BAKERLUX SP==D.Pro’

USO Y MANTENIMIENTO (TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES) I



SEGURIDAD . ...t sivissssiisssssssesisesnes 4

NOCIONES GENERALES ... 12
USO | BAKE ...ttt 22
USO | SPEED......couuueeeerrrrreeeessssssssesseeeessssssssssssssssssssesee 48
AJUSTES ...ttt sssssssssssanens 66
MANTENIMIENTO ... 84
CONTACTOS

Consulte en el reverso de la portada los contactos locales a los que
dirigirse.



Estimado cliente:
Este manual contiene toda la informacion necesaria para un usoy

mantenimiento correctos del equipo.

Si no comprendiese bien algun paso, el fabricante esta a su
disposicion para facilitarle toda la informacion necesaria.



SEGURIDAD NOCIONES GENERALES AJUSTES MANTENIMIENTO

Seguridad

EXPLICACIONES DE LOS
o PICTOGRAMAS
xplicaciones de
los pictogramas

- Lea el manual de instrucciones

Advertencias
de seguridad
para el usoy el
mantenimiento

iPeligro! Situaciones de peligro
inminente o situacion peligrosa
gue podria causar lesiones o
muerte.

>

Materiales
adecuados para
|la cdmara de
coccion

10 iPeligro de incendio!

iPeligro de descargas eléctricas!

Peligro de quemaduras

La empresa fabricante
se reserva el derecho de
realizar modificaciones
de los equipos y

los accesorios para
mejorarlos, en cualquier
momento y sin previo
aviso. Queda prohibida
la reproduccion total o
parcial de este manual
sin el consentimiento
del fabricante. Las
medidas proporcionadas
son indicativas y no
vinculantes. En caso de
conflicto, el idioma de
redaccioén original del
manual es el italiano.

El fabricante no asume
ninguna responsabilidad
por posibles errores de
traduccion/interpretacion.

Radiacion electromagnética: no
abra los compartimentos marcados
con este simbolo

Consejos e informacion util

Véase otro capitulo

Simbolo de puesta a tierra

Simbolo de equipotencial
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD PARAELUSOY EL
MANTENIMIENTO

A

» Elincumplimiento de las normas de seguridad o un uso o man-
tenimiento distintos de los indicados en este manual invalidan
la garantia*y eximen al fabricante de toda responsabilidad.

» Coloque este aparato fuera del alcance de los nifios.

» Lalimpieza y mantenimiento son tarea del usuario y NO deberan
ser realizadas por nifos, sobre todo sin la supervision de un adulto.

» Este aparato puede emplearse Unicamente para la coccion de ali-
mentos en cocinas industriales y profesionales por parte de perso-
nal cualificado que reciba cursos de formacion periodicos: cual-
quier otro uso contraviene al uso previsto y es por tanto peligroso.

» Siel equipo no funciona o se perciben alteraciones estructurales
o de funcionamiento, desconéctelo de la alimentacion eléctrica
y pongase en contacto con un centro de asistencia autorizado
por UNOX; no intente repararlo por su cuenta. En caso de repa-
racion, solicite el uso de recambios originales UNOX.

» Para asegurarse de que el equipo se encuentra en perfectas
condiciones de uso y seguridad, se recomienda someterlo a
mantenimiento y revision por parte de un centro de asistencia

autorizado, como minimo una vez al afo. I
» El nivel de emisiones sonoras del equipo es inferior a los 70 dB.
» No utilice el horno en modalidad microondas con la camara de
coccion vacia.
El uso del equipo sin una carga idonea podria provocar recalen-
tamiento y danos en los componentes del sistema de genera-
cion de las microondas. Las averias o defectos de componentes
que resulten del uso del horno en modalidad microondas con la
camara vacia o, en cualquier caso, en condiciones de uso con-



trarias a estas instrucciones no estan cubiertos por la garantia
del fabricante.

&ipeligro de quemadurasy lesiones!

» Durante la coccion y hasta que se enfrien todas las partes del
equipo, asegurese de tocar unicamente los elementos de con-
trol o la manilla del equipo, ya que las partes externas estan
muy calientes (temperatura mayor de 60°C /140°F).

» Por motivos de seguridad, la coccion se lleva a cabo solo con la
puerta cerrada. Si se abre la puerta, el horno se detiene tempo-
ralmente e indica la situacion con un mensaje en el display. Para
reanudar la coccion no hay mas que cerrar la puerta.

» Para mantener las maximas prestaciones del equipo, se RECO-
MIENDA NO abrir la puerta durante una coccion, sobre todo si
se estan utilizando las microondas. Si no fuese posible evitar la
apertura, efectue la operacion muy lentamente y con cautela,
teniendo cuidado con los vapores a alta temperatura que salen
de la camara de coccion.

» Para mover y extraer recipientes, accesorios y demas objetos del
interior de la camara de coccion, pongase siempre prendas de
proteccion térmica aptas para tal fin y extreme las precauciones.

» Esta terminantemente prohibido apoyar cualquier tipo de
bandeja, recipiente caliente/frio u objetos de otro tipo encima
del horno, aunque esté apagado. NO acerque al equipo objetos
combustibles o sensibles al calor (por )., elementos decorativos
de plastico, mecheros, etc).

» Es necesario dejar como minimo 10 cm de espacio libre alrede-
dor del horno.



» Durante los primeros usos, el equipo, debido a la evaporacion
de ciertos aceites de fabricacion, podra emitir humos y olores
desagradables que iran desapareciendo con los siguientes ciclos
de funcionamiento.

» Los liquidos o demas alimentos no se deben calentar en reci-
pientes sellados, porque podrian reventar.

» Para evitar guemaduras, no coloque recipientes llenos de liqui-
dos o productos de cocina que se fundan con el calor a una al-
tura que impida observarlos con facilidad (IEC 60335-2-42: 2002
/ AMDI: 2008)

» El calentamiento de bebidas puede producir una ebullicion
eruptiva retardada, de manera que se debe prestar atencion al
manejar el recipiente.

» Antes del consumo, es necesario mezclar o agitar el contenido
de los biberones y de los alimentos homogeneizados en tarro,
ademas de comprobar la temperatura para evitar quemaduras.

» Utilice solo utensilios y recipientes adecuados para la modalidad
de coccion elegida (rapida o tradicional).

» Sise calientan con microondas huevos en su cascara o huevos
duros enteros, podrian reventar incluso una vez terminado el
calentamiento.

g Precauciones para evitar una posible exposicion excesiva a las
microondas I

» No intente hacer funcionar este equipo con la puerta abierta, ya
que esto podria provocar una exposicion nociva a las microon-
das. No eluda ni manipule los sistemas de seguridad.

» No coloque ningun objeto entre la parte frontal del horno'y la
puerta, y no permita que se acumulen suciedad o restos de
detergente en las juntas de estanqueidad.



» No ponga el horno en funcionamiento si esta estropeado. Es
especialmente importante que la puerta del horno se cierre
correctamente y que no haya danos:

- en la puerta (curvatura),
- en las bisagras y sujeciones (rotas o flojas),
- en las juntas y en las superficies de estanqueidad de la puerta.

» El horno debe ser regulado o reparado Unicamente por el per-
sonal del servicio técnico oportunamente cualificado.

Peligro de incendio

» Antes del uso, asegurese de que dentro de la camara del equi-
PO no haya objetos indebidos (manuales de instrucciones, bol-
sas de plastico, etc) o restos de detergentes; asegurese también
de que la salida de humos esté libre de obstrucciones y que no
haya materiales inflamables en sus proximidades.

» Cuando caliente alimentos en recipientes de plastico o de carton,
mantenga vigilado el horno, ya que existe riesgo de incendio.

» Siobserva que sale humo, desconecte el equipo de la alimen-
tacion eléctrica y mantenga la puerta cerrada para extinguir las
posibles llamas.

» No coloque fuentes de calor (por €j. parrillas, freidoras, etc.), sus-
tancias altamente inflamables o combustibles cerca del equipo
(por ej. gasoleo, gasolina, botellas de bebidas alcohdlicas, etc)).

» Elequipo debe limpiarse a diario, eliminando todos los restos
de alimentos. Siga las instrucciones detalladas para la limpieza
en la pag. 86. Si se descuida esta operacion, podria produ-
cirse un deterioro de las superficies que, a su vez, podria afectar
negativamente a la vida util del equipo y generar una situacion
de peligro (si no se eliminan las grasas o los restos de alimentos
de su interior, podrian prender fuego).



» Elaparato no debe limpiarse con chorros de agua vaporizada o
a presion.

» No utilice alimentos o liquidos altamente inflamables durante la
coccion (por €j. alcohol).

» Limpie el horno a diario.

» Para la limpieza NO utilice detergentes inflamables o que con-
tengan sustancias potencialmente inflamables. Use Unicamente
el detergente SPRAY&RIinse de UNOX o bien agua caliente y
jabon.

AiPeligro de descargas eléctricas!

» No abra los compartimentos marcados con este simbolo: su
apertura esta reservada a personal cualificado y autorizado por
UNOX. El incumplimiento de esta norma invalida la garantia*y
expone al riesgo de danos y lesiones que pueden llegar a ser
mortales.

» Cualquier operacion de mantenimiento ordinario debera reali-
zarse:

- después de desconectar el equipo de la alimentacion eléctri-
cay esperar a que se descarguen los componentes capaciti-
vos (unos dos minutos);

- tras esperar a que se haya enfriado por completo el equipo
en todas sus partes;

- estando en perfecta forma psicofisica, tras ponerse los
equipos de proteccion individual adecuados (e]. guantes de
goma resistentes al calor, proteccion para los ojos, mascarilla
antipolvo (opcional), etc)).

*Para mas detalles, consulte la P web www.unox.com, en la seccion “Garantia’



MATERIALES ADECUADOS PARA LA CAMARA DE

COCCION
Contenedores resistentes al calor
Vidrio templado Sl
No utilice articulos
Ceramica vitrea compatible Sl con decoracion
metalica
Lozg (porcglana, vajilla'y S|
cerdmica fina)
Metales, laminas y placas
Bandejas y contenedores NO
metalicos y de aluminio
Contenedores plasticos aptos NO
para horno dual
Desechables
Combustibles (papel, tarjeta, etc.) ‘ NO
Otros utensilios
Etiquetas de union NO
No deje utensilios
Cuberteria NO enun p.ro.duct.o
alimenticio mientras
se esta cocinando
Sondas de temperatura NO
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SEGURIDAD NOCIONES GENERALES AJUSTES MANTENIMIENTO

Nociones generales

Nociones
generales

Puerto USB

Consejos y
advertencias

Panel de mandos
LCD

Como ajustar un
valor

TECNOLOGIAS
UIP (Unox
Intelligent
Performance)
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NOCIONES GENERALES

Este equipo es la fusion de dos tecnologias de
vanguardia, combinadas para coexistir en un
producto multifuncion y versatil que permite
aprovechar diversos principios de transmision
del calor: conveccién forzada, microondas y
conduccion.

La coccion puede realizarse en dos
modalidades:
] } pag. 22| Util para cocinary

dorar productos de horno.

Coccion tradicional, que utiliza el calor

@ generado por las resistencias del horno. Por
este motivo, la coccidon se produce principalmente
por conveccion forzada y por conduccion;
comienza por la parte superficial de los alimentos
y continua progresivamente hasta el “corazén’, es
decir, su parte mas interna. En la modalidad BAKE
se puede aprovechar también la potencia de las
microondas (en un porcentaje ajustable por el

usuario) para acelerar los procesos de coccion.

n EZTIM ) pég. 48 | Util para calentar

rapidamente los alimentos.
Cocciodn realizada principalmente con
@ microondas, es decir, campos
electromagnéticos que interactuan directamente

con las moléculas de los alimentos cocinados.



De esta manera, la coccidn resulta mas rapida, porque la energia se transmi-

te directamente a los alimentos, sin calentar los recipientes, como ocurre en
un horno tradicional; al mismo tiempo, el calor generado por las resistencias
(conveccidn forzada) afiade una textura crujiente a los productos.

Para obtener los mejores resultados, en la modalidad SPEED se deben utilizar
las bandejas SPEED.Plate y las parrillas SPEED.Crid, disefadas expresamente
para esta modalidad de coccion. La bandeja SPEED.Plate, fabricada
integramente en aluminio de 7 mm de espesor, deberd precalentarse junto al
horno para acumular el mayor calor posible, que se transmitira a los alimentos
cocinados (conduccién).

Las microondas son absorbidas con mayor eficiencia por las moléculas de

agua en estado liquido y, en menor medida, por grasas y azucares.



