


BAKERLUX SHOP.Pro™ Touch

Estimado cliente,
le agradecemos que haya elegido un horno de la linea BAKERLUX SHOP.Pro™.

Estos hornos son el fruto de la continua investigacion realizada por Unox, que garantiza unas dimensiones
minimas junto con prestaciones excelentes y un control de coccion extraordinario en cualguier condicion

de uso y de carga.

Los hornos BAKERLUX SHOP.Pro™ utilizan las mejores tecnologias patentadas por UNOX, nacidas de la
colaboracion con los chefs vy los institutos de investigacion mas avanzados del mundo.

Una amplia gama de accesorios disponibles hacen de ellos una herramienta sumamente versatil y simplifi-
can aun mas el trabajo en la cocina.
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BAKERLUX SHOP.Pro™ Touch

Normas de seguridad

Un uso y una limpieza distintos de los indicados y previs-
tos en este manual deben considerarse indebidos y pueden
ocasionar dafios, lesiones o accidentes mortales, invalidan la
garantia* y eximen a UNOX de toda responsabilidad.

Los nifios no deben jugar con el aparato. La limpieza y el
mantenimiento que debe realizar el usuario no deben ser
efectuados por nifios sin vigilancia.

Los nifios deberan ser controlados para que no jueguen con
el aparato.

Este aparato puede emplearse Unicamente para la cocciéon
de alimentos en cocinas industriales y profesionales por par-
te de personal cualificado que reciba cursos de formacion
periddicos: cualquier otro uso contraviene al uso previsto y
es por tanto peligroso.

- Siel equipo no funciona o se perciben alteraciones estructu-

rales o de funcionamiento, desconéctelo de la alimentacion
eléctricay de agua y péngase en contacto con un centro de
asistencia autorizado por UNOX; no intente repararlo por su
cuenta. En caso de reparacion solicite el uso de recambios
originales UNOX.

El incumplimiento de estas normas puede ocasionar dafios
y lesiones que pueden llegar a ser mortales e invalida la ga-
rantia*.

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 asisten-
cia autorizado, como minimo una vez al afio.

El aparato no debe ser utilizado por personas (incluidos los
nifos) que tengan mermadas sus facultades fisicas, senso-
riales 0 mentales, 0 que carezcan de experiencia y conoci-
mientos, a no ser que se les proporcione supervision o ins-
trucciones.

Es necesario vigilar a los nifios para que no jueguen con el
aparato.

Para evitar quemaduras, no cologque recipientes llenos de
liquidos o alimentos que se fundan con el calor a niveles que
superen 1,6 m de altura desde el suelo.

Estos aparatos estan destinados a utilizarse en entornos co-
merciales y no para la produccion continua de alimentos a
escala industrial;

La instruccién relativa a las personas (incluidos los nifios)
que tengan mermadas sus facultades fisicas, sensoriales o
mentales, 0 que carezcan de experiencia y conocimientos,
no es aplicable.

- La etiqueta proporcionada contra el riesgo de quemaduras

debe aplicarse en la superficie delantera después de la ins-
talacion, a una altura de 1,6 m o mas desde el suelo.

& iPELIGRO DE QUEMADURAS Y LESIONES!

- Durante la coccién y hasta que se enfrien todas las partes

del equipo, asegurese de tocar unicamente los elementos
de control o la manilla del equipo, ya que las partes externas
estan muy calientes (temperatura mayor de 60°C /140°F).

- Sidebe abrir la puerta, hagalo muy lentamente y con caute-

la, teniendo cuidado con los vapores a alta temperatura que
salen de la camara de coccion.

Para mover recipientes, accesorios y otros objetos dentro
de la cdmara de coccion, utilice siempre ropa térmica pro-
tectora adecuada para su utilizacion.

Extreme las precauciones al extraer las bandejas de la ca-
mara del horno.

No retire ni toque el carter de proteccion de los ventilado-
res, los ventiladores o las resistencias durante el funciona-
miento ni hasta que se hayan enfriado.

El circuito de agua del horno, que comienza en la conexion
3/4", con valvula antirretorno incorporada, e incluye todas
las tuberias y accesorios aguas abajo de esta, no debe mani-
pularse bajo ningin concepto porgue se produciria un ries-
go de danos, lesiones o accidentes mortales.

Si el cristal del aparato esta astillado o darfiado, solicite su
inmediata sustitucion poniéndose en contacto con un Cen-
tro de Asistencia Autorizado. No use el horno: ise corre el
riesgo de que explote el cristal!

A iPELIGRO DE INCENDIO!

Antes del uso, asegurese de que dentro de la camara del
equipo no haya objetos indebidos (manuales de instruc-
ciones, bolsas 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.

No coloque fuentes de calor (por ejemplo, parrillas, freido-
ras, etc.), substancias facilimente inflamables o combustibles
cerca del aparato (como gasoéleo, gasolina, botellas de bebi-
das alcohdlicas, etc.).

No utilice durante la coccidon alimentos o liquidos facilmente
inflamables (como alcohol).

Mantenga siempre limpia la cdmara de coccidn, realizando
una limpieza diaria después de cada coccion: ila grasa o los
residuos de alimentos, si no se eliminan de su interior, pue-
den incendiarse!

A PELIGRO DE DESCARGAS ELECTRICAS

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 ga-
rantia* y expone al riesgo de darfios y lesiones que pueden
llegar a ser mortales.

*para los detalles, consulte la web www.unox.com, en la seccién Garantia

4




BAKERLUX SHOP.Pro™ Touch

Indicaciones generales de uso

Antes de utilizar el equipo, lea detenidamente el capitulo “Normas de seguridad para el uso”

- La primera vez que use el equipo, limpie en profundidad el interior de la camara del horno y los accesorios
(consulte la pag. 5); déjelo funcionar en vacio y a la temperatura maxima durante aproximadamente 1hora
para eliminar los malos olores que puedan desprender las grasas de proteccion empleadas en la fabrica.

- Si el aparato ha permanecido encendido mas de 15 minutos sin seleccionar una modalidad de funciona-
miento, se activa automaticamente la funciéon de stand-by para reducir el consumo de energia. Para salir
de la modalidad STAND-BY solo hay que tocar el botén START/STOP.

- Utilice el aparato con una temperatura ambiente de entre +5 °C y +35°C.

- Si se produce un apagdn o se apaga la maquina, cuando vuelva a encenderse el equipo, reanudara el
programa que estaba ejecutando. La duracién de coccidn podria prolongarse un maximo de 2 minutos.

- Por motivos de seguridad, se recomienda NO colocar la ultima bandeja a una altura mayor de 160

cm. Si fuese necesario, pegue obligatoriamente el adhesivo contenido en la bolsa “Starter Kit” a
una altura de 160 cm.

CONSEJOS DE COCCION/FERMENTACION

- Utilice bandejas y parrillas UNOX, procurando colocar los alimentos de manera uniforme sobre ellas, sin
superponer los alimentos o sobrecargarlas.

- Evite salar los alimentos en la camara de coccidén. Si no se puede evitar, limpie el horno lo antes posible.

- No utilice alimentos o liquidos altamente inflamables durante la coccidn (por ej. alcohol o vino).

- Se recomienda precalentar siempre el horno a una temperatura al menos 30°C mayor que la de coccidn
para contrarrestar los efectos de pérdida de calor debidos a la apertura de la puerta.

- Durante la coccion, abra la puerta lo menos posible.

- Procure repartir uniformemente los alimentos en la bandeja, evitando apilarlos o sobrecargar las bandejas
(maximo 10 kg por bandeja). Distribuya las bandejas de manera uniforme en toda la altura de la camara
de coccidn, sin superar el nimero maximo indicado para cada equipo.

- Siga siempre las indicaciones de carga del horno que posee.

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

- Para evitar la ebullicion, no utilice recipientes llenos de liquidos o alimentos gque se licuen con el calor, en
cantidades mayores de las que se puedan mantener facilmente bajo control.

