte as
instrucdes contidas na embalagem do mesmo.
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@ CONEXAO ELETRICA

@ Antes de instalar o equipamen-
to, leia com atencg&o o capitulo
“Normas de seguran¢a“ na
pag. 4.
A ligac&o arede de alimentacéo
elétrica e os sistemas de ligagao
tém de cumprir a legislacdo em
vigor no pais de instalagdo do equipa-
mento e devem ser realizados por
pessoal qualificado e autorizado pela
UNOX. O ndo cumprimento dessas
normas pode causar danos e ferimen-
tos, anula a garantia* e isenta a UNOX
de qualquer responsabilidade.
Antes de ligar o equipamento a rede de
alimentacédo, compare sempre os da-
dos da instalacdo com os do aparelho,
indicados na placa de caracteristicas.

XEBDC-02EU-D
XEBDC-02EU-C

NN -

CGEH[@ EAIII

Bade i TALY momerr

Os equipamentos com 1 bandeja saem
da fabrica com o cabo de alimentacdo e o
plugue j& montados na caixa de terminais,
aqueles com duas bandejas somente com
o cabo: nesse caso a ligagao elétrica tem
de ser feita montando um plugue elétri-
co (nao fornecido) de tipo e capacidade
adequados a corrente maxima absorvida
pelas fases do forno (esse dado esta in-
dicado na folha de “Dados técnicos” em
anexo). Se isto nao for possivel, a fiagdo
fornecida pela UNOX é suficiente para
efetuar uma ligacao diretamente a um
quadro elétrico.

XEBDC-01EU-D
XEBDC-01EU-C

*Para os detalhes consultar o sitio www.unox.com a sec¢do Garantia
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@ Nao é permitido fazer qualquer outro tipo de ligagao elétrica e nenhu-

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

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

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

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

a prevenir todo e qualguer risco.

Os esquemas de ligagao, as caracteristicas do cabo e os dados técnicos estao
indicados na folha de “Dados técnicos” em anexo ao equipamento.

Para a correta ligagao elétrica, o aparelho deve:

- Ser incluido num sistema equipotencial, de acordo com a legislagdo em
vigor. Esta ligacdo deve ser realizada entre equipamentos diferentes com
o borne identificado com o simbolo equipotencial . O condutor deve
ter uma secdo maxima de 10 mm2 (conforme a norma CEI EN 60335-2-
36) e ter cor amarela e verde.

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

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

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

VERIFICAGCOES A REALIZAR

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

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

- Verifigue se a tensao de alimentacao, quando o aparelho esta ligado, ndo
se desvia do valor de tensdo nominal indicado na placa de caracteristicas
do aparelho. Caso contrario, ligue as fases seguindo os dados indicados
na folha de “Dados técnicos” em anexo.
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CONEXAO DE AGUA

AGUA NA ENTRADA

O aparelho, na parte posterior, esta preparado para a ligagédo a um forno
BAKERTOP MIND. Maps™ (ja equipado de filtro mecanico e de conector
(3/4™) com valvula de ndo retorno).
Antes de ligar o tubo da agua ao aparelho, deixe defluir um pouco de dgua
para eliminar eventuais residuos. Recomenda-se montar entre a rede hidri-
ca e o aparelho uma valvula de interceptacéao.
@ Para a ligagdo a rede hidrica utilizar o conjunto de jun¢des novas
fornecidas com o equipamento.
As junc¢des ja utilizadas ndo devem ser reutilizadas.

CARACTERISTICAS DA ENTRADA DE AGUA

@ Quaisguer danos causados pela utilizagcdo de dgua com paréametros
ndo de acordo com aqueles especificados nesse capitulo nado serdo
cobertos por garantia*.

A adgua que entra deve:

- ter uma temperatura méaxima de 30 °C;

- ser potavel;

- ter um valor de pressao de 150 a 600 kPa (recomendado 200 kPa).
Se a pressao da agua que entra for inferior ao valor indicado (150kPa),
utilize uma bomba com o caudal adequado (caudal minimo 300 |/h).
Os fornos BAKERTOP MIND.Maps™ tém de série, um redutor de

pressdo integrado.

Especificagdes da agua para o circuito STEAM (vapor interno camara)
Cloro livre < 0,1 ppm

Cloramina < 0,1 ppm (mg/L)

TDS <125 ppm

Silicio <12 ppm

pH7a85t

Dureza total (TH) < 8 °d

Cloretos* < 25 ppm

Alcalinidade < 150 ppm as CaCO,

* O conteldo maximo de cloretos, Cl-, ndo é um valor fixo mas depende do
valor calculado de NHM (Non Hardness Measurement)

NHM = EC - (TH** x 30)

EC = condutibilidade elétrica [pS/cm]

TH = dureza total** [° dH - graus alemaes]

*Para os detalhes consultar o sitio www.unox.com a sec¢do Garantia
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NHM = 250 pS/cm

TH < 8 °dH, CI- = 25 ppm
(5 gotas de reagente*)

Nenhum tratamento
da dgua

TH = 8 °dH, CI- = 25 ppm
(5 gotas de reagente*)

UNOX.Pure

Cl- > 25 ppm (5 gotas de reagente*)