CONSEJOS Y ADVERTENCIAS

s Utilice bandejas y parrillas UNOX, procurando colocar los alimentos
de manera uniforme sobre ellas, sin superponer los alimentos o
sobrecargarlas (maximo de 4,5 kg por bandeja).

m  Distribuya las bandejas de manera uniforme en toda la altura de la
camara de coccion, sin superar el numero maximo indicado:

) BAKE - maximo de 3 bandejas

} SPEED - maximo de 1 bandeja o 1 parrilla.

Si se utiliza la coccion por microondas, se deben utilizar las bande-
jas SPEED.Plate y las parrillas SPEED.Grid, disenadas expresamente
para esta modalidad de coccidon. La bandeja SPEED.Plate, incluida
de serie con el equipo, estd fabricada integramente en aluminio de
7 mm de espesor; debera precalentarse junto al horno para acu-
mular el mayor calor posible, que se transmitira por conduccion

a los alimentos cocinados. La parrilla SPEED.Grid, si es necesaria,
deberd adquirirse por separado; se recomienda visitar nuestra web
para conocer todos los accesorios disponibles para SPEED.Pro.

m  Procure no salar los alimentos directamente en la camara de coc-
cion; si no se puede evitar, limpie el horno lo antes posible.

m  No utilice alimentos o liquidos altamente inflamables durante la
coccion (por ej, alcohol o vino).

m  En caso de coccion en modalidad BAKE, se recomienda precalen-
tar siempre el horno para contrarrestar los efectos de pérdida de
calor debidos a la apertura de la puerta; si esta activado el preca-
lentamiento SMART.Preheating, lo controlara el equipo de manera
completamente autbnoma, sin necesidad de que intervenga el
usuario (para mas informacion, consulte la pag. 19). Si, en cambio,
se desea utilizar un precalentamiento manual, se recomienda ajus-
tarlo con una temperatura al menos 30°C mayor que la de coccidn.

m  Para mantener las maximas prestaciones del equipo, se RECO-
MIENDA NO abrir la puerta durante una coccién, sobre todo si se
estan utilizando las microondas. Si no fuese posible evitar la aper-
tura, efectue la operacion muy lentamente y con cautela, teniendo
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cuidado con los vapores a alta temperatura que salen de la camara
de coccion.

m  Durante la coccion y hasta que se enfrie completamente el horno,
tenga cuidado con tocar las partes externas e internas del horno
(se podrian alcanzar temperaturas superiores a los 60°C).

m  Los liquidos o alimentos que se funden con el calor deben colo-
carse en recipientes de capacidad adecuada para que, durante la
coccion, no puedan rebosar del recipiente en caso de ebullicion
eruptiva.

PUERTO USB

) El puerto USB est4 situado debajo del panel LCD y permite
importar o exportar material desde/a una memoria USB (con formato
FAT32 y capacidad de 4 a 16 GB).

Para la gestion de la memoria USB, consulte el cap. }Ajustes en la
pag. 66.




PANEL DE MANDOS LCD

Al encenderse el equipo, aparece la pantalla de la modalidad que se
estaba utilizando en el momento del apagado.

Para cambiar de modalidad, toque el icono correspondiente:

u } activa la modalidad BAKE (coccion tradicional)

n EZZ ) activa la modalidad SPEED (coccion rapida)

Los colores de las pantallas indican la modalidad seleccionada:
= pantallas amarillas p modalidad BAKE (coccién tradicional)
m pantallas verdes } modalidad SPEED (coccion rapida)

SET } pag. 23 | permite realizar una coccién en la que el
usuario debe ajustar manualmente los parametros en cada
coccion (por ej., temperatura, duracion, etc.).

PROGRAMS } pag. 42 | permite acceder a una lista de
cocciones guardadas previamente con “SET".

CHEFUNOX p pag. 45 | este menu sugiere una serie de
recetas predefinidas por UNOX, que garantizan un resultado
siempre perfecto.

LAVADO MANUAL } p. 86 | procedimiento guiado de
limpieza manual de la camara del horno

=[] 5]~

SET} pag. 52 | permite realizar una coccién en la que el
usuario debe ajustar manualmente los parametros en cada
coccion (por ej, temperatura, duracion, etc.).

PROGRAMS } pag. 62 | permite acceder a una lista de
cocciones guardadas previamente con “SET".

FE

SPEEDUNOX } pag. 63 | este menu sugiere una serie de
Q)] recetas automaticas predefinidas por UNOX, que garantizan un
resultado siempre perfecto.
wdll LAVADO MANUAL} p. 86 | procedimiento guiado de
limpieza manual de la camara del horno



Pantalla de INICIO

Permite acceder a la visualizacion de todas
las recetas que se han marcado previamente
principal como favoritas

Vuelve a la pantalla

Los botones conmutan entre la
modalidad BAKE (cocciones tradicionales)
y la modalidad SPEED (cocciones rapidas)

Temperatura real/
temperatura definida

Vuelve a
la pagina g 0w
anterior

180°C &
Con un unico SPEED

panel de man-
dos, se puede

controlar = :t =N

tanto el horno ——
como un
= —+

fermentador ¥
COheCtadO a CHEFUNOX MANUAL CLEANING SPEEDUNOX MANUAL CLEANING
él, en su caso. -
Para utilizar loN s R

PROOFER PROOFER -
el fermenta-
dor, toque el S SIAR
. ) ) — STOP — STOP
icono inferior
(PROOFER)

.,  START. . . , .,
El botdn STop inicia/interrumpe una coccion

Acceso a los menus AJUSTES DEL USUARIO, SERVICIO TECNICO, NETWORK, DDC
STATS P cap. “Ajustes’ en la pag. 66

WI-FI (opcional) ETHERNET

activa no activa activa no activa

= =
Ve o

‘17



COMO AJUSTAR UN VALOR
€ ) Arrastrando el cursor

@ Toque el simbolo del parametro que desea ajustar. este cambiara
de color (en el caso del parametro “duracion’, ajuste por separado
las horas, los minutos y los segundos).

@ Toque la barra horizontal (se iluminard) y desplace el cursor hasta
llegar al valor deseado; al cabo de tres segundos desaparecera el
cursor.

€D ) Mediante los botones

@ Toque el simbolo del parametro que desea ajustar: este cambiara
de color (en el caso del parametro “duracion’, ajuste por separado
las horas, los minutos y los segundos).

@ Utilice los botones I IES para modificar el valor.

4

B >

PREHEATING  UIP SAVE  STEP2/)

START

— STOP e—
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TECNOLOGIAS UIP (UNOX INTELLIGENT

PERFORMANCE)

) Durante una coccién manual, las tecnologias “UIP”, si estan
activadas de la manera indicada en la figura, permiten al horno

monitorizar constantemente cada proceso de precalentamientoy

coccion.

Gracias a este control continuo, el software del horno puede,
en caso necesario, modificar los ajustes del usuario de manera
completamente autonoma: todo esto se traduce en un resultado de

coccion siempre perfecto.

~5 Intelligent Performance

—_— START
—  STOP

tecnologia no
activa

el horno no
interviene au-
tomaticamente
para hacer mo-
dificaciones

' Intelligent Performance

@ DONE

START +

—  STOP — s—

tecnologia
activa

si es necesario,
el horno inter-
viene de mane-
ra autdbnoma en
las cocciones
para mejorarlas
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Las tecnologias UIP disponibles son las siguientes:

SMART.Preheating } si esta activada, ajusta automaticamente el
“# tiempoy la temperatura de precalentamiento para garantizar un
maximo nivel de uniformidad de coccién y eficiencia energética.

AUTO.Soft } si esta activada, ajusta automaticamente la
&E velocidad de aumento de temperatura para mejorar la
uniformidad de coccion en caso de cocciones muy delicadas.

A% ADAPTIVE.Cooking } si esta activada, optimiza automaticamente

todos los parametros del proceso de coccién en funcion de la
cantidad de alimentos enhornada, del tiempo de apertura de la
puerta y de los valores registrados por los sensores del horno.

8,
Mﬁ\ Intelligent Performance

SMART.Preheating

© =

)

—_— START + — START +

— STOP s— — STOP  — eo—

Pulsando el botdn se obtiene informacion sobre la
tecnologia UIP correspondiente

20



PREHEATING

By
START

STOP

Durante una coccion, el aspecto de los iconos de la
parte inferior del horno ofrece informacioén sobre
las tecnologias UIP

SAVE

=+

ICONO GRIS } la tecnologia UIP correspondiente NO esta
activada, asi que no intervendra en ningun caso para
mejorar la coccion

ICONO VERDE } la tecnologia UIP correspondiente esta
activada y en este momento esta interviniendo en la
coccion

ICONO BLANCO } la tecnologia UIP correspondiente esta
activada y en este momento NO esta interviniendo en la
coccion

21
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SEGURIDAD NOCIONES GENERALES uso AJUSTES MANTENIMIENTO

Uso | Bake

cocciones tradicionales

@@ ) La modalidad BAKE permite realizar
SET 23  cocciones tradicionales que aprovechan
principalmente el calor generado por las

PROGRAMS 42 resistencias. Esta indicada para productos
de horno que requieren tiempos de coccion
CHEFUNOX 45 largos y para dorar su superficie.

Si es necesario, para acelerar el proceso de
coccion, se puede aiadir al calor de las
resistencias el uso de las microondas, en
un porcentaje ajustable por el usuario (se
recomienda un porcentaje del 20% - 30%).
La coccion puede realizarse:

en modo manual (SET)

D pag. 23 el usuario debe ajustar

u todos los parametros de coccion;

con recetas guardadas previamente
(PROGRAMS)
D pag. 42 el usuario puede acce-
der a una lista de recetas guardadas
previamente e iniciar la que mejor se
ajuste a sus preferencias;
con recetas automaticas

predefinidas (CHEFUNOX)

— D pag. 45 el usuario puede acceder
a una lista de recetas automaticas

predefinidas por UNOX e iniciar la que
mejor se ajuste a sus preferencias.




Coémo acceder \

SET | cocciones manuales

En esta seccion se explica:

gué es una coccion manual
) pag. 24

cOmo ajustar sus parametros
} pag. 28

como iniciarla sin guardarla
} pag. 31

como iniciarla después de
guardarla p pag. 32

qué ocurre al terminar la coc-
cion } pag. 41

@ ) Si, al encenderse el

equipo, aparece la pantalla de

la modalidad SPEED (cocciones
rapidas), significa que ha sido la
ultima modalidad utilizada antes
del apagado del equipo.

Para cambiar a la modalidad

BAKE (cocciones tradicionales),
toque el icono correspondiente

SPEEDUNOX MANUAL CLEANING

PROOFER

START

— STOP s—

‘23



Qué es una cocciéon manual

En las cocciones manuales, el usuario ajusta, segun su propia expe-
riencia, para el precalentamiento y para cada fase, los siguientes para-
metros de coccion:

duracién de la coccién
cuanto deben durar el precalentamiento o la coccion
(en horas : minutos : segundos)

temperatura en la camara de coccién
(°C o °F segun los ajustes)

porcentaje de microondas

=l O | no se utilizan las microondas

100 | méximo uso de las microondas

velocidad de los ventiladores
1 | velocidad reducida, recomendada para cocciones delicadas
2 | velocidad maxima

] Lo, tecnologias UIP

uip } para mas detalles, consulte la pag. 19

Cada coccion manual consta siempre de:

L] } pag. 26 | un precalentamiento automatico, de configuracion
manual o SMART.Preheating (modalidad recomendada);

= ) pag. 28 | hasta nueve fases (pasos) de coccion, cada una de
las cuales puede estar caracterizada por parametros de coccion
distintos. El equipo controla automaticamente el paso de una fase
de coccidn a la siguiente, si la hay. A continuacion se ofrece un

ejemplo:
STEP 1 STEP 2
PRECMENTAMENTO  STER R @ 000500 Pasos a
} 180°C [ 165°C [ 175°C del3al 9 =
= 20% = 70% v

Gy 1 & 2 no utilizados
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Después de ajustar todos los parametros (duracion, temperatura, etc.),
se puede iniciar directamente la coccién sin guardarla ) pag. 31
o bien guardar la receta configurada y luego iniciar la coccién p

pag. 32.