Para explorar y ajustar los parametros, utilice Unicamente los dedos, secos y limpios, evitando usar uten-
silios como tenedores, cucharones, etc.
Si debe escribir los nombres de las recetas, utilice unicamente el estilete incluido de serie.

b

En caso de apagdn, se puede
desbloguear la puerta pulsando el
botdn del lateral del horno (solo para
hornos con cerradura eléctrica).




Vuelve a la pagina anterior

Iconos de conectividad

wi-fi 3G activo
activa

wi-fino 3G no
activa activo
Ethernet

activa

Ethernet
no activa
Reduce los valores

SET (MANUAL)

Permite efectuar una coccién
manual en la que el usuario de-
fine los parametros deseados.

8

Permite efectuar una fermenta-
cion manual en la que el usua-
rio define los parametros de-
seados.

16

Ajuste de parametros del usuario
(fecha/hora, unidad de medida,
etc.)

El botdn START/STOP inicia/interrumpe una

coccion o fermentacién en curso

Detalles: bloqueo del display

8

SCREEN LOCKED

PRESS % 62 ORCLOSE THE DOCR
Tou

Vuelve a la pantalla principal (HOME)

BAKERLUX/SHORPrc"

11:00

FRIDAY 11-11-2016

cion

Para hornos con cerradura
eléctrica: abre la puerta del
horno

Para hornos sin cerradu-
ra eléctrica: si se mantiene
pulsado 2 segundos, des-
bloguea el uso del panel
en caso de apertura de la
puerta (para mas detalles
consulte "Blogueo del dis-
play” mas adelante)

Barra deslizante

Aumentar los valores

PROGRAMS (PROGRAMAS)
Permite acceder a una lista de
recetas guardadas previamente
con el menu SET (manual): de
esta manera, se puede reutilizar
la receta en adelante, siempre
que se desee, sin necesidad de
volver a ajustar los parametros
cada vez.

@ 13 22

Este horno permite controlar,
con un unico panel de con-
trol, también elfermentador
conectado. Para utilizar el
fermentador, toque el icono
inferior.

Este botdn permite modificar la programa-

Si la puerta del horno esta abierta, |la pantalla mostrada al lado avisa de que no se puede
utilizar el display por motivos de seguridad.
Al cerrarse la puerta, el display vuelve a estar operativo.



BAKERLUX SHOP.Pro™

Uso: nociones basicas

seT (MANUAL) ¥ Y PROGRAMS (PROGRAMAS) B3

El horno que ha adquirido permite realizar cocciones/fermentaciones ajustando manualmente sus para-

metros (menu SET (manual)).

A continuacion se puede:

- iniciar directamente la receta: al final de la coccién/fermentacion, NO se guardaran los parametros ajus-
tados;

- guardar la receta configurada y luego iniciarla: al final de la coccién/fermentacién, se guardaran los para-
metros ajustados, para poder reutilizar |la receta en adelante, accediendo al meni PROGRAMS (progra-
mas), siempre que se desee, sin necesidad de volver a ajustar los parametros cada vez.

QUE SON LOS PASOS DE COCCION/FERMENTACION

Cada coccidon manual consta de un precalentamiento inicial (“PREHEATING” - opcional pero recomenda-
do siempre) y una serie de pasos de coccion (de un minimo de 1a un maximo de 9), cada uno de ellos ca-
racterizado por parametros distintos. Configurar varios pasos en vez de uno solo permite lograr un correcto
equilibrio: esto se traduce en mejores resultados.

PREHEATING STEP1 STEP 2 STEP 3 STEP 4....9
® 0130 @ 00.320 @ 0030 @ 00.00

| 150°C ! 180°C ! 200°C ! 1s0°C I ooo°c
W +60% W +20% W +20% W oo%
& 50% & 100% & 50% & 0%

Para que una coccién/fermentacion pueda comenzar, habra que configurar como minimo un PASO.

@ Una coccidn/fermentacion no tiene por qué requerir el uso de todos los PASOS: asi pues, configure
solo los que sean necesarios.

La transicion de un PASO al siguiente es controlada automaticamente por el equipo.
COMO AJUSTAR LOS VALORES
@ Un parametro puede modificarse solo cuando esta resaltado en rojo;

de no ser asi, para resaltarlo toque su icono.
A continuacion se puede definir su valor de una de las siguientes maneras:

@ pulsando los botones “+” y “-” hasta llegar al valor deseado;

(@) utilizando la funcién "scroll”, es decir, deslizando el dedo sobre la ba-
rra: en este Ultimo caso, se avanzara mas rapidamente.

VISUALIZACION DE CUENTA ATRAS

Durante un precalentamiento o una coccién se indica siempre
la cuenta atras, es decir, el tiempo que falta para que termine la
fase.

BAKERL\ JHORPrs™ BAKERLUX SHORPrs

Para ir a la pantalla principal HOME, pulse el botén E

Desde la pantalla principal HOME, para volver a ver la cuenta
atras, solo hay que pulsar cualquiera de los botones resaltados
en rojo.




OVEN

Menu Set (manual) del horno

En las cocciones manuales, el usuario debe ajustar, segln su propia experiencia, los siguientes parametros
de coccidn para uno o varios pasos de coccion (hasta un maximo de nueve):

duracion de coccién (en horas.minutos) @ inyeccion de humedad

temperatura en la cdmara de coccion (°C) velocidad de los ventiladores

)

Después de ajustar los parametros de coccidn (duracion, temperatura, etc.), se puede iniciar directamente
la coccidon o guardar la receta: de esta manera sera posible reutilizarla mas adelante, siempre que se desee,
sin necesidad de volver a ajustar los parametros cada vez.

COMO CONFIGURAR UNA COCCION
MANUAL

Cada coccién manual consta de un minimo de 1 a
un maximo de 9 PASOS, cada uno de ellos carac-
terizado por parametros de coccion distintos, + un
precalentamiento inicial (“PREHEATING”), opcional
pero recomendado siempre.

@ Para gue una coccién pueda comenzar, habra
gue configurar como minimo un PASO.

Una coccién no tiene por qué requerir el uso
de todos los PASOS: asi pues, configure solo
los que sean necesarios.

La transicion de un PASO de cocciéon al si-
guiente se controla automaticamente.

BAKERLUX SHORPre

8 o da

BAKERLUX SHORPre”

2 2o 4

@ SELECCIONAR LA COCCION MANUAL
@ Toque: u
1A) el icono "COCCION MANUAL" o

1B) el icono " MODIFICAR" E o la pantalla

@ Solo para el punto "IB": se abrira una pan-
talla con dos opciones; seleccione el icono
"MANUAL" (SET).

@ Se abrira la pantalla de ajuste de parame-

tros.
AJUSTAR LOS PARAMETROS DE COCCION Tl BAKERLUX SHORPrs
Para que un parametro se pueda modificar, / 8 o &

debe estar resaltado en rojo; de no ser asi,
resaltelo tocando su icono.

duracion de la coccién en horas y
@ minutos (si se baja de “0” pulsando el
botdn “- (menos)” el tiempo se pone
en infinito, de manera que el horno
funciona ininterrumpidamente).

E temperatura en la camara
@ inyecciéon de humedad

sgé velocidad de los ventiladores




CONFIGURAR E L PR ECALENTAM IENTO BAKERLUX SHORAPre™ BAKERLUX SHORPre" BAKERLUX S|
(OPCIONAL) O o & '

Para configurar el PASO de precalentamiento:
@ toque el simbolo <

@ Defina el valor de temperatura deseado
para el precalentamiento.

@ Toque el simbolo > para volver a la panta-
lla de ajuste de parametros.

Una sefal acustica (si esta activada*) indi-
ca que ha terminado el precalentamiento, es
decir, que se ha alcanzado la temperatura
definida.

Se recomienda precalentar siempre el
@ horno a una temperatura al menos 30-

50°C mayor que la de coccién para

contrarrestar los efectos de pérdida de
calor debidos a la apertura de la puerta.