UNOX.Pure-RO

NHM = 450 - 500 pS/cm

Cl- =20 ppm (4 gotas de reagente*) | UNOX.Pure
NHM = 250 - 350 uS/cm

Cl- > 20 ppm (4 gotas de reagente*) | UNOX.Pure-RO

Cl- =15 ppm (3 gotas de reagente*) | UNOX.Pure
NHM = 350 - 450 pS/cm

Cl- > 15 ppm (3 gotas de reagente*) | UNOX.Pure-RO

Cl- =10 ppm (2 gotas de reagente*) | UNOX.Pure

Cl- > 10 ppm (2 gotas de reagente*)

UNOX.Pure-RO

NHM = 500 pS/cm

UNOX.Pure-RO

* utilizar o reagente do Kit UNOX KSTR1081A
** dureza medida com o kit UNOX KSTR1082A

Se os valores da dgua para a producdo de umidade se desviarem dos indi-
cados € necessario utilizar os filtros (UNOX.Pure ou UNOX.Pure-RO)

LIGAGOES HIDRAULICAS EM COLUNAS DE COZEDURA

No caso de ligagdes hidraulicas em colunas de cozedura, é necessario:

- instalar o redutor de pressao do forno superior na parte traseira do DEC-
KTOP (veja a pag. 26 e a pag. 27 para os fornos elétricos e a pag.
28 ¢ a pag. 29 para os fornos a gas);

- efetuar as ligacdes da dgua de acordo com 0s acessoérios montados e
com o numero de torneiras de entrada da agua presentes.
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1 torneira de entrada da agua

Unox.Pure

ouT

from UNOX.Pure ’

Unox.Pure

A: Agua ndo tratada (para Unox.Pure/Unox.Pure-RO)
B: Agua tratada (de Unox.Pure/Unox.Pure-RO)

C: Conexao ao recipiente de detergente

D: Agua para lavagem (nao tratada)

E: Entrada de agua
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2 torneiras de entrada da agua

Unox.Pure

ouT
from UNOX.Pure|—

Unox.Pure

A: Agua n&o tratada (para Unox.Pure/Unox.Pure-RO)
B: Agua tratada (de Unox.Pure/Unox.Pure-RO)

C: Conexéo ao recipiente de detergente

D: Agua para lavagem (n&o tratada)

E: Entrada de agua
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@ CONEXAO DE FUMOS

Durante o cozimento
sdo produzidos fumos
guentes e odores eva-
cuados por um duto de
exaustdo de fumos, que
se encontra na parte su-
perior do equipamento.

Certifique-se  de
gue por cima da
saida de fumos nao

estdo presentes objetos

e/ou materiais que pos-
sam obstruir o fluxo dos
fumos ou ficar danifica-
dos pela temperatura ou
pelos proprios fumos.

N&o deixe materiais in-

flamaveis perto do duto

de exaustao de fumos.

A exaustdo de fumos

para o exterior pode ser

realizada por meio de:

D uma coifa de
aspiracao com
capacidade e tamanho adequados ao tipo de forno.

2) uma coifa de aspiracdo do fabricante, controlada diretamente por um
sistema de autodiagnéstico do foy~ -

Para a montagem
da coifa de aspira-
¢cdo UNOX, consulte

as instrucdes contidas na

embalagem da mesma.
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CONEXAO ENTRE EQUIPAMENTOS SOBREPOSTOS

G Os DeckTop™ controlados (sem painel de controle proéprio) estdo
prontos para serem conectados aos fornos combinados BACKERTOP
MIND.Maps™ exceto os big\com carro.

Os acessoérios se ligam ao

forno usando os conectores

ModBus na traseira do forno

e se conectam automatica- |

mente.
Desligue todos os
aparelhos da alimenta-
cao elétrica.

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

® Ligue o cabo RJ45 a
uma das tomadas
ModBus
correspondentes a
placa de poténcia.

© Remonte a chapa
traseira dos fornos.

©® Voltea ligar todos os
aparelhos a alimentacao
elétrica.

@ Para obter informacgdes
sobre a instalacdo e o ge-

renciamento completo
dos acessérios e dos equipa-
mentos, consulte as instrucdes
contidas na embalagem dos
mesmos.

Ligue os cabos Mo-

dBus somente aos res- . N3

pectivos conectores
ModBus e n&o aos conecto-
res RJ45 Ethernet.

;W//
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@ Os DeckTop™ independentes (com painel de controle préprio) pos-
suem do lado direito um painel de plastico que contém:

- a placa de identificagédo do forno;
- uma tomada RJ45 reservada a intervencdes de assisténcia.

=

CONEXAO PADRAO

T (1) porta RJ45 (ndo conectar dispositivos de rede)
porta USB
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DECKTOP

Utilizacdo

AVISOS E CONSELHOS DE

COCCAO
Antes de utilizar o equipa-

@ mento, leia com atencdo o
capitulo “Normas de segu-

ranca para a utilizagdo e a manu-

teng¢do” na pag. 6.

@ No caso de cozinhar grandes
quantidades de alimentos
gordurosos, coloque uma

bandeja vazia e nao perfurada no
suporte da grelha mais baixo do
forno. Caso contrario, & possivel
utilizar um recipiente de tamanho
apropriado.