SAVE  STEP2/1
START
STOP

Si se activa la funcion MULTI.Product, al terminar
el paso apareceran una foto y una nota (por ej.
“afadir aceite”) introducidas por el usuario

} para mas detalles, consulte la pag. 19

duracion de coccion (horas : minutos :

segundos)

temperatura en la camara

porcentaje de microondas

velocidad de los ventiladores

accede a la configuracién de los pasos
siguientes a los mostrados

guarda una coccién después de ajustar sus
parametros o al terminar

inicia la coccion configurada

tecnologias UIP

} para mas detalles, consulte la pag. 19

accede a la configuracion del I
precalentamiento o al paso anterior
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Precalentamiento

La mayoria de las cocciones requiere un precalentamiento, opcional,
pero siempre recomendado, para obtener mejores resultados de
coccion.

El precalentamiento se puede configurar de dos maneras:

m utilizando la tecnologia UIP y activando el precalentamiento
SMART.Preheating (modalidad recomendada) p el equipo contro-
lard el precalentamiento de forma completamente autdnoma, sin
necesidad de que intervenga el usuario;

= en modo manual ) el usuario debe ajustar manualmente la tem-
peratura de precalentamiento.

Independientemente de la modalidad elegida, después de iniciar una

coccion, si es necesario, se puede interrumpir el precalentamiento el

cualquier momento y pasar a la fase 1 (paso 1) p pag. 36

) Configurar un precalentamiento en modo manual

@ Toque el icono “PRECALENTAMIENTO | PREHEATING”: aparecerad la
pantalla de configuracion.

@ Ajuste los parametros de precalentamiento:

= tiempo ) si se define un tiempo, al alcanzarse la temperatura ajus-
tada, el horno la mantiene durante el tiempo definido en lugar de
pasar inmediatamente a la fase siguiente (paso 1);

= temperatura } se recomienda precalentar siempre el horno a una
temperatura al menos 30-50°C mayor que la de coccidn para con-
trarrestar los efectos de pérdida de calor debidos a la apertura de la
puerta.

@ Pase a la configuracion de la fase 1 (paso 1). Para que una coccion
pueda comenzar, habra que configurar como minimo una fase.

) Activar un precalentamiento SMART.Preheating

(modalidad recomendada)

Si se activa la funcion SMART.Preheating, el equipo controlara todo el
precalentamiento de forma completamente autéonoma, sin necesidad
de que intervenga el usuario  para mas detalles sobre las tecnologias UIP,

consulte la pag. 19.

26



a o W

i PREHEATING

B

PREHEATING uP SAVE  STEP2/1

START

STEP 11

START

— STOP ees— — STOP s—

Precalentamiento manual

a o W

-]
e Intelligent Performance

=

— START + —_— START

PREHEATING STEP 2/1

— STOP  eos— — STOP

Precalentamiento SMART.Preheating
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Configuracion e inicio de la coccion
@) ) Configurar una o varias fases de coccién

@Ajuste los pardmetros de coccion de la fase 1 segun sus necesida-
des:

= duracién de coccién

=  temperatura

m porcentaje de microondas

= velocidad de los ventiladores

s funcién MULTI.Product } para mas detalles, consulte la pag. 19.

@ Para obtener siempre resultados de coccion perfectos, se pueden
utilizar las tecnologias UIP } para mas detalles, consulte la pag.

19 o introducir notas (por ej, “anadir aceite”) al final de los pasos
configurados P pag. 30.

(3) Si es necesario, configure de la misma manera mas fases de coc-
cion, hasta un maximo de nueve. Cada una de ellas puede estar ca-
racterizada por parametros de coccion distintos. El equipo controla
automaticamente el paso de una fase de coccion a la siguiente, si
la hay.

Después de ajustar todos los parametros (duracion, temperatura, etc.),
se puede:
= iniciar directamente la coccién sin guardarla ) pag. 31
en este caso, los parametros ajustados no quedaran memorizados
y habra que volver a introducirlos para cada coccion;
= guardar la receta configuraday luego iniciar la coccién ) pag.
32
de esta manera sera posible reutilizarla mas adelante, siempre que
se desee, sin necesidad de volver a ajustar los parametros cada vez.
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PRECALENTAMIENTO

f 180°C

PREHEATING  UIP SAVE  STEP2/1

START +

STOP

STEP 1 STEP 2

@ 00:15:00 @ 00:03:00 Pasos %
I esec | s del3al9 F
= 20% +— 70% .

@ 1 & o no utilizados

L, G

ejemplo de ajuste de parametros

A | Rango de los parametros

Duracion de 0 a 9 horas, 59 minutos, 59 segundos; después de
este valor, si se sigue pulsando el se pasa a la moda-
lidad “INFINITO" (funcionamiento continuo del horno).

Temperatura de 30°C a 260°C

Microondas

de O (no se utilizan las microondas) a 100%

Ventiladores

1 | velocidad reducida, recomendada para cocciones delicadas
2 | velocidad maxima
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B | MULTI.Product

START
sToP

& seT
@ O\STEPV/I

[ 230°C e

S 70%

START +

— STOP

\

a 0o 9w

‘—T’I.PRODUCT

START +

a O 0w
* MULTI.PRODUCT

ADD OIL

OK

— START +

sTop

La funcion MULTI.Product
permite seleccionar una
foto y escribir una nota que
apareceran al final de la fase
para la que se ha activado la
funcion.

(1) Con las flechas < y >
consulte el paso al final
del cual se desea que apa-
rezca la pantalla de la nota
(en el ejemplo, el paso ).
Toque el icono blanco.

(2) (®) Seleccione la foto que
se desea que aparezca.

(@) (5)(6) Escriba el texto de
la nota, por ejemplo: “ARa-
dir aceite | Add oil”.

@ Confirme con “OK".

Ahora el icono estara en
verde para indicar que la
funcion esta activa para el
paso 1.

@ Al final del paso 1 aparece-
ra la pantalla configurada.




) Para iniciar inmediata-
mente la coccion, toque el botdn

START .
=—— en este caso, los parametros

STOP’

ajustados no quedaran memori-
zados y habra que volver a intro-
ducirlos para cada coccion.

A continuacion, vaya a la pag.
35.

@ Al finalizar el tiempo defini-
do, se puede guardar la

/
receta de todos modos pulsando f

TART
)

el botdn “CUARDAR | SAVE” véase

la fig. ) @ED

STEP 2/1

C | Detalles 3\

Bloqueo del display

por motivos de seguridad.

74).

Si la puerta del horno esta abierta, la pantalla de
al lado avisa de que no se puede utilizar el display

Al cerrarse la puerta o al mantener pulsado el bo-
ton “inicio”, el display vuelve a estar operativo.

SCREEN LOCKED Para desactivar el bloqueo, es necesario acceder
o Bl o menu AJUSTES DEL USUARIO (consulte la pag.
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Guardar la coccioén configurada e iniciarla

Guardar una coccion sirve para poder reutilizarla en el futuro todas las

veces que sea necesario, sin necesidad de volver a ajustar los parame-

tros en cada ocasion.

El guardado puede realizarse:

= inmediatamente después de ajustar los parametros de coccion
(duracion, temperatura, etc). En este caso, luego iniciela pulsando

START

el botéon STop

= al terminar la coccién, pulsando el botén “GUARDAR | SAVE”,

véase la fig. p A

a} Para guardar la receta recién configurada:
(D) pulse el botdn “GUARDAR | SAVE"

6} En la pantalla que aparece:
@ asigne un nombre a |a receta (por ej,, CROISSANT);

@ asigne a la receta una de las fotos disponibles;

@ asigne a la receta una de las bandejas disponibles;

@ pulse el botén “GUARDAR | SAVE” para guardar la coccion con los
parametros (hombre, foto, etc.) ajustados;

@ togue la posicién en la que desea guardar la coccion (por €j. la
posicion bajo la coccion “BIGNE”" (petisus)). Si se toca una posicion
ya ocupada, el programa solicita la autorizacion para sobrescribir la
receta.

Abajo:
m |as flechas < y > desplazan los 16 grupos disponibles;
s las flechas WV y /\ desplazan las 16 posiciones disponibles en el

grupo.

La coccidn se ha guardado con los ajustes realizados. Para iniciarla en
otro momento, acceda al menu PROGRAMS (programas) } pag. 42



= & S O

©® 0:05:00

Nombre de la receta

PROG PICTURE

Foto asignada
B

Bandeja asignada

COOKING ESSENTIALS e
/_ Tecnologias UIP asig-

nadas durante el ajuste
de los parametros

230 °C

70 %

BlackBake

Guarda los ajustes

PREHEATING  UIP. SAVE  STEP2/1

START START

— STOP ee—

guette
ke

B FAKIRO

Steam&Fry

< VA

— START
—  sTOP

START
SToP

Asignar un nombre a la receta
Asignar una foto a la receta
Asignar una bandeja a la receta

[Q]
a O 9w o a O 9w
h CROISSANT b PROGRAMS 8 i PROGRAMS GROUP1
= — - {M
[P cookies #) cookies
e © - (M
K BIGNE BIONT
— @® —
c B croissANT
4 R ——
0
L

— START +

— STOP

La receta se ha memorizado

correctamente

Guardar los ajustes
Asignar una pos
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G D Tocando una de las cocciones de la lista, aparecerd una panta-

lla que permite:

@ consultar/modificar los pardmetros de la coccidon guardada;

@ duplicar la coccién (para crear otra con parametros similares);

(3) eliminar la coccién guardada: en este Ultimo caso se solicita una
confirmacion antes de eliminarla definitivamente;

e o o .. . START . .. .
@ iniciar la coccion con el botdn =top - A continuacion, vaya a la pag.
35.

o

CROISSANT

=) oy B

ﬁ BRIOCHE

[,

DELETE THIS?

BAKING ESSENTIAL

elimina la receta

muestra/modifica
los parametros de la
coccion guardada

To i [,

VIEW/MODIFY  DUPLICATE DELETE

DELETE

START +

— STOP e—

duplica la coccion

—_— START +

— STOP e—

inicia la cocciéon

si se elige eliminar la receta @ - ELIMINAR | DELETE,
una pantalla solicita una confirmacién antes de eliminarla
definitivamente




Después de iniciarse la coccion, dependiendo de los ajustes realizados

previamente, podrian darse tres situaciones distintas:

) pag. 35| precalentamiento o enfriamiento de la camara no
hecesario;

) pag. 36| se inicia un precalentamiento automatico, manual o
SMART.Preheating;

) pag. 38| se inicia un enfriamiento de la camara.

) Precalentamiento o
0 o

enfriamiento de la cdmara no —

i PREHEATING

necesario

Si, al iniciarse una coccion, el N
horno se encuentra ya a la tem-
peratura ideal para el programa
configurado o seleccionado, el
horno no llevara a cabo el preca-

lentamiento o el enfriamiento de = o = Smm

la camara, sino que mostrara la I
pantalla de al lado, que sugiere al modalidad BAKE modalidad SPEED
usuario que enhorne inmediata- a

mente los alimentos que desea

cocinar.

Tras esta operacion, al cerrarse la

puerta del horno, comienzan au-

tomaticamente las fases previstas

) pag. 40.
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@ ) Precalentamiento automatico, manual o SMART.Preheating

El precalentamiento se activa siempre si la cdmara de coccion se

encuentra a una temperatura inferior a la definida para la primera fase

de coccion.

Si durante la configuracion:

m  NO se ha configurado ningun precalentamiento, ni manual ni
SMART.Preheating, comienza de todos modos una fase de preca-
lentamiento automatico de la cdmara, que termina al alcanzarse
la temperatura definida para la fase T;

m  se ha configurado un precalentamiento manual o se ha activado
un precalentamiento SMART.Preheating, este termina al alcan-
zarse la temperatura definida por el usuario (precalentamiento
manual) o de modo automatico, gestionado por el software que
controla el horno (precalentamiento SMART.Preheating).

En ambos casos, no enhorne inmediatamente los alimentos que
desea cocinar; espere al final de esta fase, que se indica con una senal
acustica o con la pantalla correspondiente.

Tras esta operacion, al cerrarse la puerta del horno, comienzan auto-
maticamente las fases previstas ) pag. 40.