CONFIGURAR LOS PASOS SIGUIENTES (Sl BAKERLUX SHORPré BAKERLUX SHORPrs"
SON NECESARIOS) a o &

Para configurar los PASOS siguientes (si son § s

necesarios): < i) 18e°c
i *

W 20%

@toque el simbolo > apareceran todos
los pasos disponibles; configure solo los
que desee.

& START &

STOP

@ Repita las operaciones explicadas en el
capitulo para ajustar todos los para-
metros de coccidon del paso "2" y siguien-
tes.

TCUCH

INICIAR/GUARDAR LA COCCION

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

- iniciar directamente la receta: al final de la coccidn, NO se guardaran los parametros ajustados;

- guardar la receta configurada y luego iniciarla: al final de la coccién, se guardaran los parametros
ajustados, para poder reutilizar la receta en adelante, siempre que se desee, sin necesidad de vol-
ver a ajustar los parametros cada vez.

Iniciar directamente la cocciéon

BAKERLUX SHOPPre

(1) Pulse el icono "START/STOP": la coccidn
comienza con los parametros ajustados. 2 o 4
! SET

< i1 mseci >
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10

Guardar la coccion y luego iniciarla

@ Togue el icono "MODIFICAR" E

@ Toque el campo "-------

@ Se puede definir el nombre que se desea
asignar a la receta, escogiendo entre dos
modalidades:

tecleando el nombre en un teclado
y confirmando con "oK" @.

© escribiendo el nombre con el estilete
incluido de serie ) y confirmando
con "oK" .

@ Toqgue el icono "PROG PICTURE" (imagen de
programa)

@ Seleccione la foto que desea asignar a la
receta.

Pulse el botdn "sSAVE" (guardar) para
guardar la receta.

@ El programa recién guardado ocupara
automaticamente la ultima posicién, des-
pués de los programas ya memorizados.

La pantalla muestra la receta "CROIS-
SANT" afladida y guardada.

@ Para usar las cocciones guardadas, ac-
ceda a la seccidon "PROGRAMS" (progra-
mas)

13

@ No es necesario asignar un nombre y

una foto a las recetas que se desea
guardar. En este ultimo caso, en lugar del
nombre de la receta aparecera el mensaje
"PROG" acompafiado de un nimero secuen-
cial. También en este caso, el programa
guardado ocupara automaticamente la ulti-
ma posicion, después de los programas ya
memorizados.

Pulse el icono "START/STOP": la coccidn
comienza con los parametros ajustados.

BAKERLUX SHOPPrs"
a8 o J4
b 2
< % ) 186°C: >

)

@& 2%

BAKERLUX SHORPre"

Ty o e

BAKERLUX SHORPrd"

=2

BAKERLUX SHORPre"
a o J

CROISSANT

STARY

L

TCUCH

BAKERLUX SHORPre"

R T

BAKERLUX SHORPre"
a O J4

CROIS=

BAKERLUX SHORPrd"

S s

e

TCUCH

PROGRAMS

PAGE 1/25

; CAKE

W CROISSANT

BAKERLUX SHORPre”

LS G

BAKERLUX SHORPre"
a o J4
CROISSANT

o

PROG PTURE

BAKERLUX SHORPrd"

a8 o Jd

PROG PKTURE




iCOCCION EN CURSO!!!!

@ Si la coccion incluye precalentamiento, el
horno empieza a calentar la camara para
ponerla a la temperatura definida (en el
ejemplo, 180°C). Durante esta fase, NO
introduzca los alimentos en el horno.

Si no desea realizar el precalentamiento,
siga las instrucciones de los puntos 2) y (3);
de lo contrario, espera a que termine:

(2) Toque el icono ""MODIFICAR"

@ Toqgue el icono "SKIP PREHEATING" (omitir
precalentamiento). La modificacion es
provisional, es decir, se aplica solo a la
coccidn en curso pero no se modifica la
receta original si esta guardada.

@ Al terminar el precalentamiento, si se ha
realizado, el horno emite una sefal acus-
tica y aparece la pantalla mostrada (IN-
SERT TRAY - INTRODUCIR LAS BAN-
DEJAS): es el momento de enhornar los
alimentos. Al cerrarse la puerta, comien-
za automéaticamente el PASO 1 segun los
parametros ajustados.

@ La pantalla que aparece durante la coc-
cion indica cuanto tiempo falta para que
termine (en el ejemplo, 12 minutos y 6 se-
gundos) y la temperatura (en el ejemplo,
180°C).

Para consultar o modificar los parame-

@ tros de una coccién en curso (ej.: redu-
cir la temperatura o ampliar la dura-
cion) vea el

12
@ Si desea interrumpir por adelantado la
coccion en curso, pulse el botdn “START/
STOP”.

BAKRRLUX SHORPre™

BAKERLUX SHORPrs"
o [l SO

SET

oy
m
H

2
o

STARY
¥

TCUCH

BAKERLUX SHORPro"

fo ¥ STARY

— sTOR

TCUCH

BAKERLUX SHORPrc"

sl e X

CROISSANT
00:18:300)

»
W

]

~ INFINITE
Y .
/' ,N”
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Consultar/modificar los parametros de una
coccion o de un precalentamiento en curso

OPCION "A" (SOLUTION A)

@ Toque el icono "MODIFICAR"

@ Toque el icono "VIEW/MODIFY" (consultar/mo-
dificar).

@ Modifigue los parametros normalmente (con-
sulte ” "en la

pag. 8)

@ Toque el icono "MODIFICAR" E para guar-

dar los cambios realizados.

@ Para salir de la pantalla, toque el icono "VOLVER

ha o espere 10 segundos.
OPCION "B" (SOLUTION B)

@ Toque los simbolos < o) >

Consulte los puntos @ @ y @ de la opcién "A".

Las modificaciones son provisionales, es decir,
se aplican solo a la coccion/precalentamiento
en curso pero no se modifica la receta original si
estd guardada.

Para bloquear un precalentamiento en cur-
@ so, consulte la pag. 18

ATRAS"

FINAL DE LA COCCION

La coccién termina al agotarse el tiempo
ajustado; si desea interrumpirla por adelan-
tado, pulse el botdn “START/STOP”. Al terminar
la coccién, el horno emite una sefal acustica
para indicar que los alimentos estan listos.
Al final de la coccidon se puede:

(1) afadir tiempo (por ejemplo, si se ob-
serva gue los alimentos adn no estan he-
chos).

JATBICAID: Toque el icono KM

ajuste los minutos adicionales (por de-
fecto 1 minuto) y reanude la coccidén con
"START/STOP".

(2) repetir la coccién recién terminada man-
teniendo los mismos pardmetros.
2A-2B: Togue los iconos "MODIFICAR"

vy "REPEAT" (repetir)

(3) guardar la coccién recién terminada, si
aun no lo ha hecho.
3A-3B: Toque los iconos "MODIFICAR"

E vy "SAVE" (guardar) . A continua-

cién, guarde la coccidon normalmente (con-
sulte ” " en la pag. 10).
Para volver a la pantalla HOME pulse el bo-

tén "HOME" (inicio).

SOLUTION A

SOLUTION B

ERLUX SHOPPrs"

BAKERLUX SHORPrd™ BAKERLUX SHOPPro

ok el 0

ROGSANT

180°C

START o

s100

TCUCH
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Menu Programs (programas) del horno

Este menu permite consultar y utilizar las recetas guardadas previamente por el usuario después de confi-
gurarlas manualmente (menu SET).
El horno puede almacenar hasta 99 recetas (de P1 a P99).

BAKERLUX SHOR re BAKERLUX SHORPré

fel, e W

CARGAR UNA MEMORIA GUARDADA
@ Toque:

1A) el icono "PROGRAMS" (programas) E o}
bien

1B) el icono ""MODIFICAR" E o la pantalla.

@ Solo para el punto "1B": se abrira una pantalla con
dos opciones; seleccione el icono "PROGRAMAS"
(PROGRAMS).