- Quando utilizar o equipamento
pela primeira vez, limpe cuidado-
samente toda a camara do forno
e 0s acessorios (veja o cap. Ma-
nutencdo na pag. 50); deixe-o
funcionar vazio e na temperatura
maxima durante cerca de 1 hora,
para eliminar eventuais cheiros
desagradaveis causados por gor-
duras de protecdo utilizadas na
fabrica.
Se o aparelho ficar ligado durante
mais de 15 minutos sem selecionar
um modo de funcionamento ou de
lavagem automatica, se ativa au-
tomaticamente a fungao de stan-
d-by para reduzir o consumo de
energia.

- Para sair do modo STAND-BY
basta tocar no botdo START/
STOP.

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

- Evite salgar os alimentos dentro da
camara de cozimento. Se n&o o pu-
der evitar, realize no menor tempo
possivel a limpeza do forno (veja o
cap. Manuteng¢do na pag.50).
Para evitar a ebulicdo, n&o utilize
recipientes cheios de liquidos ou
alimentos que se derretem com
o calor, em quantidade superior
aquela que pode facilmente ser
mantida sob controle.

Para ligar o forno com a camara
de coccgdo o mais fechada possi-
vel, defina no visor do MasterTou-
ch o valor 0% de umidade relativa.
Recomenda-se preaquecer sem-
pre o forno a uma temperatura su-
perior a prevista para o cozimento
de pelo menos 30-50°C, para anu-
lar os efeitos de perda de calor de-
vido a abertura da porta.

Utilize bandejas e grelhas UNOX,
tentando colocar de maneira uni-
forme os alimentos sobre as mes-
mas, evitando sobrepor os alimen-
tos ou sobrecarrega-las.

Siga sempre as instrugdes de car-
regamento do equipamento que
POSSUI.

BLACK-OUT

Em caso de falta de energia ou des-
ligamento da maquina, ao voltar a
liga-la o equipamento continua o
programa em execug¢ao. A duragédo
de cozimento pode ser prolongada
no maximo de 2 minutos.
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Painel de controle dos fornos
BAKERTOP MIND.Maps™ vers."PLUS”

CHEFTOP MIND.Maps™ i i
Pressione uma das teclas para selecionar o

Y A A acessorio desejado ( DeckTop™).

®r  oxos  Frosws Serd exibida uma tela somente com os
menus utilizados no forno DeckTop™.

MENU PROGRAMAS: permite de aceder a
uma lista de tipos de cozimento armazenada
anteriormente com o "MENU SET " ou de criar
novas receitas e memoriza-las.

BNY2007

+
MENU SET: permite de efetuar um cozimento

"manual” onde o utilizador deve configurar os
parametros a cada cozimento.

) 1

BAKERTOP MIND.Maps™ PL

duracao de cozi-
Y mento

temperatura PAR-
TE SUPERIOR

percentual de
extracdo/emissao
umidade

temperatura PARTE
INFERIOR

O forno permite de configurar duas temperaturas diferentes (independentes uma da outra):
- temperatura PARTE SUPERIOR (parte mais alta da camara do forno)
- temperatura PARTE INFERIOR (parte mais baixa da camara do forno).
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Painel de controle dos fornos
BAKERTOP MIND.Maps™ vers."ONE”

Pressione varias vezes o botdo até aparecer a
palavra "DECK": o painel de controle do forno
agora se destina ao uso do forno DeckTop™.

S&o exibidos somente os menus utiliza-
0 dos para o forno DeckTop™.

MENU PROGRAMAS: permite de aceder a

uma lista de tipos de cozimento armazenada
anteriormente com o "MENU SET " ou de criar
novas receitas e memoriza-las.

o

MENU SET: permite de efetuar um cozimento
"manual” onde o utilizador deve configurar os
parametros a cada cozimento.

duracao de cozi-
mento
temperatura PAR-

TE SUPERIOR 205
percentual de ;
extracdo/emissao 80 %
umidade
temperatura PARTE L 230 °C

INFERIOR
>

11:00

23/0V2020

P T

[ smanr
D, s

o

MIND.MAPS™

@ Para mais informagdes sobre 0s menus disponiveis e sobre a forma de cozinhar
(MANUAL ou AUTOMATICA) consulte o manual de uso do forno BAKERTOP MIND.
Maps™ PLUS: 0os comandos dos dois fornos sao 0os mesmos.

29



@ Utilizacdaodosfornosindependentes

NOGCOES PRELIMINARES

O DeckTop™ pode ser utilizado em funcionamento MANUAL ou PROGRA-

MADO.

O funcionamento MANUAL prevé que o usuario configure para cada cozi-

mento os seguintes parametros:

- duragéo de cozimento;

- temperatura na parte inferior e na parte superior;

- CLIMA LUX (percentual de emissao/extracdo de vapor na cdmara - STE-

AM.Maxi™ - DRY.Maxi™);

Os parametros definidos ndo sdo guardados e tém de ser novamente ati-

vados a cada cozimento realizado.

O funcionamento PROGRAMADO permite salvar, com um nome a escolha

(até 50 letras), até 99 ciclos de cozimento (programas) para poder reutiliza-los

nos cozimentos seguintes;

- Cada ciclo de cozimento é composto por 10 fases no maximo:

- FASE “0”: preaguecimento inicial (s6 em funcionamento programado);

- FASES 1...9: até 9 FASES (STEP) de cozimento, cada uma caracterizada por
pardmetros de cozimento diferentes.