En caso necesario, siempre se puede interrumpir un precalenta-
miento en curso y pasar inmediatamente a la primera fase previs-
ta; sin embargo, una vez interrumpido, NO se puede reactivar.
Para interrumpir un precalentamiento:

o
= manual p pulse el botén SKQRE.
: -
s SMART.Preheating } pulse el botdn ¢pore para pasar al precalenta-

. , . ®
miento manual, y luego bloguéelo con el botdn skp eee. -

NO se puede cambiar un precalentamiento manual en curso por
uno SMART.Preheating.
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precalentamiento automatico o manual

Tiempo estimado para que
termine el precalentamien-
to sumado al tiempo total
de la coccion

Tiempo ajustado para el
precalentamiento, modificable
directamente desde la pantalla

Temperatura en la cdmara

Temperatura ajustada

180 °C
Acceso a la configuracion
de las tecnologias UIP ? |
para mas detalles, consul- .. 4
te la pag. 19

Omite el
precalentamiento ¢ inicia
inmediatamente la coccidn

Acceso a los pardmetros de los pasos siguientes

precalentamiento SMART.Preheating

Temperatura en la camara
a O Y

Temperatura ajustada =
SMART.Preheating

Tiempo que falta para que
termine el precalentamiento
(estimacion) o porcentaje de
progreso

Acceso a la configuracion

de las tecnologias UIP
para mas detalles,

consulte la pag. 19

Cambia el precalen-
tamiento SMART.Pre-
heating en curso por el
manual

Acceso a los parametros
de los pasos siguientes

8 0o %

i PREHEATING

INSERT FOOD

START
sTOP.

La pantalla indica que

el precalentamiento ha
terminado; enhorne los
alimentos que desea cocinar.

a O Y

R FreeamnG

INSERT FOOD

START

—_— STOP
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@ ) Enfriamiento manual o SMART.Preheating

Si la temperatura efectiva registrada en la cdmara es mayor que la
ajustada (por ejemplo, porgque el horno ha terminado recientemente
una coccidn a una temperatura muy superior a la deseada para el
precalentamiento del horno), el horno empieza a enfriarla mediante el
uso de los ventiladores.

Para acelerar la operacion, una pantalla sugerira al usuario que abra la
puerta (en este caso, es completamente normal que los ventiladores
sigan funcionando aunque esté abierta la puerta).

Espere a que termine esta fase antes de enhornar los alimentos que
se van a cocinar. Tras esta operacion, al cerrarse la puerta del horno,
comienzan automaticamente las fases previstas } pag. 40.



enfriamiento manual

Tiempo estimado para que
termine el enfriamiento
sumado al tiempo total de
la coccion

Tiempo que falta para que
termine el enfriamiento
(estimacion)

Temperatura en la cdmara

Temperatura ajustada
180 °C
Cambia el enfriamiento L r —
manual en curso por el % @ 2
SMART.Preheating START

STOP
Omite el enfriamiento e
inicia inmediatamente la
coccion

Acceso a los pardmetros de los pasos siguientes

enfriamiento SMART.Preheating

Temperatura en la camara
a O

Temperatura ajustada P —
Tiempo que falta para que
termine el enfriamiento
(estimacion) o porcentaje

de progreso

Acceso a la configuracion
de las tecnologias UIP

Preheating IS WORKING:
§OOLING DOWN

Cambia el enfriamiento
SMART.Preheating en
curso por el manual

Acceso a los parametros
de los pasos siguientes

COOLING DOWN

START COOKING

(T
=

START
STOP

La pantalla indica que el
enfriamiento ha terminado;
enhorne los alimentos que
desea cocinar.

COOLING DOWN

START COOKING

=

NEXT

START
— STOP
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Coccion en curso

D La coccién esté en curso. Si desea interrumpir antes de tiempo

SEesT (unos 4-5 segundos).

la coccion, mantenga pulsado el boton STop

Tocando el centro del circulo,
aparece la hora de fin de
coccion (en este ejemplo, los
alimentos estardn hechos a
las 11:48)

READY AT

Coccidn en curso
tiempo restante > 15 seg.

Coccion en curso
tiempo restante <15 seg.

Coccidn terminada
tiempo restante < 5 seg.

H COUNTDOWN STEP 1/2
Tiempo que falta para el
que termine la coccion
en curso

Tiempo que falta para \
que termine la fase 11:36 Y P
(paso) en curso - e 4 _ sTART

—— | STOP STOP

Indica y permite
la modificacién
simultaneade los
parametros de la
receta en curso

En esta pantalla se
pueden realizar
modificaciones
provisionales de la
coccidn en curso

ICONO GRIS } la tecnologia UIP correspondiente NO esta
activada, asi que no intervendra en ningun caso para
mejorar la coccion

ICONO VERDE } la tecnologia UIP correspondiente esta
activada y en este momento estd interviniendo en la
coccion

ICONO BLANCO } la tecnologia UIP correspondiente esta

activada y en este momento NO esta interviniendo en la
coccion

ol




Fin de la coccion

} La coccion termina cuando se agota el tiempo definido: se in-

dica con una sefal acustica y con la aparicion de la pantalla mostrada

en la figura.

La pantalla permite:

@ guardar la coccion recién terminada, si no se ha hecho aun }
pag. 32;

@ repetir la coccidn recién terminada, modificando sus parametros
si es necesario;

@ repetir la tltima fase realizada, modificando sus parametros si es
necesario.

Si no desea guardar o repetir la coccion, pulse el botdn “inicio” para

volver a la pagina principal.

lleva a la pagina “inicio”
muestra los datos

de consumo de
electricidad y agua y
|los datos HACCP

repite la Ultima fase
realizada, modificando sus
pardmetros si es necesario

Al finalizar las cocciones
manuales, si es
necesario, guarda la
receta recién terminada

) pag. 32

repite la coccion recién
terminada manteniendo los
mismos parametros

REPEAT

START

— STOP




E PROGRAMS | recetas guardadas

Coémo acceder R

En esta seccion se explica:

= & P

m  Qué es una receta guardada [ procRaws _ ceov
T —

} pag. 43

m cOMoO cargar e iniciar una re-
ceta guardada P pag. 43

m  cOmo cambiar los pardmetros
de una receta guardada }

pag. 44 — JE—

sToP. sTop

An S S * o o W

[IJ ProGRAMS GROUP 1 CROISSANT

— (M
E7 COOKIES

Fn BIGNE

>

START

— STOP e—

muestra los parametros
de la receta

duplica |a receta

inicia la receta

elimina la receta

42‘



Recetas guardadas

El usuario puede acceder a una lista de recetas guardadas previamen-
te utilizando “SET" e iniciar la que mejor se ajuste a sus preferencias:
esto garantiza resultados siempre perfectos y elimina la necesidad de
ajustar los parametros cada vez que se use.

Cargar e iniciar una receta guardada

@)

@Toque el icono “PROGRAMS'; se abrira la lista de las cocciones guarda-
das previamente por el usuario utilizando “SET | cocciones manuales”.
Abajo:

m las flechas < y > desplazan los 16 grupos disponibles;

s lasflechas V y /\ desplazan las cocciones guardadas en el grupo.

@Tocando una de las recetas de la lista (por ej, croissant), aparecera
una pantalla que permite:

@ consultar/modificar los pardmetros de la receta guardada;

duplicar la receta (para crear otra con parametros similares);

@ eliminar |a receta guardada: en este ultimo caso se solicita una

confirmacion antes de eliminarla definitivamente;

(D) iniciar la receta pulsando el botén S;TL;J.

@ Después de iniciarse la receta, segun los pardmetros configurados
en ella, podrian aparecer tres pantallas distintas.

) pag. 43 | precalentamiento o enfriamiento de la camara no necesario p
enhorne inmediatamente los alimentos que se van a cocinar,

) pag. 36 | se inicia un precalentamiento automatico, manual o SMART.
Preheating } espere a que termine esta fase antes de enhornar los I
alimentos que se van a cocinar;

D pag. 38 | se inicia un enfriamiento de la camara p espere a que termine
esta fase antes de enhornar los alimentos que se van a cocinar.

@ Al cerrarse la puerta del horno, comienzan automaticamente las
fases previstas de la receta p pag. 40.

@ La coccion termina cuando se agota el tiempo previsto por la rece-
ta: se indica con una senal acustica y con la aparicion de la pantalla
} explicacion detallada pag. 41

43



Cambiar los parametros de una receta guardada

@@ Acceda a la receta que desea modificar;

@ toque el icono de consulta/modificacidon de los pardmetros;

@ @ modifique los pardametros deseados de la manera descrita previamente;

(6) (7) guarde los cambios realizados; estos serdn permanentes, es de-
cir, modifican definitivamente la receta.

a O 9w

[T PROGRAMS  Groupi
(M

o W

7

CROISSANT

COOKIES

F4 BIGNE
Bl croissyNT

— Y — M

/MODIFY  DUPLICATE DELETE

BAKERLUX
to N

PROOFER

START + — START

+

— STOP

o _x

&

CROISSANT

Este procedimiento
modifica
permanentemente la
receta guardada.
Por el contrario, los
cambios realizados
durante la coccion son
provisionales, es decir,
< > se aplican solo a la
coccidn en curso, pero
START no modifican la receta
original guardada.

— STOP oss—




CHEFUNOX
U rd .
sl recetas automaticas

Coémo acceder \

En esta seccion se explica:

®m  Qué es una receta automatica
CHEFUNOX p pag. 45

= cOMo cargar e iniciar una re-
ceta automatica CHEFUNOX

} pag. 46

Recetas automaticas CHEFUNOX

Esta seccion contiene las recetas predefinidas por UNOX: solo hay

que:
= seleccionar la categoria (por ej., PANADERIA FRESCA | FRESH
BAKERY)
m seleccionar el tipo de alimento que se desea cocinar (por gj,, BO-
LLOS | BUN)
m introducir las caracteristicas del alimento que se desea cocinar I

m iniciar la coccion.

El resultado sera siempre excelente.
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Cargar e iniciar una receta automatica CHEFUNOX

@)

(1) Toque el icono “CHEFUNOX;

@ seleccione la categoria a la que pertenece alimento que se desea
cocinar, eligiéndola entre las disponibles:

m pasteleria fresca o congelada;

m panaderia fresca o congelada;

m  aperitivos frescos o congelados.

@ seleccione el tipo de alimento que se desea cocinar (por ej., BO-
LLOS | BUN);

@ El horno propone que se introduzcan datos para personalizar la
coccioén (no siempre apareceradn todos los de la lista, depende del
tipo de alimento):

= M peso } indique el peso en gramos de los alimentos que se van
a cocinar

n grosor ) indique el grosor de los alimentos que se van a coci-
nar

= (e grado de coccidén por fuera: dorado leve (LIGHT) - dorado
medio (MED) - dorado crocante (BROWN). El grado de coccion
por fuera también se puede ajustar desplazando el cursor hasta la
temperatura deseada.

@ Inicie la coccidn pulsando el botdn SS%;T. Después de iniciarse la
coccion, dependiendo de los ajustes previstos por la receta, po-
drian darse tres situaciones distintas:

) pdg. 46 | precalentamiento o enfriamiento de la camara no
necesario ) enhorne inmediatamente los alimentos que
se van a cocinar;

) pag.36 | seiniciaun precalentamiento automatico, manual o
SMART.Preheating ) espere a que termine esta fase antes
de enhornar los alimentos que se van a cocinar;

) pag. 38| seiniciaun enfriamiento de la cdmara ) espere a que
termine esta fase antes de enhornar los alimentos que se
van a cocinar.
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(6) Al cerrarse la puerta del horno, comienzan automaticamente las
fases previstas de la receta p pag. 40.
@ La coccion termina cuando se agota el tiempo previsto por la rece-
ta: se indica con una senal acustica y con la aparicion de la pantalla
explicacion detallada pag. 41

0 S

CATEGORY

a O v

M __ FRESH BAKERY

~m

BUN

MINI BUN
PRETZEL
BREADSTICKS

—_— BRAIDED BREAD

25-06-
PROOFER

START + START

START +

SMART Preheating IS WORKING:
OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

f180°C
I 2s%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

START COOKING

ol
®

S.P. OFF

START +

—  STOP

START +

STOP
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SEGURIDAD NOCIONES GENERALES uUso AJUSTES MANTENIMIENTO

Uso | Speed

cocciones rapidas

) La modalidad SPEED permite cocinar

SET 52 (gpidamente los alimentos utilizando las
microondas vy las resistencias (coccién por
PROGRAMS 62 conveccién forzada).
Para obtener los mejores resultados, utilice las
CHEFUNOX 63 bandejas SPEED.Plate y las parrillas SPEED.

Crid, disefadas expresamente para esta
modalidad de coccion. La bandeja SPEED.
Plate, incluida de serie con el equipo, esta
fabricada integramente en aluminio de

7 mm de espesor; debera precalentarse
junto al horno para acumular el mayor calor
posible, que se transmitird por conduccion

a los alimentos cocinados, dandoles una
textura crujiente. La parrilla SPEED.Crid, si es
necesaria, debera adquirirse por separado; se
recomienda visitar nuestra web para conocer
todos los accesorios disponibles para SPEED.
Pro.