3) Se abre la lista de las cocciones guardadas
previamente utilizando el “MENU SET” (MANUAL)
(en el ejemplo, se ha seleccionado la receta
"croissant™).

Para desplazar todos los programas utilice los

simbolos < o >

2) Pulse el icono "START/STOP": la coccion comien-
za con los parametros ajustados.

@ Si la coccidn incluye precalentamiento, el hor-
no empieza a calentar la camara para ponerla a
la temperatura definida. Durante esta fase, NO
introduzca los alimentos en el horno.

@ Para omitir el precalentamiento, consulte el
cap. en
la pag. 18

@ Al terminar el precalentamiento, el horno emi- 2
te una sefal acustica y aparece la pantalla CROISSANT.
mostrada (INSERT TRAY - INTRODUCIR LAS
BANDEJAS): es el momento de enhornar los
alimentos. Al cerrarse la puerta, comienza au-
tomaticamente el PASO 1 segun los parame-
tros ajustados.

@ La pantalla que aparece durante la coccidén in-
dica cuanto tiempo falta para que termine (en
el ejemplo, 12:06) y la temperatura (en el ejem-
plo, 180°C). La coccidn termina al agotarse el
tiempo ajustado; si desea interrumpirla por
adelantado, pulse el botén "START/STOP”. Al
terminar la coccion, el horno emite una sefal
acustica para indicar que los alimentos estan
listos.

BAKERLUX SHOPPrd" BAKERLUX SHORPrs"

@ Para consultar o modificar los parametros de
una coccidon en curso (ej.. reducir la tempera-
tura o ampliar la duracién) vea el cap. ”

" en la pag. —
12) CROISSANT

INFINITER)

W




HORNO

MODIFICAR LOS PARAMETROS DE UNA COCCION GUARDADA
DUPLICAR UNA COCCION GUARDADA
ELIMINAR UNA COCCION GUARDADA

BAKERLUX SHORPro" BAKERLUX SHORPre" BAKERLUX SHORPro”

@ Toque el icono "PROGRAMS" (programas) E

2) Se abrira la lista de las cocciones guardadas
previamente utilizando el “MENU SET” (MANUAL)
(en el ejemplo, se ha seleccionado la receta

&

"croissant™).
@ Toque el iCOﬂO”MODIFICAR”E = aj
2 = S
(4) Aparece la pantalla de modificacion. B = 8

Se puede:

@ (VIEW/MODIFY) consultar los parametros
de la receta y, en caso necesario, modificarla
siguiendo el procedimiento normal (consulte

" " en la pag.
8). Los cambios seran PERMANENTES, wiew/ # 2 cROISSANT
es decir, se modificara la receta original (en el T comme @ os:20

ejemplo, la receta "croissant”).

(DUPLICATE) duplicar la receta original para
crear una nueva: en este caso, NO se modifi-

cara la receta original de partida. Para confi-
gurar y guardar la nueva receta duplicada,
consulte " "en
la pag. 8 y el cap. "

" en la pag. 10.

BAKERLUX SHOP.Pro”

a o J

! I CROISSANT
m

DO YOU WANT >
TO DELETE THIS
3

@ (DELETE) eliminar la receta de forma perma-
nente (se quitara de la lista de recetas).




FINAL DE LA COCCION

La coccioéon termina al agotarse el tiempo ajustado;
si desea interrumpirla por adelantado, mantenga
pulsado el botdn "START/STOP". Al terminar la coc-
cion, el horno emite una senal acustica para indicar
gue los alimentos estan listos.

Al final de la coccion se puede:

@ anadir tiempo (por ejemplo, si se observa que
los alimentos aun no estan hechos).

1A-1B-1C-1D: Toque el icono , ajuste los

minutos adicionales (por defecto 1 minuto) vy
reanude la coccidn con "START/STOP".

(2) repetir la receta recién terminada mantenien-
do los mismos parametros.

2A-2B: toque los iconos "MODIFICAR" E v "RE-
PEAT" (repetir) .

(3) guardar la coccién recién terminada si se han
hecho modificaciones.

3A-3B: Togue los iconos "MODIFICAR" Ey

"SAVE" (guardar)
A continuaciéon, guarde la coccion normalmente
(consulte " "en la pag. 10).

Para volver a la pantalla HOME pulse el botén

"HOME" (inicio).

TCUCH
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u Menu Set (manual) del fermentador

Su equipo BAKERLUX SHOP.Pro™ esta preparado para controlar un fermentador de la misma serie, conec-
tado a él. En un proceso de fermentaciéon manual, el usuario debe ajustar, segun su propia experiencia, los
siguientes parametros:

duracidn de la fermentacion (en horas.minutos);

ﬂ temperatura en la cdmara (°C)

Solo para modelos con boiler

N inyeccion de vapor en la camara durante
toda la fermentacion, definiendo un porcen-
taje de humedad (ej.: 20%)

Después de ajustar los parametros, se puede iniciar directamente |la fermentacion o guardar la receta: de
esta manera sera posible reutilizarla mas adelante, siempre que se desee, sin necesidad de volver a ajustar
|los parametros cada vez.

COMO AJUSTAR LOS VALORES

@ Un parametro puede modificarse solo cuando
esta resaltado en rojo; de no ser asi, para resal-

ET
tarlo toque su icono. p’ 00:00
A continuacion se puede definir su valor de
una de las siguientes maneras:

@ pulsando los botones “+” y “-” hasta llegar al
valor deseado;

utilizando la funcion "scroll”, es decir, deslizan-
do el dedo sobre la barra: en este ultimo caso,
se avanzara mas rapidamente.

@

16



COMO CONFIGURAR UN PROCESO DE FERMENTACION MANUAL

()

()

SELECCIONAR EL EQUIPO

(1) Seleccione el botén "FERMENTADOR": aho-
ra el panel de control esta habilitado para
el uso de este equipo.

SELECCIONAR LA FERMENTACION MANUAL

@ Toque: u
@) el icono “FERMENTACION MANUAL”

(e]

el icono "MODIFICAR"E

@ Solo para el punto “B”: se abrird una pan-
talla con dos opciones; seleccione el icono

“FERMENTACION MANUAL" | #

SET

@ Se abrird la pantalla de ajuste de parame-
tros.

AJUSTAR LOS PARAMETROS DE FERMEN-
TACION

Para que un parametro se pueda modificar,
debe estar resaltado en rojo; de no ser asi,
resaltelo tocando su icono.

Se deben ajustar los siguientes parametros
de fermentacion:

ras y minutos (si se baja de “0O” pul-
sando el botdén “- (menos)” el tiempo
se pone en infinito, de manera que
el fermentador funciona ininterrum-
pidamente).

@ duracion de la fermentacion en ho-

E temperatura en la camara

&kgf Solo para modelos con boiler: inyec-

cion de vapor en la camara durante

toda la fermentacidn, definiendo un
porcentaje de humedad (ej.: 20%)

BAKERLUX SHORPro"

he

o &

BAKERLUX SHOPPrd"

=L

o 4

BAKERLUX SHORPr¢"

=L

o 4

BAKERLUX SHOPPrs"
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CONFIGURAR EL PRECALENTAMIENTO
(OPCIONAL)

Para configurar el PASO de precalentamiento:
@ toque el simbolo <

@ Defina el valor de temperatura deseado
para el precalentamiento.

@ Toque el simbolo > para volver a la panta-
lla de ajuste de parametros.

Una sefal acustica (si estd activada*) indi-
ca que ha terminado el precalentamiento, es
decir, que se ha alcanzado la temperatura
definida.
Se recomienda precalentar siempre el
(D fermentador para contrarrestar los
efectos de pérdida de calor debidos a
la apertura de la puerta.

Omitir un precalentamiento en curso

(1) Toque el icono "MODIFICAR" E

(2) Toque el icono "sKIP PREHEATING" (omitir
precalentamiento).

@Aparece la pantalla mostrada (INSERT
TRAY - INTRODUCIR LAS BANDEJAS).
Al cerrarse la puerta, comienza automa-
ticamente el PASO 1 segun los parame-
tros ajustados.