- Uma cocc¢ao nao requer necessariamente a utilizacdo de todas as nove
FASES: assim ajuste apenas as que servem. A passagem de uma fase de
cozimento a seguinte é gerenciada automaticamente pelo equipamento.
No final da ultima fase configurada o forno continua automaticamente da
fase O (PRE) do programa que acaba de terminar, se presente.

EXEMPLO DE CONFIGURAGAO DE UM CICLO DE COZIMENTO

parametros parametros parametros
de cozimento de cozimento de cozimento

2h:30 min. 30 min FASE 3-9
PREAQ. FASE 1 | 100°C 100°C e
230°C 20% vap. FASE 2 60% vap. nao utilizadas

- Quando é fornecida tensdo ao forno o controle se acende automatica-

mente.
- Funcionamento das teclas B :

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

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

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

1 2 3 13 6 8 12
J

| |
A oBEd~ ! EG

I

4 5 7 9 10 1
1) Pressionando vérias vezes segui- 5) Aumentar/diminuir os valores
das, serve para selecionar as 9 indicados no visor.
FASES (STEP): no visor é visuali- 6) CLIMA LUX - Pressionando varias
zado o nimero da FASE ativa. vezes seguidas do lado direito/
2) Visor indicador do tempo defi- esquerdo controla a emisséo de
. vapor (STEAM.Maxi™) ou a extra-
nido. - . .
. . ¢ao de umidade na camara (DRY.
3) Visor indicador de temperatura Maxi™)
na camara definida. 7) Ligar o equipamento, iniciar/in-

4) Pressionando varias vezes segui-
das, serve para selecionar os pa-
rametros a configurar (tempera-
tura e duracao de cozimento).

O parametro ativo é indicado

pelo piscar do icone correspon-

dente:

3% tempo de cozimento indica-

do no visor em horas: minutos;

ﬂ temperatura na camara indi-

cada no visor em °C;

terromper o cozimento.
O icone aceso indica que o for-
no esta funcionando.

8) Visor de programacgao.

9) Tecla de programacéo.

10) Tecla para salvar o programa

1) Tecla para adicionar agua ma-
nualmente

do som a UNOX recomenda seu kit Buzzer instalavel, a qualquer mo-

@ Se o sinal sonoro do forno for muito baixo, para aumentar a intensidade
mento, por um técnico especializado.
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FUNCIONAMENTO MANUAL

PREAQUECIMENTO

No funcionamento MANUAL n&o é possivel configurar o preaguecimento.

SELECIONAR A FASE (STEP)

@ Pressione a tecla @

@ No visor “1” aparece o numero da
FASE ativa (até um maximo de 9
FASES).

CONFIGURAR A DURACAO DE COZIMENTO

_)
@ Pressione a tecla até piscar o
icone luminoso -> somente

quando o icone piscar é que o pa-
rametro esta ativo e definivel.

@Ajuste o0 valor desejado, pressio-

"INF"/"HOLD""E] 0.00 -P 9.59 o

nando as teclas .

FUNCIONAMENTO DURAGAO DURAGAO ‘ n / OS Valores deﬁ-
CONTINUO MINIMA MAXIMA . 4@ nicos sao indica-
dos no visor em
MAIS INFORMACOES horas.minutos (no exemplo o cozi-
INF”/”HOLD” (Funcionamento mento dura 1 hora e 30 minutos).
continuo) Ao alcangar o tempo definido o STEP
O forno funciona continuamente é considerado concluido e passa
até a interven¢ao manual do usuario: automaticamente ao seguinte (se
FASE 1-> ajuste o parametro em “INF” (in- definido).

finito). A temperatura depende do para-
metro definido com o parametro dedicado
(consulte a secéo seguinte).

FASE 2..9 -> ajuste o parametro em “HLD"
(HOLD). A temperatura é mantida a 70°C,
modificavel.
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CONFIGURAR A TEMPERATURA DE COZIMENTO DA PARTE INFERIOR E DA PARTE SUPERIOR

O DeckTop™ permite ajustar duas tempe-
raturas diferentes indicadas no visor “3":
- temperatura da PARTE SUPERIOR
(parte mais alta da camara do forno);
- temperatura da PARTE INFERIOR
(parte mais baixa da camara do forno).

As duas temperaturas sado indepen-
dentes uma da outra.

2 3 @ Pressione a tecla até piscar o ico-

ne luminoso -> somente quando

o icone piscar é que o parametro
esta ativo e definivel.

g O visor “2", em vez

de indicar a dura-

¢ao de cozimento

anteriormente ajustada, mostra uma li-

nha horizontal baixa, para indicar que &

A A possivel ajustar a temperatura da PAR-

@ TE INFERIOR.
Ajuste a temperatura da PARTE IN-
“PAU" «E] o°C " 260°C FERIOR pressionando as teclas

FORNO EM PAUSA TEMP. TEMP. . B ~
VENTILADORES/  MINIMA MAXIMA v +). 5 valor escolhido aparece
RESIST. no visor “3".
DESLIGADAS . >
@ Pressione novamente a tecla

B O visor “2" mostra
uma linha horizon-
tal alta, para indi-
car gue é possivel ajustar a temperatu-

ra da PARTE SUPERIOR.
@Ajuste a temperatura da PARTE SU-
PERIOR pressionando as teclas

. 0 valor escolhido aparece

no visor “3".
(5} y ) Durante o cozi-
mento no visor
“3” sdo indicadas
alternadamente a temperatura da

PARTE INFERIOR e da PARTE SUPE-
RIOR (expressas em °C).
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CONFIGURAR A CLIMA LUX (DRY.Maxi™ E STEAM.Maxi™)

@ Ve

DRY.Maxi® °® STEAM Maxi

o..
1

@ MAIS INFORMACOES

DRY.Maxi™

A tecnologia patenteada DRY.Maxi™
permite remover rapidamente toda
a umidade da camara de cozimento,
quer a libertada pelos produtos no
forno, quer a eventualmente gerada
pelo sistena STEAM.Maxi™ numa
FASE de cozimento anterior.