Esta modalidad estéd indicada para productos

de horno que requieren tiempos de coccion
cortos y para calentarlos rapidamente.
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La coccion puede realizarse en modo:
enh modo manual (SET)

) pag. 52
el usuario debe ajustar todos los parametros de coccion;

con recetas guardadas previamente (PROGRAMS)

a:] ) pag. 62
el usuario puede acceder a una lista de recetas guardadas
previamente e iniciar la que mejor se ajuste a sus preferencias;

con recetas automaticas predefinidas (SPEEDUNOX)
0] ) ri0 63

el usuario puede acceder a una lista de recetas automaticas

predefinidas por UNOX e iniciar la que mejor se ajuste a sus

preferencias.

Cada coccion manual puede tener hasta nueve fases (pasos)

de coccidn, cada una de las cuales puede estar caracterizada por
parametros de coccion distintos. El equipo controla automaticamente
el paso de una fase de coccion a la siguiente, si la hay.

A continuacion se ofrece un ejemplo:

STEP 1 STEP 2

@ 03:00 @ 02:00 Pasos %

1 esc | omsec del3al9 £

= 100% = 100% .

@y 1 & 2 no utilizados I
i 5

Después de ajustar todos los parametros (duracion, temperatura,
etc), se puede iniciar directamente la coccién sin guardarla o bien
guardar la receta configurada y luego iniciar la coccién.
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D)

@ Si, al encenderse el equipo, aparece la pantalla de la modalidad
BAKE (cocciones tradicionales), significa que ha sido la ultima
modalidad utilizada antes del apagado del equipo. Para cambiar a
la modalidad SPEED (cocciones rapidas), toque el icono correspon-
diente [IEZ2

@ Aparece una pantalla que sugiere que se introduzca la bandeja o
parrilla adecuada para el uso de las microondas (SPEED.Plate o
SPEED.Crid).

(3) Después de la solicitud, confirme con V.

Aparece una pantalla en la que se puede seleccionar la temperatura
que se desea que el horno mantenga a la espera del inicio de una
coccion. Cada temperatura esta indicada para tipos especificos de
alimentos; tocando el simbolo “INFO” se obtiene informacion sobre los
alimentos que se pueden cocinar con la temperatura seleccionada. Se
puede evitar que aparezca esta pantalla accediendo al menu “Ajustes
del usuario” } Opciones } Speed } Temperatura de stand by predefi-
nida y ajustando el pardmetro con un valor distinto de “PRECUNTAR
CADA VEZ | ASK EVERYTIME" } para mas detalles, consulte la pag. 76.

@ La pantalla que aparece muestra el aumento progresivo de la
temperatura (en el ejemplo, la temperatura real es de 180°C y
estd subiendo hasta alcanzar los 220°C). Para obtener los mejores
resultados de coccion, se debe esperar a que termine esta fase de
precalentamiento, para enhornar los productos con el hornoy la
bandeja/parrilla ya calientes.

A continuacion, decida entre realizar la coccion:

en modo manual (SET) ) pag. 52

con recetas guardadas previamente (PROGRAMS) ) pag. 62
con recetas automaticas predefinidas (SPEEDUNOX) ) pag.

Tﬁ%mperaturas y alimentos

150 °C ) regeneracion

180 °C ) panaderia | pasteleria
220°C ) hamburguesas | bocadillos
260 °C) tostadas | pizzas
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CHEFUNOX MANUAL CLEANING

BAKERLUX "
to N

PROOFER

START
STOP

180°C
Recommended for:

una pantalla informativa
indica qué alimentos
resultan adecuados
para la temperatura
seleccionada

Si la temperatura
deseada no estuviese
en la lista, se puede
ajustar la ultima
opcion “PERSONAL

| USER” con un valor
personalizado

(por €], 140°C), que  \
qguedara memorizado.

a O v

INSERT TRAY

INSERT SPEED.PLATE TRAY OR
SPEED.GRID TRAY

SPEEDUNOX MANUAL CLEAN|

PROOFER
START + START
STOP s STOP

&

w

CHOOSE TEMPERATURE

¢

tocando el simbolo “lapiz” se
accede a esta pantalla
$70°C

260°C
esta pantalla aparece solo

si, en el menu de ajustes del
usuario, se ha seleccionado la
opcion “preguntar cada vez |
ask everytime”

USER

CHOOSE TEMPERATURE

SPEED

PROOFER

— START +

— STOP s
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SET | cocciones manuales

Coémo acceder \

En esta seccion se explica:

®  qué es una coccién manual
} pag. 52

m  codmo ajustar sus parametros,
como iniciarla sin guardarla o
después de guardarla } pag.
31

PROOFER

— START START

—— sTOP — sTOP

Qué es una cocciéon manual

En las cocciones manuales, el usuario ajusta, segun su propia expe-
riencia, para cada fase, los siguientes parametros de coccion:

duracién de coccién
cuanto deben durar el precalentamiento o la coccion
(en minutos: segundos - de 0 a 4 minutos y 59 segundos)

n temperatura en la camara de coccién
porcentaje de microondas
.,_ O | no se utilizan las microondas

100 | méximo uso de las microondas

velocidad de los ventiladores

!8@3 tecnologias UIP

8 ) para mas detalles, consulte la pag. 19

2 |



Después de ajustar todos los parametros (duracion, temperatura, etc)),
se puede:

iniciar directamente la coccién sin guardarla p en este caso,

los parametros ajustados no quedaran memorizados y habra que
volver a introducirlos para cada coccion.

guardar la receta configurada y luego iniciar la coccién p de
esta manera sera posible reutilizarla mas adelante, siempre que se
desee, sin necesidad de volver a ajustar los parametros cada vez.

& B

CHOOSE TEMPERATURE

Si se activa la funcion MULTI.Product, al terminar
el paso apareceran una foto y una nota (por ej.:
“anadir aceite”) introducidas por el usuario

} para mas detalles, consulte la pag. 19

duracion de coccion

temperatura en la cdmara ajustada
previamente

porcentaje de microondas

velocidad de los ventiladores

accede a la configuracion de las fases I
siguientes a la primera configurada

STEP1/2 SAVE STEP 3/2

guarda una coccidon después de ajustar sus
—_ SR -+ parametros o al terminar

——— | STOP

inicia la coccion configurada

tecnologias UIP
} para mas detalles, consulte la pag. 19

@ accede a la configuracion del precalentamiento
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Configuracion e inicio de la coccion
@) ) Configurar una o varias fases de coccién

@ Seleccione la coccion manual tocando el icono “SET".

@ Ajuste los parametros de coccion segun sus necesidades:

= duracién de coccién

m  temperatura (el horno propondra la temperatura de coccion
SPEED ajustada previamente, pero este valor se puede modificar si
es necesario)

m porcentaje de microondas

= velocidad de los ventiladores

s funcién MULTI.Product } para mas detalles, consulte la pag. 19

@ Para obtener siempre resultados de coccion perfectos, se pueden
utilizar las tecnologias UIP } para mas detalles, consulte la pag.
19.

Inicio de la coccidn

Después de ajustar todos los parametros (duracion, temperatura, etc.),

se puede:
= iniciar directamente la coccién sin guardarla

en este caso, los parametros ajustados no quedaran memorizados
y habra que volver a introducirlos para cada coccion.

) Para iniciar inmediatamente la coccién, toque el botén Ss%cﬁ:
y vaya a la pag. 58.

= guardar la receta configuraday luego iniciar la coccién p pag.
56

de esta manera sera posible reutilizarla mas adelante, siempre que
se deseeg, sin necesidad de volver a ajustar los parametros cada vez.
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La temperatura es la ajustada previamente en la pantalla de STAND-BY (por
ej., 180°C), pero se puede modificar si es necesario. Se recomienda mantener
un rango de+/-10°C respecto a ella (por ej., de 170°C a 190°C).

a O 9w

180°C &

SPEEDUNOX MANUAL CLEANING

MONDAY
PROOFER|| 25062018
SAVE

START + START + — START
— STOP — — y/ STOP — STOP
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Guardar la receta configuraday luego iniciar la coccién

Guardar una coccion sirve para poder reutilizarla en el futuro todas las
veces que sea necesario, sin necesidad de volver a ajustar los pardme-
tros en cada ocasion.

@} Para guardar la receta recién configurada:
(1) pulse el botdn “GUARDAR | SAVE"

6} En la pantalla que aparece:
@ asigne a la receta una de las fotos disponibles;

@ seleccione el tipo de alimento (por ej. FRESH SANDWICH - SAND-
WICH FRESCO);

@ ajuste el peso de los alimentos que desea tratar seleccionandolo
entre los disponibles (por ejemplo, 240 g);

@ pulse el botén “GUARDAR | SAVE” para guardar la coccion con los
parametros (hombre, foto, etc.) ajustados;

@ toque la posicién en la que desea guardar la coccion (por ej. la po-
sicion bajo la coccion “SPEED MULTI STEP”). Si se toca una posicion
ya ocupada, el programa solicita la autorizacion para sobrescribir la
receta.

Abajo:

m |as flechas < y > desplazan los 16 grupos disponibles;

s las flechas WV y /\ desplazan las 16 posiciones disponibles en el
grupo.

La coccion se ha guardado con los ajustes realizados. Para iniciarla en
otro momento, acceda al menu PROGRAMS (programas) } pag. 62

@} Para iniciar la coccion recién guardada, solo hay que tocar su

nombre. Si la coccion seleccionada incluye:

= varios pasos, toque la opcion 1 pcs (1 pieza) } se inicia la receta;
vaya a la pag. 58.

= un solo paso, seleccione cuantas piezas desea tratar (por €j.,, 2pcs |
2 piezas) } se inicia la receta; vaya a la pag. 58.
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START
STOP

a O 9w

GROUP 1

77\ SPEED SING STEP

<

A AN

START
STOP

+

>

Inicio de una coccién
con UN SOLO PASO

_ ™M
) speED SING STEP

—M
#5 SPEED MULTI STEP
—— M

START
sTop

a O 9w

GROUP 1

#5 SPEED SING STEP
54 SPEED MULTI STEP

Inicio de una coccion
con MAS DE UN PASO




Coccion en curso

Después de pulsar el boton SS%ORPT o uno de los botones de cantidad de

las porciones que se van a introducir, comienza la coccion. Si desea

interrumpirla antes de tiempo, mantenga pulsado el mismo botdn

(unos 4-5 segundos).

Tras el inicio de la coccidn, segun los ajustes realizados previamente,

podrian darse tres situaciones distintas (detalles en la } pag. 35 |

Nota: las imagenes se refieren a una coccion BAKE (cocciodn tradicio-

nal), pero los conceptos son los Mismos):

= precalentamiento o enfriamiento de la cdAmara no necesario
} enhorne los alimentos que se van a tratar. Tras esta operacion,
al cerrarse la puerta del horno, comienzan automaticamente las
fases previstas p

= se inicia un precalentamiento automatico, manual o SMART.
Preheating ) espere a que termine esta fase antes de enhornar los
alimentos que se van a cocinar. Tras esta operacion, al cerrarse la
puerta del horno, comienzan automaticamente las fases previstas
)

= seinicia un enfriamiento de la camara ) espere a que termine
esta fase antes de enhornar los alimentos que se van a cocinar. Tras
esta operacion, al cerrarse la puerta del horno, comienzan automa-
ticamente las fases previstas p @
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Tocando el centro del circulo,
aparece la hora de fin de
coccion (en este ejemplo, los
alimentos estaran hechos a
las 11:48)

READY AT

Coccidén en curso
tiempo restante > 15 seg.

Coccidn en curso
tiempo restante <15 seg.

Coccidn terminada
tiempo restante < 5 seg.

Tiempo que falta para
que termine la coccion
en curso

Tiempo que falta para
que termine la fase : —C 2.
(paso) en curso | s —  smer 4
—— | STOP —— STOP

Indicay permite
la modificacion
simultaneade los
parametros de la
receta en curso

En esta pantalla se
pueden realizar
modificaciones
provisionales de |a
coccion en curso

ICONO GRIS } la tecnologia UIP correspondiente NO esta
activada, asi que no intervendra en ningun caso para
mejorar la coccion

ICONO VERDE } la tecnologia UIP correspondiente esta

activada y en este momento estd interviniendo en la I
coccion

ICONO BLANCO } la tecnologia UIP correspondiente esta
activada y en este momento NO esta interviniendo en la
coccion
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E | MULTI.SPEED h

Las cocciones, ya sean manuales
0 automaticas, que incluyen un
solo paso permiten anadir ali-
mentos a los que ya se estan co-
cinando si llegan mas pedidos.
La camara de coccion Speed.
pro es muy espaciosa y puede
contener hasta 4 productos.