Las modificaciones son provisionales, es de-

cir, se aplican solo a la fermentacion en cur-

so pero no se modifica la receta original si

estd guardada.

CONFIGURAR LOS PASOS SIGUIENTES (sl
SON NECESARIOS)

Para configurar los PASOS siguientes (si son
necesarios):

@ toque el simbolo > apareceran todos los
pasos disponibles; configure solo los que
desee.

@ Repita las operaciones explicadas en el
capitulo anterior para ajustar todos los
parametros de fermentacion del paso "2"
y siguientes.

BAKERLUX SHORPrd"

el s T

BAKERLUX SHOR.Prs”

=L

BAKERLUX SHORPrd"

START
sToP
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BAKERLUX SHORPro"
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INICIAR/GUARDAR EL PROCESO DE FERMENTACION
Después de ajustar los parametros de fermentacion, se puede:

- iniciar directamente la receta: al final de la fermentaciéon, NO se guardaran los parametros ajusta-
dos;

- guardar la receta configurada y luego iniciarla: al final de la fermentacién, se guardaran los para-
metros ajustados, para poder reutilizar la receta en adelante, siempre que se desee, sin necesidad
de volver a ajustar los parametros cada vez.

Iniciar directamente la fermentacion BAKERLUX SHOPPre"

@ Pulse el icono "START/STOP": la fermenta-
cion comienza con los parametros ajus-
tados.

Guardar la fermentacion y luego iniciarla

BAKERLUX SHORPre" BAKERLUX SHORPrd” BAKERLUX SHORPre"
(1) Toque el icono "MODIFICAR" E -1 2 o & 8 o 4

@ Toque el campo "-------

@ Se puede definir el nombre que se desea
asignar a la receta, escogiendo entre dos
modalidades:

tecleando el nombre en un teclado

y confirmando con "oK" (54).

. . . BAKERLUX SHOR.Pro" BAKERLUX SHORPro"

() escribiendo el nombre con el estilete
incluido de serie @) y confirmando
con "oK" ().

IS} 8 o &

BAKERLUX SHOR.Pre"

2 o 4

FERMENTADOR
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@ Toqgue el icono "PROG PICTURE" (imagen de pro-
grama)

(7) Seleccione la foto que desea asignar a la re-
ceta.

Pulse el botén "SAVE" (guardar) para guardar
la receta.

@ El programa recién guardado ocupara auto-
maticamente la Ultima posicion, después de
los programas ya memorizados.

La pantalla muestra la receta "CROISSANT"
anadida y guardada.

Para usar las fermentaciones guardadas,
@ acceda a la seccion "PROGRAMS" (progra-
mas)
22

No es necesario asignar un nombre y una
@ foto a las recetas que se desea guardar. En

este Ultimo caso, en lugar del nombre de la
receta aparecera el mensaje "PROG" acompaha-
do de un numero secuencial. También en este
caso, el programa guardado ocupara automati-
camente la Ultima posicién, después de los pro-
gramas ya memorizados.

Pulse el icono "START/STOP": la fermentacion
comienza con los parametros ajustados.

iFERMENTACION EN CURSO!!!!

@ Si la fermentacion incluye precalentamiento,
el fermentador empieza a calentar la camara
para ponerla a la temperatura definida (en el
ejemplo, 42°C). Durante esta fase, NO intro-
duzca los productos en el fermentador.

@ Para omitir el precalentamiento, consulte el
cap.
en la pag. 18

@AI terminar el precalentamiento, el fermen-
tador emite una sefal acustica y aparece la
pantalla mostrada (INSERT TRAY - INTRO-
DUCIR LAS BANDEJAS): es el momento de
introducir los productos. Pulse el icono "®
START": la fermentacion comienza con los pa-
rametros ajustados.

(3) La pantalla que aparece durante la fer-
mentacion indica el tiempo que falta
para gue termine la fermentacién (en el
ejemplo, 47 minutos) y la temperatura en
la cdmara (ej.: 42°C).

@ Para consultar o modificar los parametros
de una fermentacion en curso (ej.: reducir
la temperatura o ampliar la duracién) vea el

en la pag. 21
Si desea interrumpir por adelantado la
@ fermentacion en curso, pulse el botén
“START/STOP”.

BAKERLUX SHORPre™ BAKERLUX SHORPrd"

vt

START
sTOP

TCUCH

BAKERLUX SHORPra

m PROGRAMS
PAGE /26
I -

t‘ ] CROISSANT

BAKERLUX SHORPro"

a O

[YJCROISSANT
p _srotan

BAKERLUX SHO2Prs"
a o dJd
SET

00:47:00

)42 1208

i
o

sin boiler
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Consultar/modificar los parametros de una
fermentacion o de un precalentamiento en curso

@ OPCION "A" (SOLUTION A)

(D Togue el icono "MODIFICAR"

(2) Toque el icono "VIEW/MODIFY" (consultar/
modificar).

@ Modifique los parametros normalmente
(consulte el cap. "
"en lapag. 17).
@ Cuando los valores se vuelven a poner en
negro, significa que se han guardado los
cambios.

@ Para salir de la pantalla, toque el icono "VOL-

VER ATRAS" o espere 10 segundos.

OPCION "B" (SOLUTION B)

@ Toque los simbolos < o >

Consulte los puntos @ @ y @ de la opcion"A".

@ Tanto en el caso @) como en el caso @),
A\~

las modificaciones son provisionales, es

decir, se aplican solo a la fermentacion
en curso pero no se modifica la receta original
si estd guardada.

Para bloguear un precalentamiento en
@ curso, consulte la pag. 18

FINAL DE LA FERMENTACION

La fermentaciéon termina al agotarse el tiem-
po ajustado; si desea interrumpirla por ade-
lantado, pulse el botdn “START/STOP”. Al ter-
minar la fermentacion, el fermentador emite
una senal acustica para indicar que los pro-
ductos estan listos.

Al final de la fermentacién se puede:

@ anadir tiempo (por ejemplo, si se obser-

va que los alimentos aun no estan listos).
1A-1B-1C-1D: Toque el icono ‘ AOOTHE |
ajuste los minutos adicionales (por de-
fecto 10 minutos) y reanude la cocciéon
con "START/STOP".

@ repetir la fermentacion recién terminada

manteniendo los mismos parametros.
2A-2B: Toque los iconos "MODIFICAR"

y "REPEAT" (repetir)

(3) guardar la fermentacion recién termina-
da, si aun no lo ha hecho.
3A-3B: Toque los iconos "MODIFICAR"

E vy "SAVE" (guardar) .

A continuacién, guarde la fermentacion
normalmente (consulte "
"en la pag. 19).

SOLUTION &

SOLUTION @

BAKERLUX SHOPPro"

BAKERLUX SHORPro"

Para volver a la pantalla HOME pulse el botén

”HOM EH

BAKERLUX SHORPre"

B LD

SRLUX SHORPre"

BAKERLUX SHORPre"

(inicio).

BAKERLUX SHORPrd"
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Menu Programs (programas) del fermentador

Este menu permite consultar y utilizar las recetas guardadas previamente por el usuario después de confi-
gurarlas manualmente (menu SET).
El horno puede almacenar hasta 99 recetas (de P1a P99).

CARGAR UNA MEMORIA GUARDADA BAKERLUX sHORP

BAKERLUX SHORPrd"

S = L

(1) Seleccione el botén "FERMENTADOR": ahora el
panel de control esta habilitado para el uso de
este equipo.

@ Toque:
A) el icono "PROGRAMS (PROGRAMAS)" E o

=
B) el icono ""MODIFICAR" o la pantalla.

Solo para el punto "B": se abrira una pantalla con
dos opciones; seleccione el icono "PROGRAMAS"
(PROGRAMS).

@ Se abre la lista de las fermentaciones guarda-
das previamente utilizando el “MENU SET” (MA-
NUAL) (en el ejemplo, se ha seleccionado la re-
ceta "croissant”).