STEAM.Maxi™

A tecnologia patenteada STEAM.
Maxi™ cria vapor dentro da camara
de coccao a partir de 48°C. A ativa-
¢ao da variavel vapor STEAM.Maxi™
e suas varias combinagdes com a
temperatura permite realizar tipos
diferentes de cozimento:

* Cozimento a vapor (sé vapor);

+ Cozimento misto convecg¢do - va-
por (ar + vapor).

Durante o processo de cozimento o
produto no forno liberta naturalmen-
te um certo percentual de umidade:
se esse for igual ao valor configurado
pelo usuario ndo é produzido vapor
pelo aparelho.
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A configuragao do clima dentro da
camara de cocgéo é indicada através
da elipse CLIMA LUX e é configurada

usando as teclas[E] .

Os 10 leds de cor AZUL indicam o
percentual de umidade que se quer
obter dentro da cédmara de cocgéo
(STEAM.Maxi™),

0Os 10 leds de cor VERMELHA indicam
o0 percentual de secagem dentro da
camara de coccdo (DRY.Maxi™).

Os dois sistemas NAO podem ser
usados simultaneamente.

A configuracdo do parametro é
facultativa.

-
@ Pressione varias vezes a tecla ate

piscar a palavra “CLIMALUX”-> so-
mente se a palavra piscar é que o pa-
rametro esta ativo e ajustavel.

@ Para INTRODUZIR vapor na camara

(STEAM.Maxi™) pressione a tecla

varias vezes até ajustar a umida-

de desejada (led AZUL - de 10% a
100%). Para cozimentos com tempe-
ratura inferior ou igual a 130° e com
umidade a 100%, o forno ativa auto-
maticamente a funcao de cozimento
a vapore.

@Para RETIRAR vapor da camara

(DRY.Maxi™) pressione a tecla E]
varias vezes até ajustar o percentual
de extracdo de umidade desejado
(led VERMELHOS - de 10% a 100%).




INTRODUCAO MANUAL DE AGUA

@ Pressione a tecla | g | é introduzi-

=

da manualmente agua durante 5
segundos. Dessa forma & gerada
uma qguantidade consideravel de
vapor, util para a fermentagdo de
pao e produtos afins.

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

A passagem de uma FASE a
seguinte é gerida automatica-

mente pelo equipamento.

Um cozimento n&o requer necessaria-
mente a utilizagdo de todas as nove
FASES disponiveis: por isso, ajuste
apenas as que servem.
Para ajustar a FASE 2:

@ pressione a tecla

@ aparece no visor o numero “2”".

A seguir ajuste os varios parametros
(duracédo, temperatura, etc.) como
descrito nas secdes anteriores. Se
necessario, proceda da mesma for-
ma para selecionar e ajustar as FA-
SES seguintes.

INICIAR/INTERROMPER/REPETIR O COZIMENTO - DeckTop™

o B

.T/STOP

Definidas as FASES desejadas:

@ Pressione a tecla @ para iniciar o
. . STARTSTOP
ciclo de cozimento.
Para interromper antecipadamente
o ciclo de cozimento, é necessa-

rio manter pressionada a tecla @

durante cerca de 2/3 segundos.

@ Passado o tempo de cozimento de-
finido, o forno emite um sinal sonoro
durante 15 segundos e o visor pisca
durante cerca de 45 segundos.

Se durante este periodo pressionar

a tecla:

-> o fornoreinicia novamente
com 0S mMesmos parametros de
cozimento que acaba de terminar;
-> o forno desliga-se e os para-

samsor Metros de cozimento sao elimi-
nados.
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FUNCIONAMENTO PROGRAMADO

SO APARECE SE TIVER POSICOES PARA OS SO APARECE SE UM
INICIADO UM PROGRAMA PROGRAMAS SALVA- PROGRAMA TIVER
MANUAL DOS PELO USUARIO SIDO INTERROMPIDO

@ == LAST PROGRAM POI...P99 RESUME

LAST PROGRAM (REPETIR UM PROCESSO DE COZIMENTO REALIZADO)

Esta funcdo permite repetir com-
pletamente o ultimo ciclo de cozi-
mento realizado (so se realizado em
funcionamento manual).
No final do ciclo de cozimento,
com o forno a espera de coman-

dos, pressione a tecla -> no
visor “8" aparece a mensagem
“LAST PROGRAM”

@ Pressione a tecla -> reinicia

STARTISTOP

o ultimo ciclo de cozimento rea-
lizado.

PO1->P99 (SALVAR OS PROGRAMAS DE COZIMENTO)

Entre no menu de programacgao,
pressionando a tecla

Pressionando varias vezes as te-

clas B selecione a posi¢cdo

de PO1 a P99 na qual deseja sal-
var o programa.