@ En el ejemplo, se esta realizan-
do una coccidon manual. Pul-
sando el boton MULTI.SPEED,
se pueden anadir hasta 4
temporizadores adicionales.

(2) Pulsando el botén “ADD
TIME | ANADIR TIEMPQ’, se
pueden ajustar los tempori-
zadores deseados.

@ Los temporizadores se pue-
den ajustar en modo:

n @ manual ) ajuste el tiem-
po deseado @ o pulse el
botéon Tt

STOP

. seleccionando una receta
de la lista p ajuste el nimero
de piezas @ 0 pulse el boton
SSTTLORJ (5). El nimero de piezas
gue se pueden seleccionar
depende de los espacios
disponibles en la camara de
coccion.

s (©) seleccionando una receta

Speed.UNOX ) ajuste el tipo

11:36

START

START




de alimento (en el ejemplo,
“Muffin’) (&), el nimero de

piezasy @el peso @ y pulse el

. START -
boton sr58 (7). El nimero de

piezas que se pueden seleccio-
01:00

nar depende de los espacios
disponibles en la camara de
coccion. Las recetas MULTI.
SPEED requieren el uso de
las tecnologias UIP } para mas
detalles sobre las tecnologias UIP,

consulte la pag. 19.

6 ) Si durante la coccién fuese
necesario afadir tiempo, selec-

cione el temporizador que desea
modificar y pulse los botones + o -.
e e B

) Cuando termina el tiempo
ajustado manualmente o previsto

MANUAL

por la receta, el display indica que ~ cmPorize-
) dor agotado 01:00
se debe extraer el alimento co- :
rrespondiente. Al cerrar la puerta, Temporiza- »
se reanuda la cuenta atras de los dor activo )
temporizadores que aun no se (receta) 01:00 I
han agotado. Temporizador
Los temporizadores libres se pue- activo
. . (receta Speed. StART
den volver a utilizar si es necesa- —
UNOX) — STOP

rio, pulsando de nuevo el botdn
“ADD TIME | ANADIR TIEMPO".
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j=A] PROGRAMS | recetas guardadas

El usuario puede acceder a una lista de recetas guardadas previamen-
te utilizando “SET" e iniciar la que mejor se ajuste a sus preferencias:
esto garantiza resultados siempre perfectos y elimina la necesidad de
ajustar los parametros cada vez que se use.

E} Para iniciar la coccion, solo hay que tocar su nombre.

Si la coccion seleccionada incluye:

= varios pasos de coccidn, toque la opcién 1 pcs (1 pieza) P se inicia la
receta (para mas informacion, vaya a la pag. 58);

m  Un solo paso de coccidn, seleccione cuantas piezas desea tratar
(por ej., 2pcs | 2 piezas) } se inicia la receta (para mas informacion,
vaya a la pag. 58.).

o
GROUP1
SPEED SING STEP F#7\ SPEED SING STEP

F34 SPEED MULTI STEP

< AV N Tpcs 2 ?c‘s 3 pcs 4 pcs

START

— STOP e—

Inicio de una cocciéon Inicio de una coccién
con UN SOLO PASO de  con MAS DE UN PASO
coccion de coccion
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0] SPEEDUNOX | recetas automaticas

Coémo acceder \

En esta seccion se explica:

qué es una receta automatica
SPEEDUNOX

) pag. 63

como cargar e iniciar una re-
ceta automatica SPEEDUNOX

} pag. 46

START

— STOP

Recetas automaticas SPEEDUNOX

Esta seccion contiene las recetas predefinidas por UNOX: solo hay
que:

seleccionar el tipo de alimento que se desea cocinar (por ej., TOS-
TADAS | TOASTS)

introducir el numero de unidades que se desea cocinar

iniciar la coccion.

El resultado sera siempre excelente. I
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Cargar e iniciar una receta automatica SPEEDUNOX

[ 33 12
() Toque el icono “SPEEDUNOX;
@ seleccione el tipo de alimento que desea cocinar (por ej., TOSTA-
DAS | TOASTS);
(3) Introduzca el s niimero de unidades (uds.) que se va a cocinar.
(&) Inicie la coccién pulsando el botén S;%:.
coccion, dependiendo de los ajustes previstos por la receta, po-
drian darse tres situaciones distintas:
} pag. 35 | precalentamiento o enfriamiento de la ca-
mara ho hecesario ) enhorne inmediatamente los
alimentos que se van a cocinar,
) pag. 36 | se inicia un precalentamiento automatico,
manual o SMART.Preheating ) espere a que termine
esta fase antes de enhornar los alimentos que se van a

Después de iniciarse la

cocinar,
) pag. 38 | se inicia un enfriamiento de la camara )
espere a que termine esta fase antes de enhornar los
alimentos que se van a cocinar.
(5) Al cerrarse la puerta del horno, comienzan automaticamente las
fases previstas de |a receta p pag. 40.
@ La coccidn termina cuando se agota el tiempo previsto por la rece-
ta: se indica con una sefal acustica y con la aparicion de la pantalla
) explicacion detallada pag. 41
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B iNox MANUAL CLEANING

MONDAY
PROOFER ~ *779929®

START +

SMART.Preheating IS WORKING:
OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

f180°C
Bl 2s%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

r

START
STOP

POTATOES ~ MASHROOMS

SAUSAGES ~ TOMATOES MASHED POTATO

/3

START

INSERT FOOD

START +

— STOP
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SEGURIDAD NOCIONES GENERALES AJUSTES MANTENIMIENTO

Ajustes

i ) Esta seccidn permite acceder a los
Ajustes del ) i
USUEG 67 ajustes de los parametros del horno.

Mend de servicio oa 56 dividen en 4 secciones:

técnico ) ) i
s Ajustes del usuario } pag.67
Network 78 m  Menu de servicio técnico } pag.78
= Network } pag.78
= DDC Stats D pag'79
DDC Stats 79

a O W

D= seTTINGS

e

USER SETTINGS

EE:\

SERVICE MENU

(<i>)

NETWORK

il
PROOFER DDC STATS

STOP ee— STOP

START + START
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AJUSTES DEL USUARIO | USER SETTINGS

A la seccién “AJUSTES DEL USUARIO | USER SETTINGS” puede
acceder cualquier operador introduciendo la contrasena “4456” y
confirmando con “OK”.

a O 9w

{34 USERPIN

USER SETTINGS
EB:\
SERVICE MENU
(©)
|
NETWORK

il
DDC STATS

START
STOP

a o 9w
G USER SETTINGS
R LANGUAGE

) DATE AND TIME

> UNIT OF MEASURE

) NETWORK
CONSUMABLE PRICES

) USB

) OPTIONS

7 UNOX SERVICE

START
STOP
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Idioma

) Permite seleccionar el
idioma que se utilizara para todos
los textos de los menus. La lista
de los idiomas disponibles se
puede desplazar con las flechas
Vy/\

Para seleccionar el idioma
deseado, solo hay que tocarlo.

Fechay hora

) Permite modificar los
ajustes de fecha y hora del horno.
Es necesario:

m ajustar el Huso horario | Time
zonhe, haciendo clic en la zona
geografica correspondiente y
seleccionando el pais, despla-
zando la lista con las flechas
Ny /\

m especificar si, actualmente,
esta en vigor el horario de
invierno (también llamado
hora solar) o el de verano
(también llamado hora legal);
como alternativa, con la opcion
"AUTOMATICQO" se actualiza por
si solo;

= ajustar la hora, el aio, el mes
y el dia actuales.

g 0w

S LANGUAGE

» ENGLISH

Y ESPANOL

) EESTI

3y FRANCAIS

> HRVATSKY

) ITALANO @

) MAGYAR

START
STOP

a O W

G DATE AND TIME
) TMEZONE

> DAYLIGHT SAVING TIME
> YEAR

> MONTH

> DAY

> HOUR

> MINUTE




Unidad de medida

) Permite seleccionar la

unidad de medida:

m  de la temperatura ("C-F);

s del volumen (litros - galones);

s del grosor (mm o pulgadas);

m del peso (kg o libras);

m de la energia (kWh o BTU).

También permite seleccionar la

moneda corriente (€ S, etc) y,

desde este menu, ajustar:

m  siel simbolo de la moneda
debe ir detras o delante del
valor (posicidn simbolo | sym-
bol position);

m sj utilizar el punto “.” o la coma
‘" en los numeros decimales
(simbolo decimal | decimal
sign).

Network

m } Permite conectar el

horno a internet gestionando la
conexion WI-Fl o Ethernet.

El codigo PIN sirve para conectar
el horno a DDC.unox.comy a la
aplicacion. Cada horno posee uno
especifico y ya esta configurado.
Se puede modificar el cddigo PIN
para vincularlo a una cuenta DDC
personal; en este caso, hay que
volver a asociar el horno.

ERE-S-8
(G) UNIT OF MEASURE
_> TEMPERATURE

> VOLUME

> THICKNESS

> WEIGHT

> ENERGY

) CURRENCY

_ START +

— STOP e—

a o v

8" NETWORK

> CONNECTION TEST

> WI FI NAME
> WI FI PASSWORD

> CLOUD PIN

) DHCP I

> DNS
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Costes de los
consumibles

) Permite introducir los

costes de la energia eléctrica y del
agua (la moneda es la seleccionada
en la seccion “Unidad de medida”).

uUsB

@ ) Esta seccion permite
importar o exportar material desde/a

una memoria USB (con formato

FAT32 y capacidad de 4 a 16 GB).

El puerto USB esta situado debajo

del panel LCD y permite importar

o exportar material desde/a una

memoria USB (con formato FAT32 y

capacidad de 4 a16 GB).

m  EXPORTAR PROGRAMAS |
EXPORT PROGRAMS } exporta
recetas desde el horno a una
memoria USB;

= IMPORTAR PROGRAMAS |
IMPORT PROGRAMS) P impor-
ta recetas desde una memoria
USB al horno;

= IMPORTAR IMAGENES | IM-
PORT PICTURE p importa
imagenes desde la memoria
USB al horno; por ejemplo, una
fotografia de un plato que le
haya salido bien.

Para poder utilizar las image-
nes, es necesario convertirlas;

véase p

a O

G CONSUMABLE PRICE
) ENERGY PRICE

> WATER PRICE




La cubierta de goma de la tarjeta
de reinicio USB esta disenada
para proteger los componentes
internos frente a agentes
contaminantes ambientales.
Debe mantenerse firmemente en
su sitio en todo momento, a no
ser que se utilice activamente el
puerto USB-A.

Uso permitido: el horno
puede utilizarse con la cubierta
levantada solo durante las
actualizaciones del firmware o al
importar/exportar los ments.

X Todas las demas operaciones
han de realizarse con la

cubierta correctamente sellada
para evitar posibles dafios
causados por polvo, humedad

u otros agentes contaminantes
presentes en el aire.

Si no se mantiene la cubierta en
su sitio en situaciones distintas de
las indicadas, pueden producirse
pérdidas de rendimiento,
problemas eléctricos o averias de
componentes. I
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@ descargue la carpeta UNOXDIR.zip de la
seccion software de UNOX Infonet

@ guarde la carpeta UNOXDIR.zip dentro de la
memoria USB

@ descomprima la carpeta UNOXDIR.zip
descargada

@ abra la carpeta UNOXDIR

@ la carpeta contiene a su vez dos carpetas
(ZDATA e IMAGES) y un archivo .exe
(IMAGECONVERTER.EXE)

@ copie las imagenes que desea utilizar dentro
de la carpeta IMAGE

(7) ejecute el programa IMAGECONVERTER EXE.
iYa se pueden utilizar las imagenes!

v
N
5
>

()

;

IMAGECONVERTER.EXE

A 4

<
>
O
m
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Opciones

Desde esta opcion se accede a
cuatro submenus:

Bloquear visualizaciéon de
programa | Lock PROGRAMS
view)

Permite que los usuarios

inicien los programas de
coccion guardados pero impide
consultarlos, modificarlos y
eliminarlos.

Bloquear programas del usuario

| Lock user PROGRAMS)
Permite que los usuarios inicien
y consulten los programas de
coccion guardados pero impide
modificarlos y eliminarlos.

Bloquear cocciones manuales |
Lock manual cookings)

Impide realizar cocciones
manuales (SET).

o v

S oPTIONS

) LOCKING
) GRAPHICAL USER INTERFACE
) BUZZER

> SPEED

START
STOP

a o 9w
& LOCKING
> LOCK PROGRAM VIEW

5 LOCK USER PROGRAMS

\ LOCK MANUAL CCOKINGS

START
—  STOP
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? GRAPHICAL USER INTERFACE

Coste de los consumos |
Consumption data in currency

) CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

. . . . ) SECONDSTOSHOW SLIES IN COOKIG
Si esta activado (ON), convierte los

datos de consumo (por ej, los litros j [CSCHEENTRERT
utilizados para el suministro de LS
vapor) en costes segun la moneda

seleccionada.