Para desplazar todos los programas utilice los

simbolos < o

BAKERLUX SHORPre"

Pulse el icono "START/STOP": la fermentacidn co-
mienza con los parametros ajustados. =

@ Si la fermentacion incluye precalentamiento, el ——
fermentador empieza a calentar la camara para
ponerla a la temperatura definida. Durante esta
fase, NO introduzca los productos en el fer-
mentador.

O o

@ Para omitir el precalentamiento, consulte el
cap. en
la pag. 18

@ Al terminar el precalentamiento, el fermentador
emite una sefal acustica y aparece la pantalla
mostrada (INSERT TRAY - INTRODUCIR LAS
BANDEJAS): es el momento de introducir los
productos. Pulse el icono "® START": la fermen-
tacion comienza con los parametros ajustados.

La fermentacion termina al agotarse el tiempo
ajustado; si desea interrumpirla por adelanta-
do, pulse el boton “START/STOP”. Al terminar
la fermentacion, el fermentador emite una se-
fal acustica para indicar que los alimentos es-

tan listos.
@ Para consultar o modificar los parametros de BAKERLUX SHOR?: sin boiler
una fermentaciéon en curso (ej.. reducir la 2 o L
. . (nolssa')g‘
temperatura o ampliar la duracién) vea el TR
cap. " ! q 9 con boiler
en la pag. 17).

- +
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MODIFICAR LOS PARAMETROS DE UNA FERMENTACION GUARDADA
DUPLICAR UNA FERMENTACION GUARDADA
ELIMINAR UNA FERMENTACION GUARDADA

(1) seleccione el botén "FERMENTADOR”: ahora el [
panel de control esta habilitado para el uso de
este equipo.

@ Toque el icono "PROGRAMS" (programas)ﬁ

3) Se abrird la lista de las fermentaciones guar-
dadas previamente utilizando el “MENU SET”
(MANUAL) (en el ejemplo, se ha seleccionado la
receta "croissant”).

@ Toque el icono "MODIFICAR" E BAKERLUX SHORPrs"

BTN CH
» ~ CROISSANT
&) or00

< WFEEE >

W 20%

@ (VIEW/MODIFY) consultar los parametros = &
de la receta y, en caso necesario, modificarla | =
siguiendo el procedimiento normal (consulte e
" "en la
pag. 17). Los cambios seran PERMANEN-
TES, es decir, se modificara la receta original R
(en el ejemplo, la receta "croissant”). 2 o 4

(DUPLICATE) duplicar la receta original para
crear una nueva: en este caso, NO se modifi-
cara la receta original de partida. Para confi-
gurar y guardar la nueva receta duplicada,
consulte "

"en lapag. 17 y el cap. "
"enla pag. 19.

@ (DELETE) eliminar la receta de forma perma-
nente (se quitara de la lista de recetas).

@ Aparece la pantalla de modificacion.
Se puede:

2
o =

TCUCH
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FINAL DE LA FERMENTACION

La fermentacion termina al agotarse el tiempo
ajustado; si desea interrumpirla por adelantado,
pulse el botdn “START/STOP”. Al terminar la fermen-
tacion, el fermentador emite una senal acustica.

Al final de la fermentacion se puede:

@ afnadir tiempo (por ejemplo, si se observa que
los alimentos aun no estan listos).

1A-1B-1C-1D: Toque el icono , ajuste los

minutos adicionales (por defecto 1 minuto) y
reanude la fermentacion con "START/STOP".

(2) repetir la fermentacién recién terminada man-
teniendo los mismos parametros.

2A-2B: Toque los iconos "MODIFICAR" E v "RE-
PEAT" (repetir) ;

(3) guardar la fermentacion recién terminada, si
aun no lo ha hecho.
3A-3B: Toque los iconos "MODIFICAR" E y
"SAVE" (guardar) .
A continuacién, guarde la fermentacion normal-
mente (consulte "

" en la pag. 19).
Para volver a la pantalla HOME pulse el botén

"HOME" (inicio).

BAKERLUX SHORPre" BAKERLUX SHORPrd"
a o Jf a o J
— — — — —

CROISSANT

BAKERLUX SHORPrd"

2 o 4

CROISSANT
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Menu Multi.time del fermentador

En las cocinas modernas, no es raro gue se deban fermentar al mismo tiempo productos que requieren
tiempos de fermentacion distintos con las mismas condiciones climaticas (temperatura, humedad, etc.):
gracias al menu Multi.time, se puede utilizar el fermentador en ciclo continuo y programar hasta 10 tempo-
rizadores que avisan cuando termina la fermentacion de cada producto.

EJEMPLO DE FUNCIONAMIENTO

Al utilizar esta funcién, el fermentador mantiene
indefinidamente la temperatura y humedad ajus-
tadas.

En el ejemplo de al lado, se introducen en la ca-
mara de fermentacion 3 bandejas que contienen
productos diferentes, todas a las 10:00 (-).

Para cada una de ellas se ajustara un temporiza-
dor con una duracion distinta porgue, obviamente,
cada producto requiere un tiempo de fermenta-
cion especifico

n;@ 40 minutos, 10 minutos, 1 hora y 30 minutos).

pos.1 (timer 1) —
pos.2 (timer 2) —
pos.3 (timer 3) —

Se recomienda ajustar el temporizador 1 para
@ la bandeja colocada en la parte mas alta del

fermentador, el temporizador 2 para la se-

gunda bandeja por arriba, y asi sucesivamen-
te: asi se sabra qué bandeja extraer cuando se
agote un temporizador (ej. cuando se agota el
temporizador 2, se extrae la segunda bandeja por
arriba).

Cuando se agota un temporizador (en el ejemplo, |
primer tempaorizador en agotarse sera el de la bandeja 2
alas10:10), una senal acustica avisara de que se debe
extraer la bandeja correspondiente.

Se puede ajustar un maximo de 10 temporizadores
(y, por lo tanto, un maximo de 4 fermentaciones
simultaneas en la camara).

25
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CONFIGURAR UNA FERMENTACION MULTI.TIME

En esta seccidn se puede crear e iniciar una fer-
mentacion Multi.time.

La fermentacion NO requiere que se ajuste
@ el tiempo (la fermentacion es “infinita”).

Ajuste de la temperatura e inicio de la fermentacion

@ Seleccione el boton "FERMENTADOR": ahora el
panel de control esta habilitado para el uso de
este equipo.

@ Toque el icono de la temperatura.

@ Defina el valor de temperatura deseado para la
fermentacion (en el ejemplo, 42°C).

En el caso de los modelos con boiler, ademas

@ de la temperatura, se puede definir también

un porcentaje de humedad (figuras @)y (5)).

(6) Pulse el icono "START/STOP";

@ comienza una fase de precalentamiento para
poner la camara a la temperatura definida cen el
ejemplo, 42°C).

Al alcanzarse la temperatura definida, aparece la
pantalla "INSERT TRAY - INTRODUCIR LAS BANDEJAS".

Introduzca las bandejas y pulse el botdn
START para iniciar la fermentacion.

26
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Programacion de un temporizador para cada ban-
deja introducida

@ Pulse el botén "ADD TIME - ANADIR TIEMPO” para
programar el temporizador de cada bandeja.
Se recomienda ajustar el temporizador 1
@ para la bandeja colocada en la parte mas
alta del fermentador, el temporizador 2
para la segunda bandeja por arriba, y asi
sucesivamente: asi se sabra qué bandeja extraer
cuando se agote un temporizador (ej. cuando se
agota el temporizador 2, se extrae la segunda
bandeja por arriba). Los tiempos se pueden defi-
nir segun dos modalidades distintas:

@) seleccionando una de las recetas compatibles*
sugeridas por el horno:

seleccione la receta deseada;

pulse el botdn @ START para confirmar

introduciendo manualmente una fecha.

pulse el simbolo < (¢ >
@ toque la duracion;

@ mueva el cursor hasta definir la duracion deseada;
@ pulse el botén @ START para confirmar

Aparece la lista de todos los temporizadores afadidos.