A posicao selecionada é indicada
no visor “8”.




; -
@ Pressione .

@ Utilize as teclas E] para digitar a 12

letra do nome que deseja atribuir.

Quando aparece a letra deseja-
da (por exemplo “P”), pressio-

ne novamente e utilize as

teclas E] para digitar a 22

letra.

Repita a mesma operag¢ao para
as letras seguintes (até no ma-
ximo 50 letras).

@ Para terminar a digitacao das

letras, pressione a tecla e
verifigue o0 que escreveu:

se estiver correto, pressione a
tecla para acessar a confi-
gurag¢ao dos parametros de co-
zimento;

se estiver errado, pressione a

tecla |;| para digitar as letras
corretamente.

PREAQUECIMENTO

@ Pressione vérias vezes a tecla

até aparecer o numero “0”

no visor “1” e a palavra “PRE” no
visor “2”.

@ Pressione a tecla até piscar o

jcone luminoso -> somente

quando o icone piscar é que o pa-
rametro esta ativo e definivel.

@Pressione as teclas E]

para ajustar o valor desejado.

FASES SEGUINTES

Ajuste os parametros seguin-
tes do programa, como explica-
do detalhadamente no capitulo
“Funcionamento manual”.
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Mantenha pressionada a tecla

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

@ Pressione a tecla E]
@ Pressione as teclas[E] ate

aparecer no visor “8” o progra-
ma que pretende utilizar.

@Inicie-o, pressionando a tecla

STARTISTOP

Para interromper antecipada-
mente o ciclo de cozimento, é
necessario manter pressionada

atecla durante cerca de 2/3
segundos.

Como iniciar a coc¢do em fun-
cionamento programado:

1) O programa escolhido inicia pres-

sionando o botao .
STARTSTOP

2) Quando o forno atinge a tempera-
tura, o besouro toca a espera que o usuario abra a porta e insira na camara do forno
os alimentos a preparar.

3) Quando a porta volta a ser fechada, depois da introdu¢ao dos alimentos, o pro-
grama recomeca da fase 1 do programa selecionado.
4) No final da coc¢ao, o besouro toca e espera a abertura da porta e aremoc¢éao dos
alimentos cozidos.
5) Quando a porta volta a ser fechada, o programa recomeca do preaquecimento
previsto no programa que acaba de concluir.
6) Atingida a temperatura, o besouro toca durante 10 segundos a cada minuto.
7) Nessa fase, o usuario pode:
a) abrir a porta e introduzir na camara do forno os novos alimentos a preparar;
b) pressionar START/STOP para interromper o programa atual.
Nota: no final de um programa que nao inclua o preaquecimento, o forno fica a
espera de comandos.
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- ALTERAR OS PARAMETROS DE UM PROGRAMA JADEFINDO
@ Pressione o boté&o [E]

® com os botées@ abra

no visor o programa que pre-
tende alterar.

@ Reajuste os parametros do pro-
grama, como explicado deta-
lhadamente no capitulo “Fun-
cionamento manual”.

@ Mantenha pressionado o botao

até ouvir um “bip” longo.

Agora, 0S Nnovos parametros
definidos estdao guardados.

RESUME (CONTINUAR UM PROCESSO DE COZIMENTO INTERROMPIDO)

Esta fungdo, caso um programa
de cozimento tenha sido inter-
rompido com antecedéncia (quer
em funcionamento manual, quer
programado), continua-o exata-
mente no ponto onde tinha sido
interrompido, mantendo os mes-
mos parametros configurados.

@ Pressione o botao E] até apa-
recer no visor “8” a palavra “RE-
SUME” (CONTINUAR).

@ Pressione o botao : continua

START/STOP
0 ciclo de cozimento a partir do
ponto onde tinha sido interrom-
pido.
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Manutencao

@ Qualquer opera¢ao de manu-

tencao de rotina deve ser re-

alizada:

- apos ter desligado o equipamento
da alimentagao elétrica e de &gua;

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

Limpe diariamente o equipamento

para manter niveis de higiene ade-

guados e para evitar que o ago ino-
xidavel se estrague ou corroa.

Para a limpeza de qualguer compo-

nente ou acessério NAO utilize:

- detergentes abrasivos ou em po;

- detergentes agressivos ou cor-
rosivos (por ex.: acido cloridrico/
muriatico ou sulfurico). Ateng¢ao!
N&o use essas substancias nem
sequer para limpar o suporte/chao
debaixo do equipamento;

- ferramentas abrasivas ou pontudas
(ex.: esponjas abrasivas, raspadores,
escovas de ag¢o, etc.); S o

- jatos de agua.

W

¥
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SUPERFICIES EXTERNAS DE ACO, VEDACAO DA CAMARA DE
COZIMENTO

@ Aguarde que as superficies estejam frias.

Utilize exclusivamente um pano macio umedecido com um pouco de
dgua e sabdo. Enxague e seque bem. Como alternativa, use apenas deter-
gentes recomendados pela UNOX; produtos de outro tipo podem causar
danos e, consequentemente, anular a garantia*. Para seu uso consulte as
instrugdes do fabricante dos detergentes.

SUPERFICIES DE PLASTICO

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

VIDRO DA PORTA

@ Espere que os vidros estejam frios.