Segundos de pantalla en coccién |
Seconds to show slides in cooking
Ajusta tras cuantos segundos sin
interactuar con el display se vuelve a
mostrar la pantalla de la coccion en
Curso.

Tiempo de espera para bloqueo de
pantalla | Lock screen timeout

Si la puerta del horno esta abierta, la
pantalla de al lado avisa de que no se
puede utilizar el display por motivos
de seguridad. Al cerrarse la puerta o
al mantener pulsado el boton “inicio”,
el display vuelve a estar operativo. Si el
valor definido es:

= ="0") no aparece ninguna panta-
lla aunque esté abierta la puerta;

s ‘0" P el valor definido indica al SCREEN LOCKED
cabo de cuantos segundos se

desbloquea el display después de
cerrarse la puerta. Por ejemplo,

si el valor definido es “5", después
de cerrarse la puerta pasaran 5
segundos antes de que se desblo-
quee el panel.




Iconos de la pagina de inicio | Home page icons

Desde este submenu se pueden mostrar, ocultar o deshabilitar los

iconos del menu principal (SET, PROGRAMS, etc.):

Ajustes:

=  MOSTRAR | SHOW ) visualizaciéon normal del icono seleccionado

=  OCULTAR | HIDE ) oculta el icono seleccionado

= OMITIR| SKIP D si se omiten iconos, los demas se recolocan para
ocupar los espacios que han quedado libres

= BLOQUEAR|LOCK ) impide el uso del ment dejandolo visible

= DESHABILITAR | DEACTIVATE } impide el uso del menu hacién-
dolo poco visible.

o)

Permite ajustar:
= la duracién en segundos de

BUZZER AT THE END OF COOK

la sefal acustica al terminar la
coccidn. Ajuste el valor con el e
teclado y confirme con “OK”

= ¢l volumen de la sefal acus-

> EXTERNAL BUZZER

tica al terminar la coccion,
escogiendo entre: alto, medio
o bajo;

= |a activacion (ON) o la desac-
tivacion (OFF) de un avisador
aclstico externo opcional, si . sTART

STOP

esta instalado.
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)
Permite ajustar algunos parametros
de la modalidad SPEED.

Identifica cual de las temperaturas
disponibles de SPEED (indicadas
en la pantalla STAND-BY) se
seleccionara automaticamente al
pasar a la modalidad SPEED. Las
alternativas posibles son:

= preguntar cadavez| ask
everytime: cada vez que se
pasa de la modalidad BAKE
a la SPEED, se pide al usuario
que seleccione la temperatura
deseada para la modalidad de
funcionamiento SPEED que se
acaba de activar.

= 150°C/180°C/220°C/260°C:
cada vez que se pasa de la mo-
dalidad BAKE a la SPEED, se
propone la temperatura selec-
cionada (que, de todos modos,
se puede modificar variando el
parametro temperatura en la
pantalla de coccion)

»  USER: cada vez que se pasa
de la modalidad BAKE a la
SPEED, se propone la tem-
peratura personal, si se ha
definido.

=T S N
S SPEED

Y DEFAULT STANDBY TEMPERATURE
> REDIRECTION AFTER END OF COOK

y TIMER AT END OF COOK

START
STOP

CHOOSE TEMPERATURE

SPEED

0

®
o
@

@
{ } MONDAY
o PROOFER

2020-01-20

— START
—  STOP

Pantalla de STAND-BY: aparece
solo si se ha seleccionado la opcidon
preguntar cada vez | ask everytime




Redireccionamiento al
terminar la coccion |
Redirection after end of
cooking

Si esta puesto en “ON’", después
de extraer los alimentos

de la camara de coccion

al terminar la ejecucion

de un programa, permite
mostrar automaticamente la
pantalla desde la que se inicio
previamente el programa.

Temporizador de final de
programa | Timer at the
end of cook

(solo si Redireccionamiento al
terminar la coccidn | Redirection
after end of cooking esta puesto
en “ON") Tiempo en segundos
tras el cual, después de extraer
los alimentos de la camara de
coccion al terminar la ejecucion
de un programa en modalidad
SPEED guardado o SPEEDUNOX, I
se muestra la pantalla desde

la que se inicio previamente el
programa.
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ASISTENCIA UNOX
a O v
}Se indican los numeros de —_——

° 1@ unoxseRvicE
teléfono a los que se debe llamar

para solicitar asistencia.

COUNTRY CONTACTS

MENU DE SERVICIO
TECNICO | SERVICE
MENU

La seccion “MENU DE SERVICIO
TECNICO | SERVICE MENU"
esta reservada a operadores
especializados, de manera que —
los usuarios no pueden acceder
aella.

START
STOP

NETWORK

A la seccion “NETWORK" se
puede acceder tanto desde este
menu como desde el menu
“AJUSTES DEL USUARIO | USER
SETTINGS".

) Para la explicacion, se remite a
la pag.69
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DDC STATS (DATA DRIVEN COOKING)

) La pantalla permite acceder a 3 areas distintas:

DEFINIR OBJETIVOS | SET GOAL ) se debe definir el nimero de

horas de funcionamiento diarias del horno necesarias para optimi-

zar los costes; a continuacion se muestra un histograma que indi-

ca si se ha alcanzado el objetivo. Esta visualizacion permite saber si

se esta sacando el maximo partido del horno.

DATOS HACCP | HACCP DATA } el registro de los datos HACCP

permite hacer un seguimiento del procesamiento de los alimentos

gue entrafan peligro de contaminacion bioldgica, quimica o fisica.

Concretamente, se registran cada 30 segundos:

m |a temperatura en la camara;

m la temperatura medida por la sonda al corazén o de vacio (este
modelo no admite ninguna de las dos);

CONSUMOS | CONSUMPTION ) tocando el icono “consumos’,

aparece una pantalla que indica las fechas en las que ha estado

funcionando el horno.

CONSUMOS

DATOS HACCP

‘79



Definir objetivos | Set goals

)

(1) Seleccione la opcién “DEFINIR OBJETIVOS | SET GOAL'.

@ Arrastre la barra azul claro o use los botones [EEEIES para definir el
numero de horas diarias que se debe utilizar el horno para optimi-
zar los costes (por €], 14 horas).

(3) Guarde pulsando el botén “GUARDAR | SAVE”.

@ Escoja entre ver los objetivos por Dia | Days, por Semana | Weeks o
por Mes | Months P aparecera un histograma en el que:

= |as barras azul claro indican cuando se ha alcanzado el objetivo, es
decir, cuando el horno lleva mas de 14 horas funcionando.

= las barras rojas indican cudndo NO se ha alcanzado el objetivo, es
decir, cuando el horno NO lleva mas de 14 horas funcionando.

energia consumida
minutos de apertura de la puerta

Visualizacion de objetivos por semana:
por ej, del 18 al 24 de diciembre

iven Cooking

AWEEKS

DAILY GOAL

START START

— STOP s— — STOP

17 horas: objetivo alcanzado 12 horas: objetivo
@ NO alcanzado
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HACCP

(1) Seleccione la opcién “HACCP".
(2) Seleccione el dia cuyos datos HACCP desea conocer.
@ Se indican los datos sobre el dia seleccionado.

a O v

Driven Cooking
PORT

AWEEKS

AGE

2020-01-
2020-01-
2020-01-

2020-01-

2020-01-

2020-01-

START
— STOP

F | Detalles

Protocolo HACCP

El HACCP es un conjunto de procedimientos de prevencion des-
tinados a garantizar la higiene y salubridad de los alimentos. El
primer paso es un analisis de los posibles riesgos de contaminacion
bacteriana, quimica o fisica en cada fase del proceso de produccion
y en las fases posteriores, como el almacenamiento, el transporte

y la venta al consumidor. A continuacion se identifican los “puntos
criticos’, es decir, los pasos en los que se podrian producir contamina-
ciones con mayor probabilidad.

De acuerdo con los resultados, se estudian y aplican procedimien-
tos de control constante en cada fase de procesamiento del ali-
mento, con el fin de prevenir posibles peligros.
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Consumos | Consumption

(1) Seleccione la opcién “CONSUMOS | CONSUMPTION”.
(2) Seleccione el dia cuyos consumos desea conocer:

@ Seleccione la eoccién cuyos consumos desea conocer;
(4) Se indican los consumos de energia en kW /h.

a O 9w

Data Driven Cooking
Repom

2020-01-26
2020-01-25
2020-01-24

2020-01-23

I

CROISSANT

ENERGY: 0.24 kWh

2020-01-22
2020-01-21

2020-01-20

START
STOP
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SEGURIDAD NOCIONES GENERALES AJUSTES MANTENIMIENTO

Mantenimiento

evertencine de ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD
seguridad parael 84 PARA EL MANTENIMIENTO

Mmantenimiento ) B o
Cualquier operacion de mantenimiento

Procedimiento. 86 ordinario debera realizarse:
oo el Ll m  después de desconectar el equipo de la
Baicdles de alimentacion eléctrica y esperar a que se
inactividad 20 descarguen los componentes capacitivos
Eliminacion al final (unos dos minutos);
< ek Gl 92 m tras esperar a que se haya enfriado por
completo el equipo en todas sus partes;
Certificaciones 93 s  estando en perfecta forma psicofisica, tras
ponerse los equipos de protecciéon indivi-
dual adecuados (e]. guantes de goma re-
sistentes al calor, proteccion para los ojos,

mascarilla antipolvo (opcional), etc.).

Limpie a diario el equipo para mantener

los debidos niveles de higiene y evitar que el

acero inoxidable se estropee o corroa.
Ademas, la limpieza diaria reduce la
posibilidad de que las grasas o los restos

de alimentos acumulados en el interior de la

camara de coccion prendan fuego, con el

consiguiente peligro de incendio.
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Para limpiar cualquier componente o accesorio NO utilice:

m  herramientas o panos abrasivos, puntiagudos o afilados (como
esponjas abrasivas, rasquetas, cepillos de acero, etc);

m chorros de agua vaporizada o a presion;

= detergentes abrasivos o en polvo;

m detergentes basicos, agresivos, causticos o corrosivos (por ejemplo,
acido clorhidrico o sulfurico o sosa caustica). Estas sustancias po-
drian causar danos permanentes en las superficies y en los catali-
zadores del equipo.

No utilice dichas sustancias ni siquiera para limpiar la

subestructura o el suelo situados debajo del equipo: las
emanaciones que se desprenden de los compuestos podrian causar
danos de todos modos.

El equipo esta provisto de un catalizador VOC, ubicado detras de

la pared interna de la camara de coccion, que se encarga de
limpiar el flujo del aire de recirculacion.
Si se expone el catalizador a detergentes quimicos que contienen
fosfatos, NaOH, silicatos, Na y sales de potasio, podria sufrir dafos
irreparables. Estos productos quimicos se encuentran en la mayoria
de desengrasantes y detergentes comerciales, asi que se recomienda
utilizar el detergente SPRAY&Rinse™, estudiado expresamente para el
SPEED.Pro con el fin de preservar las prestaciones del horno.

*Para mas detalles, consulte la pp web www.unox.com, en la seccion “Garantia”



o6 |

PROCEDIMIENTO GUIADO DE LIMPIEZA

A Espere a que se haya enfriado por completo el equipo en todas

Sus partes.

A Limpie el horno a diario.

u @ } Abra la puerta del horno y extraiga la } planchay/o las

bandejas de coccién “A”. Lavelas utilizando esponjas suaves y agua
caliente y jabon. Aclarelas y séquelas con cuidado.

} @ Limpie la } junta “C” utilizando una bayeta suave empa-
pada con agua caliente y jabon. @Active la funcion “LAVADO MA-
NUAL | MANUAL CLEANING” tocando el icono situado en la pantalla
principal del horno.

} Dependiendo de la temperatura actual del horno, podrian

aparecer tres pantallas distintas:

@ la temperatura del horno es inferior a la prevista: comienza una
fase de calentamiento } espere a que el SPEED.Pro se ponga a
la temperatura adecuada;

la temperatura del horno es superior a la prevista: comienza una
fase de enfriamiento, que se debe efectuar con la puerta abierta }
espere a que el SPEED.Pro se ponga a la temperatura adecuada;

@ la temperatura del horno es idonea para la limpieza.