@ Cuando se agota un temporizador, aparece en el
display el mensaje verde "END OF LEAVENING - FI-
NAL DE LA FERMENTACION" y el fermentador emite
una senal acustica.
Para silenciarla, toque el mensaje mostrado. Ex-
traiga la bandeja correspondiente al temporiza-
dor que se ha agotado.

Para eliminar un temporizador de la lista, toque
durante un minimo de 3 segundos el nombre

del temporizador que desea borrar.

*= recetas con temperatura similar, con algun
grado de tolerancia, a la definida previamente
(en el ejemplo, 42°C)
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Si se necesita humedad durante el pro-
ceso de fermentacion en curso, pulse el
botén "HUMEDAD": se inyectara vapor
hasta gque se suelte el botdn.
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Configuracion

Permite acceder a los ajustes de los parametros del horno.

El MENU DE MANTENIMIENTO (SERVICE MENU)
estad reservado a operadores especializados; por
el contrario, a la seccion "AJUSTES DEL USUARIO
(USER SETTINGS)" puede acceder cualquier ope-
rador introduciendo la contraseha “4456"“ y confir-
mando con "OK".

Se abrira una pantalla con una serie de submenus

gue se pueden desplazar con los simbolos < o >

BAKERLUX SHORPré"

BAKERLUX SHOPPrs"

o o

2 USERSETINGS
N Lancuace
) UNIT OF MEASIRE -

) ATEANDTNE (B

IDIOMA (LANGUAGE)

Permite seleccionar el idioma deseado, que
se utilizara para todo el texto de los menus.
La lista de los idiomas se puede desplazar

con los simbolos < o >

ENGLISH, ITALIANO, FRANCAIS, ESPARNOL,
DEUTSCH, CESKY, PYCCKU, KOREAN, SRPS-
KI, CHINESE, SLOVENSKY, PORTUGUES,
JAPANESE, ROMANA, DANSK, SVENS-

KA, POLSKI, SLOVENSCINA, NEDERLANDS,
EWITAPCKY, nw'lng, EAMAHNIKA, MAGYAR,
TURK, HRVATSKI, EESTI

El idioma seleccionado aparece resaltado en
verde.

UNIDAD DE MEDIDA (UNIT OF MEASURE)

Permite seleccionar la unidad de medida:
- de la temperatura (°C-°F);
- del volumen (litros - galones).

a o

Las opciones seleccionadas aparecen resal-
tadas en verde.

GG UNIT OF HEAUSURE
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FECHA Y HORA

(DATE AND TlME) BAKERLUX SHORPro™ ®7RLUX SHORPro
2 o 4 - o 4
Es necesario ajustar: ®M:

..l huso horario: ) s

- haga clic en su zona geo-
grafica (se resalta en ama-

START

rillo) y confirme con or
la seleccion realizada;

- seleccione su pais, des-
plazando la lista con los
simbolos < e}

TCUCH

RLUX SHORPre"
-

..5i se va a utilizar la hora automatica S
(solo si el horno esta conectado a una 2

red):

- "Si" (yes): la red detectara la hora, que
permanece siempre actualizada automa-
ticamente;

- "NO": se debe ajustar manualmente la hora.

La opcion seleccionada aparece resaltada

en verde.

@ .5l se debe cambiar la hora cuando
se pasa del horario de verano al de
invierno y viceversa.

- "Si" (yes): el horario se actualiza automa- oaru s
ticamente adelantandolo o retrasandolo
una hora en la fecha prevista (octubre y
marzo).

- "NO": el horario se mantiene inalterado vy,
si es necesario, se debe cambiar manual-
mente.

La opcion seleccionada aparece resaltada

en verde.

Si estd activada la hora automatica, no

@ es necesario configurar esta opcion

porgue el horario cambia por si solo.

@ ..afo, mes, dia, hora y minutos. Los
valores se introducen haciendo clic
sobre la opcidn que se va a ajustar, intro-
duciendo con el teclado el valor deseado
y confirmando con "OK". Para acceder a
las opciones de mes, dia, hora y minutos

se debe pulsar el simbolo >
Si esta activada la hofa automatica,
@ Nno es necesario ajustar la hora y los
minutos porgue la red ya detecta el

horario. BAKERLUX SHORPro" @“LUX SHORPrs"
O d'
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SENAL ACUSTICA (BUZZER)

Permite ajustar:

@ el volumen de |a sefial acustica emitida al
terminar la coccion/fermentacion, esco-
giendo entre: alto, medio o bajo;

la duracion en segundos de la sefal

acustica emitida al terminar la coccion/
fermentacion. El valor se ajusta pulsando los
botones "+" y "-" hasta llegar al valor deseado
o bien utilizando la funcién "scroll”, es decir,
deslizando el dedo sobre |la barra: en este ul-
timo caso se avanzara mas rapido. Confirme

el valor introducido pulsando /.

la activacion (ON) o la desactivacion
(OFF) de una sefal acustica externa op-
cional, si esta instalada;

@ la activacién (Si -YES) o la desactiva-
cion (NO) de la sefial acustica del horno.
Si se selecciona la opcidn "NO", al terminar
una coccidén/fermentacion, el horno/fermen-
tador no emitira ninguna sefal de aviso.

Las opciones seleccionadas aparecen resal-
tadas en verde.

PUERTA AUTOMATICA
(AUTOMATIC DOOR)

Permite ajustar:

- si se posee un horno provisto de puerta au-
tomatica (SI - YES);

- 5i NO se posee un horno provisto de puerta
automatica (NO);

@qwx SHOPPra

‘u_ux SHORPre™
)

BAKERLUX SHOPPrd"
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BLOQUEO (LOCKING)

Permite configurar una serie de blo-
queos en el horno:

@ Lock cookbook (bloquear recetas):
bloquea la posibilidad de modificar
las recetas guardadas o guardar otras
nuevas ("Si" (yes) resaltado en verde: blo-
queo activado);

Lock cooking (bloquear coccion):

bloquea la posibilidad de modificar
una coccién manual o automatica en
curso ("Si" (yes) resaltado en verde: blo-
queo activado);

Disable add time (deshabilitar tiem-

po aiadido): impide afadir tiempo
adicional a las cocciones/fermentaciones
terminadas ("Si" (yes) resaltado en verde:
blogueo activado);

@ Force preheating (forzar precalen-
tamiento): activa el precalentamien-
to (aungue no esté configurado) hasta el
valor de la temperatura del primer paso
de coccion ("SI (yes) resaltado en verde:
precalentamiento activado);

BLOQUEO CON CONTRASENA

Permite impedir el inicio de una coccion si
no se introduce una contrasena.

Para configurar la contrasefa:

@ pulse el simbolo >;

seleccione la opcion "SAFE
LOCK" (blogueo de seguridad);

(@) seleccione la opcién "ON" resaltan-
dola en verde;

(5) salga de la iantalla tocando el icono
"VOLVER ATRAS"

@ seleccione la opcidon "SAFE LOCK
PIN» (pin de blogueo de seguridad);

(7)(8)introduzca la contrasefa deseada
con el teclado y confirmela con "OK".
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PROGRAMA PREDETERMINADO
(DEFAULT PROGRAM)

Si esta habilitado, activa un programa pre-
determinado con solo pulsar el icono "START/
STOP", sin necesidad de definir ningun para-
metro de coccidn antes del inicio.

Especificaciones del programa predeter-
minado:

duracion: continua

temperatura: se define en este mismo menu
una sola vez, sin necesidad de volver a ha-
cerlo en el futuro.

velocidad de los ventiladores: 2

Si esta activada esta funcion, se desha-
@ bilitan los menus SET (configuracion

de cocciones manuales) y PROGRAMS
(recetas guardadas).

Una vez iniciada la coccidn, los Unicos
@ ajustes que puede realizar el usuario
son la modificacion de la temperatura,
la humedad vy la velocidad de los ventilado-
res (consulte "
"en la pag. 8).

@ Para interrumpir el funcionamiento
continuo, solo hay que tocar el icono
"START/STOP.