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

CAMARA DE COCCAO

Limpar manualmente as partes em agco da camara de cozimento utilizando
um pano macio umedecido com detergente especifico para superficies
inox, Ndo corrosivo, abrasivo ou agressivo.

O plano em pedra refrataria pode ser limpo exclusivamente com um pano
umedecido.

*Para os detalhes consultar o sitio www.unox.com a sec¢do Garantia
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COMUNICAGAO FORNO-USUARIO

B EEEE @8

Quaisguer mensagens de alarme
sdo mostradas no visor do for-
no DeckTop™ (se independente)
ou no visor do forno BAKERTOP
MIND.Maps™ ao qual esta ligado
o forno DeckTop™ (se controlado).

As mensagens de alarme (ALLARM) identificam situacdes que impedem
qualquer operacdo do aparelho, por isso deve ser colocado em estado de

STOP.

Se presentes varias mensagens de ALLARM, é possivel vé-las todas com
pressdes seguidas da tecla START/STOP.

Visor

Descri¢ao

Efeito

Resolucao
do problema

AS - ALARMES DO FORNO ESTATICO
ASOI1 Alarme termostato
de seguranca fundo
ASO2 Alarme termostato de
seguranga superior
ASO3 Alarme de comunica-
¢&o decktop-forno
ASO4 AJarme spndqs das
camaras inferiores
ASOS AJarme sondasv das
camaras superiores

O forno estéatico
para qualquer
ciclo de funciona-
mento e impede
configuragdes su-
cessivas no Vvisor.

Contate o servigco
de atendimento a
clientes.
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PERIODOS DE INATIVIDADE

Durante os periodos de inatividade cumpra as seguintes precaugdes:

- desligue o equipamento da alimentacgéo elétrica e de agua;

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

Na primeira reutilizacdo:

- faca uma limpeza completa do equipamento e dos acessoérios (veja o cap.
Manuten¢ado na pag. 50);

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

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

@ Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encontra em condi-
¢Oes de utilizacdo e seguranc¢a perfeitas, submeté-lo, pelo menos

uma vez por ano, a manuten¢ao e controle por parte de um centro
de assisténcia autorizado.

ELIMINACAO NO FINAL DA VIDA UTIL

Nos termos do art. 13 do Decreto-Lei n.2 49 de 2014 “Aplicacdo da Diretiva

REEE 2012/19/EU sobre os residuos de equipamentos elétricos e eletréonicos”.
O simbolo do caixote do lixo barrado com uma barra indica que o

E produto foi colocado no mercado depois de sabado, 13 de agosto
de 2005 e no final de sua vida util ndo deve ser misturado com os
outros residuos, mas deve ser tratado separadamente.

Todos os equipamentos s&o fabricados com materiais metalicos recicla-

veis (agco inoxidavel, ferro, aluminio, chapa zincada, cobre, etc.) com uma

percentagem superior a 90% do peso. Torne o aparelho inutilizavel para o

tratamento, removendo o cabo de alimentacdo e qualquer dispositivo de

fechamento dos compartimentos ou cavidades (se presentes). E necessa-

rio dedicar atengéo a gestdo desse produto em seu final de vida, reduzin-

do o impacto negativo no meio ambiente e melhorando a eficacia de uso

dos recursos, aplicando os principios de “guem polui paga”, prevencao,

preparagao para a reutilizacdo, reciclagem e recuperag¢ao. Recorda-se que

a eliminagdo criminosa ou incorreta do produto implica a aplicagdo das

sang¢des previstas na atual legislagao vigente.

Informacgdes sobre a eliminagdo em Italia

Em Italia os equipamentos REEE tém de ser entregues:

- nos Centros de Coleta (também chamados ilhas ecoldgicas ou platafor-

mas ecoldgicas);
- ao revendedor onde comprou um equipamento novo, que tem a obriga-
cdo de recebé-los gratuitamente (retirada “um por um™).

Informacgdes sobre a eliminacdo em paises da unido europeia

A Diretiva comunitéaria sobre os equipamentos REEE foi transposta de for-

ma diferente por cada pais, por isso, se desejar eliminar esse equipamento,

sugerimos que contate as autoridades locais ou o revendedor para saber o

método correto de tratamento.

53




DECKTOP

Assisténcia pos-venda

No caso de avaria, desligue o equipamento da alimentacao elétrica e da
dgua e consulte as solugdes propostas na tabela da pagina seguinte.

XEBDC-01EU-C

P 17 W 0DV - S0 153 M0AP
SACSSWRGHY 1603 WET MERHT 4 kg
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| Se a solucdo nao estiver presente

na tabela, contate um centro de as-
sisténcia técnica autorizado pela
UNOX comunicando:

- a data de compra;

- 0s dados do equipamento pre-
sentes na placa de identificacéo.

- eventuais mensagens de alarme
mostradas no visor (veja a pag.
52).

Dados do fabricante:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) ltaly

Tel +39 049 86.57.51 - Fax +39
049 86.57.555

info@unox.com www.unox.com




Avaria

O forno esta com-
pletamente desli-
gado.

Possivel causa

Falta a energia
elétrica.
Equipamento
avariado.

Possivel
solucao
Verifique a liga-
cao a rede elé-
trica.

Resolugao
do problema

Contate o ser-
vico de atendi-
mento a clien-
tes.

N&o é produzido
vapor na camara
de cozimento.