WAIT FOR THE BUZZER SOUND BEFORE
REMOVING THE CRUMBS AND APPLYING
THE DETERGENT

HEAT ACCUMUATION IN PROGRESS

START
STOP

OPEN THE DOOR AND WAIT FOR
THE BUZZER SOUND. DO NOT
SPRAY WATER OR ANY CLEANING
PRODUCTS.

+
¢

CHEFUNOX MANUAL CLEANING

BAKERLUX
{:} MONDAY

25-06-2018
PROOFER

START
STOP

(1) REMOVE THE CRUMBS, (2)
Pi

S| Y SOME WATER, (3) APPLY
SPRAY&Rinse AND (4) LET THE
CHEMICALS REACT FOR 10
MINUTES
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n ) Cuando el horno ha alcanzado la temperatura idénea para
la limpieza, indicada por la aparicion en el display de la pantalla
@ - figura , elimine los restos de alimentos mas gruesos de
la cdmara del horno utilizando papel de cocina o un pincel secoy
limpio, destinado a tal fin.

A La limpieza de las migas en el interior de la cdmaray, sobre
todo, en las p ranuras “B” del panel situado detras de la
puerta debe realizarse muy a menudo.

L] ) Péngase guantes de goma y gafas de proteccién y rocie
SPRAY&RINSE de UNOX por el interior de la camara del horno en
una cantidad adecuada, sin excederse. Asegurese de NO rociarlo
sobre la junta de la puerta “C” porque, con el tiempo, podria dete-
riorarla. El uso de este detergente garantiza excelentes resultados
de limpieza y una maxima compatibilidad con los materiales de
fabricacion del equipo. Como alternativa, utilice Unicamente agua
caliente y jabon.

n & PELIGRO DE INCENDIO: para la limpieza NO utilice detergen-

tes inflamables o que contengan sustancias potencialmente
inflamables. Use Unicamente el detergente SPRAY&Rinse de UNOX
o bien agua caliente y jabon.

n ) Después de rociar el detergente SPRAY&Rinse de UNOX, @
DEJE ABIERTA LA PUERTA del hornoy @ espere unos 10 minutos
(una pantalla indica el tiempo transcurrido). Al cumplirse el tiempo
previsto, se activara una sefal acustica para indicar que el detergen-
te SPRAY&Rinse de UNOX ha terminado el proceso de limpieza.
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o

PELIGRO DE INCENDIO: para la limpieza NO utilice detergentes

inflamables o que contengan sustancias potencialmente
inflamables. Use Unicamente el detergente SPRAY&Rinse de UNOX o
bien agua caliente y jabon.

= START B

— STOP

Si, durante el proceso de limpieza,
se cierra la puerta, aparece una
pantalla roja que indica la necesidad
iDEJE ABIERTA LA PUERTA de volver a abrirla, y se activa una

‘89



n @}@Cuando aparezca la pantalla mostrada en la figura, significa
que se pueden @ retirar los restos ablandados con una esponja suave.
No utilice bayetas o herramientas que sean abrasivas, puntiagudas o afila-
das (como esponjas abrasivas, rasgquetas, cepillos de acero, etc)).

m A continuacion, aclare a fondo y abundantemente la camara del
horno con una bayeta humeda para eliminar todo rastro de deter-
gente. Al terminar, seque con una bayeta limpia o papel de cocina.

n & PELIGRO DE INCENDIO: NO cierre la puerta antes de aclarar a

fondo y abundantemente la cdmara del horno. Los restos de
cualquier detergente, de no eliminarse, pueden producir vapores
inflamables.

= Cierre la puerta del horno y limpie las p superficies externas de
acero con una bayeta suave ligeramente humedecida con agua 'y
jabon. Tenga cuidado para evitar filtraciones bajo el panel de man-
dos. Aclare y seque con cuidado. Periodicamente, se puede pasar
una bayeta suave ligeramente humedecida con aceite de vaselina
para proteger las superficies de acero.

" ) Extraiga el p filtro del aire “D” del alojamiento magnético
y vacie el recipiente de recogida de migas. Aplique el detergente
SPRAY&RINSE de UNOX en toda la superficie del filtro y deje que
actUe durante 10 minutos. Aclare a fondo y seque con una bayeta
limpia. Vuelva a montar el filtro en su alojamiento.

A No lave el filtro de aspiracion en el lavavajillas.

El filtro debe estar completamente seco antes de poner en

funcionamiento el equipo.

SPEED.Pro™ no funciona sin el filtro de aspiracion: un sensor

detecta su presenciay, si no esta, avisa al usuario para que lo
monte en su alojamiento.

PERIODOS DE INACTIVIDAD

Durante los periodos de inactividad, adopte las siguientes precauciones:

m desconecte el equipo de la alimentacion eléctrica;

m  aser posible, repase todas las superficies de acero inoxidable con
una bayeta ligeramente empapada en aceite de vaselina;

m  deje la puerta del equipo entornada.
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Durante el primer uso:
m |limpie en profundidad el equipo y sus accesorios (consulte la pag.
86);
m vuelva a conectar el equipo a la alimentacion eléctrica;
m  someta el equipo a una revision antes de volver a utilizarlo;
m vuelva a poner en marcha el equipo al minimo durante al menos 50
minutos sin ningun alimento dentro y con las microondas al 0%.
Para asegurarse de que el equipo se encuentra en perfectas
@ condiciones de uso y seguridad, se recomienda someterlo a
mantenimiento y revision por parte de un centro de asistencia
autorizado, como minimo una vez al afno.

A\MANNANNANWA\\§

START
STOP

AY
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ELIMINACION AL FINAL DE LA VIDA UTIL

Con arreglo al art. 13 del Decreto Legislativo italiano n° 49 de 2014
“Ejecucioén de la Directiva RAEE 2012/19/UE sobre residuos de aparatos
eléctricos y electrénicos”

La marca del contenedor tachado con una barra especifica que el
K producto se ha comercializado en una fecha posterior al 13 de
===  ggosto de 2005y que, al final de su vida util, no debera

desecharse junto con los demas residuos, sino por separado.
Todos los equipos esta fabricados con materiales metalicos reciclables
(acero inoxidable, hierro, aluminio, chapa galvanizada, cobre, etc.) en un
porcentaje superior al 90% en peso. Inutilice el equipo para su
eliminacion quitando el cable de alimentacion y cualquier dispositivo de
cierre de compartimentos o cavidades (cuando los haya). Al final de la
vida util de este producto, es necesario adoptar todas las medidas de
gestion necesarias para reducir el impacto negativo sobre el medio
ambiente y hacer un uso mas eficiente de los recursos, cifnéndose a los
principios de “‘quien contamina paga’, prevencion y preparacion para la
reutilizacion, el reciclado y la recuperacion. Se recuerda que la
eliminacion indebida o incorrecta del producto conlleva la aplicacion de
las sanciones previstas por la legislacion actual.

Informacion sobre la eliminacion Italia

En Italia, los aparatos RAEE deben entregarse:

m  alos Centros de Recogida (también llamados islas ecologicas o pla-
taformas ecoldgicas)

m al distribuidor en el que se compra un nuevo equipo, que esta obli-
gado a recogerlos gratis (recogida a razéon de “uno por uno”’).

Informacion sobre la eliminacién en la Unién Europea.

La Directiva comunitaria en materia de aparatos RAEE ha sido
incorporada de manera distinta en cada pais, asi que si desea eliminar
este equipo, le recomendamos que se ponga en contacto con las
autoridades locales o con su distribuidor para informarse sobre el
método de eliminacion correcto.



CERTIFICACIONES

Declaracion UE de conformidad para equipos eléctricos

Fabricante: UNOX S.p.A.

Direccion: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy

Declara bajo su propia responsabilidad que el producto SPEED.Pro™
es conforme a la Directiva de Maquinas 2006/42/CE segun las normas:
EN 60335-1:2012 + AT1:2014 + A13:2017 + A1:2019 + A14:2019 + A2:2019 + A15:2021
EN 60335-2-42:2003 + A1:2008 + Al11:2012

EN 60335-2-90:2006 + A1:2010

ENG62233:2008

es conforme a la Directiva de Compatibilidad Electromagnética EMC
2014/30/CE segun las normas:

EN 55011:2016 + A1:2017 + A11:2020;

EN 61000-3-2:2014

EN 61000-3-3:2013

EN 61000-3-11:2000

EN 61000-3-12:2011

EN 61000-6-2:2005

EN 61000-6-3:2007 + A1:20T1

ETSI EN 301 489-1: 2019, ETSI EN 301 489-17: 2020

Cumple con la Directiva de Equipos de Radio 2014/53/UE a través de

las siguientes normas:
ETSI EN 300 328 V2.2.2 (2019)
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SEGURIDAD

INSTALACION MANTENIMIENTO  ASISTENCIA

Asistencia

Servicio
postventa

94

SERVICIO POSTVENTA

En caso de averia, desconecte el equipo
de la alimentacion eléctrica y consulte
las soluciones ofrecidas en la tabla p G|
Resolucion de problemas de la pag. 95.

Si no hallase la solucion en la tabla, dirijase

a un centro de asistencia técnica autorizado

por UNOX, comunicando:

m la fecha de compra;

" @ } los datos del equipo indicados en la
placa de datos;

m |os mensajes de alarma que aparezcan en
el display.

Datos del fabricante:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italy

Tel +39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com www.unox.com



ndmero de serie

cddigo del producto

XESW-03HS-|[EDDN.o
2020A0000001

. R

Pe:6.5 kW 3

GRO: :89

Wor

G | Resolucion de problemas\

Y\ E)

El horno esta
completamen-
te apagado.

Posible
causa

= Ausencia de
tension de
red.

Posible

Resolucioén
. s del
solucion
problema
Compruebe
la conexion

Pongase en
contacto con

alared eléc-

= Equipo ave- trica. o
. el servicio de
riado. ) )
] asistencia al
Las cocciones m  Puerta s Compruebe .
i ) ) cliente.
no comienzan abierta o el cierre de
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EUROPE

INVENTIVE SIMPLIFICATION

IT - ITALIA
UNOX S.p.a
E-mail: info@unox.it
Tel: +39 049 8657511

DE - DEUTSCHLAND
UNOX DEUTSCHLAND GMBH
E-mail: info.de@unox.com
Tel: +49 2951 98760

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE s.as.
E-mail: info.fr@unox.com
Tel: +33 47817 35 39

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

AMERICA

GB - UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.
E-mail: info@unoxuk.com
Tel: +44 1252 851 522

|E - IRELAND
UNOX IRELAND
E-mail: info.ie@unox.com
Tel. +353 (0) 87 32 23 218

ES - ESPANA
UNOX PROFESIONAL
ESPANAS.L.
E-mail: info.es@unox.com
Tel: +34 900 82 89 43

CZ - CESKA REPUBLIKA
UNOX DISTRIBUTION s.r.o.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel: +420 241 940 000

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

TR - TURKIYE - UNOX TURKEY
Profesyonel mutfak ekipmanlari
endustri ve ticaret limited sirketi

E-mail: info.tr@unox.com
Tel: +90 530176 62 03

BGC - Bb/ITAPVA
UNOX BULGARIA

E-mail: info.bog@unox.com
Tel: +359 2 419 05 00

AT - OSTERREICH
UNOX OSTERREICH GMBH
E-mail: info.de@unox.com
Tel. +43 800 880 963

RU - POCCHA, MPUBAJTTKA
W CTPAHBI CHr
UNOX POCCIA

E-mail: info.ru@unox.com

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

NL - NETHERLANDS
UNOX NETHERLANDS B.V.
E-mail: info.nl@unox.com
Tel: +316 27 211410

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

SC - SCANDINAVIAN
COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unox.com
Tel: +46(0)790 75 63 64

US - US.A & 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 91 37 58 43 46

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

BR - UNOX BRASIL
SERVICOS LTDA.
E-mail: info.or@unox.com
Tel: +55 11 98717-8201

MX - MEXICO
UNOX MEXICO,
S.DERL DECV.
E-mail: info.mx@unox.com
Tel: +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@unox.com
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
Tel: +62 81908852999

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

MY - MALAYSIA
& SINGAPORE
UNOX (ASIA) SDN. BHD
E-mail: info.asia@unox.com
Tel: +603-58797700

unox.com

LI1887A5

UZ - UZBEKISTAN
UNOX PRO LLC
E-mail: info.uz@unox.com
Tel: +998 90 370 90 10

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

BT iR info.asia@unox.com
1% +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 - chgielz
UNOX KOREA CO. Ltd.
0|t Y: info.asia@unox.com
st +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

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