Entrada de
agua fechada.
Ligacdo a rede
de agua ou ao
depdsito reali-
zada de forma
incorreta.

Falta de agua
no depdsito
(no caso de
abastecimento
de adgua de de-
posito).

Filtro de en-
trada de agua
obstruido com
impurezas.

- Abra a entrada
de agua.

- Verifique a
ligac&o a rede
de &gua ou ao
depdsito.

- Cologue &gua
no depdsito.

- Limpe o filtro

Contate o ser-
vico de atendi-
mento a clien-
tes.

Depois de ajus-
tar o tempo e ter
pressionado a te-
cla START / STOP
o forno n&o liga.

Porta aberta ou
fechada de for-
ma incorreta.

Verifique o fe-
cho da porta.

Contate o ser-
vico de atendi-
mento a clien-
tes.

Com a porta fe-
chada sai agua
pela vedagéo.

- Vedacé&o suja.
- Vedacdo dani-

ficada.

- Mecanismo do

puxador solto.

- Limpe a veda-
¢ao com um
pano umido.

- Contate um
técnico quali-

ficado para o

reparo.

Contate o ser-
vico de atendi-
mento a clien-
tes.
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CERTIFICACOES CE

DECLARACAO DE CONFORMIDADE PARA EQUIPAMENTOS
ELETRICOS

Fabricante: UNOX S.p.A.
Endereco: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, ltaly

Declara sob a sua responsabilidade que o produto:

Acessdrio DECKTOP™ para fornos BAKERTOP MIND. Maps™ - Série MIND.
Maps

estdo em conformidade com a Diretiva Baixa Tensao LVD 2014/35/EU nos
termos das normas:

EN 60335-1: 2014 + AT1:2014
EN 60335-2-36: 2008 + A1:2004 + A2:2008 + ATl: 2012
EN62233: 2008

estd em conformidade com a Diretiva Compatibilidade Eletromagnética
2014/30/EU através dos standards:

EN 55014-1: 2006 + Al: 2009 + A2: 201

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

EN 61000-3-2: 2006 + Al: 2009 + A2: 2009
EN 61000-3-3: 2008

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 2011

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007
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(UNO:)

INVENTIVE SIMPLIFICATION

EUROPE
IT - ITALIA GB - UNITED KINGDOM CZ - CESKA REPUBLIKA BC - Bb/TAPUA NL - NETHERLANDS
UNOX Spa UNOX UK Ltd. UNOX DISTRIBUTION sro. UNOX BULGARIA UNOX NETHERLANDS BV.
E-mail: info@unoxit E-mail info@unoxukcom E-mail: info.cz@unoxcom E-mail: info.bg@unox.com E-mail: info.nl@unox.com
Tel: +39 049 8657511 Tel: +44 1252 851 522 Tel: +420 241 940 000 Tel: +359 2 419 05 00 Tel: +316 27 2114 10

DE - DEUTSCHLAND
UNOX DEUTSCHLAND GMBH

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

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE sas.
E-mail: info.fr @unoxcom
Tel: +33 47817 35 39

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

AMERICA

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

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

HR - HRVATSKA
UNOX CROATIA

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

TR - TURKIYE - UNOX TURKEY
Profesyonel mutfak ekipmanlari
endustri ve ticaret limited girketi
E-mail: info.tr@unox.com
Tel: +90 530176 62 03

AT - OSTERREICH
UNOX OSTERREICH CMBH

E-maik info.de@unox.com
Tel. +43 800 880 963

RU - POCOMA, NPUBANTTUKA
W CTPAHI CHr
UNOX POCCHA
E-mail: info.ru@unox.com
Tel: +7 (499) 702 - 00 - 14

PL - POLSKA
Unox Polska Sp.zo.o.
E-mail: info.pl@unox.com
Tel: +48 665 232 000

5C - SCANDINAVIAN
COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unoxcom
Tel: +46(0)790 75 63 64

US-USA & CANADA
UNOX Inc.

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

ASIA, OCEANIA & AFRICA

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA

E-mail: info.ar@unox.com
Tel: +54 911 37 S8 43 46

CO - COLOMBIA
UNOX COLOMBIA

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

B8R - UNOX BRASIL
SERVICOS LTDA.

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

MX - MEXICO
UNOX MEXICO,
S.DERLDECV.
E-mail: info.mx@unox.com
Tek +52 55 8116-7720

ZA - SOUTH AFRICA
UNOX SOUTH AFRICA
E-mail: info.sa@unox.com

Tel: +27 845 05 52 35

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

AE-UAE
UNOX MIDDLE EAST DMCC

E-mail: info.uae@unoxcom
Tel: +971 4 554 2146

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

TW - TAIWAN,
HONG KONG & MACAU
UNOX TAIWAN
E-mail: info.tw@unox.com
Tel: +886 928 250 536

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

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

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

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

unox.com
in

LN237A5

UZ - UZBEKISTAN
UNOX PRO LLC

E-mail: info.uz@unoxcom
Tel: +998 90 370 9010

CN - sEARSE0R
UNOX TRADING (SHANGAI)
Ltd. CO.

BF 4 info.asia@unoxcom
Bi& +603-58797700

All images used are for illustrative purposes only.
All features indicated in this catalogue may be subject to change and could be updated without notice.

KR - apel2
UNOX KOREA CO. Ltd.
OM¥: info.asia@unoxcom
ek +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

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