Activacion de la funcion y ajuste de la tem-
peratura

(1) (2) seleccione la funcién;

(3) seleccione la opcién "ON" resaltandola
en verde;

(4) salga de la pantalla tocando el icono "VOL-

a

VER ATRAS"
@ Seleccione la funcién "Temperatura”;

@ Ajuste la temperatura deseada: el valor
se ajusta pulsando los botones "+" y "-" has-
ta llegar al valor deseado o bien utilizando la
funcién "scroll”, es decir, deslizando el dedo
sobre la barra: en este Ultimo caso se avan-
zara mas rapido.

: (V)
(7) Confirme el valor deseado con \_/: todas
las cocciones iniciadas tendran esta tempe-
ratura sin necesidad de ajustarla cada vez.

salga de la pantalla tocando el icono "vOL-

a

VER ATRAS"
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INICIO RAPIDO DE RECETAS (FAST
COOKBOOK START)

Con la funcién activada, si el horno funciona en
modo continuo, durante la coccidén se puede ac-
ceder rapidamente a las recetas, con solo pulsar

el icono "PROGRAMS"

(programas).




EXPORTAR / IMPORTAR PROGRAMAS

Esta seccidn permite importar o exportar
material desde/a una memoria USB (con
formato FT32 y capacidad de 4 a 16 GB).

- EXPORTAR PROGRAMAS (EXPORT PRO-
GRAMS): exporta recetas del horno a una
memoria USB;

- IMPORTAR PROGRAMAS (IMPORT PRO-
GRAMS): importa recetas desde una me-
moria USB al horno;

- IMPORTAR IMAGENES (IMPORT PICTU-
RE): importa imagenes desde la memoria
USB al horno; por ejemplo, la fotografia de
un plato que le haya salido bien. Para que
se puedan utilizar las imagenes, deben es-
tar convertidas al formato correcto: siga el
procedimiento que se indica en el dibujo,
del punto (1) al (7)

(@) abra la carpe-

ta UNOXDIR
—
‘ > > > IMAGECONVERTER.EXE

— /PRI

(1) descargue la (3) descompri-

carpeta UNOXDIR. ma la carpeta

zip de la sec- UNOXDIR.Zip

cion software de descargada

UNOX Infonet > _

@ guarde la car-

peta UNOXDIR.

Zip dentro de la @ la carpeta contie- IMAGE

memoria USB ne otras dos carpetas @ copie las ima- @ ejecute el programa
(ZDATA e IMAGES) ¥ genes que desea IMAGECONVERTER.
un archivo .exe (IMAGE-  tjlizar dentro de la EXE.
CONVERTER.EXE) carpeta IMAGE iYa se pueden utilizar

las imagenes!
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UNOX.CARE

Los filtros reducen la dureza temporal debida a los carbonatos en el agua potable, previniendo asi
los depodsitos de cal en el dispositivo de distribucion conectado aguas abajo.

@ Toqgue la opcion "UNOX.Care": aparecera un menu que permite:

- @ @ @ definir/modificar la dureza del agua (rango de 4 °dH a 35 °dH (grados alemanes)). La
dureza debe medirse con el kit especifico incluido de serie con el horno y debe definirse/modi-
ficarse utilizando los botones "+" y "-" hasta llegar al valor deseado o bien utilizando la funcién
"scroll”, es decir, deslizando el dedo sobre la barra: en este ultimo caso se avanzara mas rapido.

f I,"\

Confirme el valor introducido con

- (5)(6)(7) poner a cero el cuentalitros para que vuelva a empezar el recuento después de sustituir
un filtro gastado por uno nuevo. Para realizar esta operacion se debe introducir con el teclado el

codigo PIN que se indica en la caja del nuevo kit de filtro (ej.: 12345) y confirmar con

@) @ Al introducir el codigo PIN del nuevo filtro, el horno lo reconoce y, gracias a un cuentalitros
interno, se puede conocer en todo momento el nombre del filtro instalado (gj.: BAKERY.PURE) vy
cuantos litros de agua de entrada faltan para la sustitucion del filtro (LITROS RESTANTES - RE-
MAINING VOLUME).
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@ DATOS HACCP

El registro de los datos HACCP permite ha-

cer un seguimiento del procesamiento de

los alimentos que entrafian peligro de con-

taminacion bioldgica, guimica o fisica.

Concretamente, se registran cada 30 segun-

dos:

- la temperatura en la cdmara;

- la temperatura medida por la sonda al co-
razon;

- la temperatura de la sonda de vacio (sous
vide).

Esta seccién permite exportar estos datos a
una memoria USB (con formato FT32 y ca-
pacidad de 4 a 16 GB).
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BAKERLUX SHOP.Pro™ Touch

INEIMES

Los hornos muestran en el display los posibles mensajes de alarma/advertencia relativos al horno o a los accesorios instalados.
Los mensajes de advertencia (WARNING) identifican situaciones de funcionamiento anémalo que de todos modos permiten
el funcionamiento del equipo o de los accesorios, si bien con funciones limitadas.

Los mensajes de alarma (ALLARM) identifican situaciones que impiden todo funcionamiento del aparato o de los accesorios,
que se deben poner por tanto en estado de STOP.

Si los mensajes de alarma se refieren Unicamente a los accesorios conectados, se puede utilizar el horno de todos modos.

AF - ALARMAS DEL HORNO

Pantalla Descripcion Efecto Resolucion del problema
El horno detiene cualquier ciclo
AFO1 Alarma térmica de los motores de funcionamiento e impide
nuevos ajustes en el display Pongase en contacto
AF02  Alarma del termostato de seguridad con el servicio de

X asistencia al cliente
AFO3  Alarma de la sonda de la camara

AFO4  Alarma de pérdida de comunicacion

AL - ALARMAS DEL FERMENTADOR
Pantalla Descripcion Efecto Resolucion del problema
ALO1 Alarma de la sonda de la camara

El fermentador detiene cualquier  Pdngase en contacto
ciclo de funcionamiento e con el servicio de
impide nuevos ajustes en el display  asistencia al cliente

Alarma de pérdida de

ALO2 R
comunicacion

ALO4  Alarmade la sonda del alojamiento de la resistencia

AL - ALARMAS DEL FERMENTADOR
Pantalla Descripcion Efecto Resolucion del problema
Pdéngase en contacto

con el servicio de
asistencia al cliente

El horno sigue funcionando correcta-

WFO1 Error de temperatura de la tarjeta o ) )
mente, pero se debe solicitar asistencia

WF40 Conexion de internet interrumpidaEl horno no esta conectado a internet Realice la prueba de

conexion
WL - WARNINGS DEL FERMENTADOR
Pantalla Descripcion Efecto Resolucion del problema
WLO1 Error de la sonda de humedad Péngase en contacto
WLO2 Error de temperatura de la tarjeta  El fermentador sigue funcionando con el servicio de
WLO04 Error del generador de vapor asistencia al cliente
WC - WARNINGS DE LA CAMPANA
Pantalla Descripcion Efecto Resolucion del problema

La electrovalvula de condensacion de vahos de Péngase en contacto
WCO1 Error de la sonda de humos coccion no funciona en ausencia de una sonda  con el servicio de
de medicién de la temperatura de los humos  asistencia al cliente

WCO02 Error de temperatura de la tarjeta La campana sigue funcionando

Revise el cable de alimen-
tacion de la campana; si
el problema persiste des-
pués de adoptar la medida
correctiva, podngase en
contacto con el servicio de
asistencia al cliente

Motor y abatidor de humos de la

WCO7 Pérdida de comunicacion .
campana no activos

[
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BAKERLUX SHOP.Pro™ Touch

Mantenimiento ordinario y servicio postventa

@ Cualquier operacion de mantenimiento ordinario debera realizarse:
- tras desconectar el equipo de la alimentacion eléctrica y de agua
- tras ponerse los equipos de proteccion individual adecuados (ej. guantes, etc.).

Limpie a diario la camara de coccidn para mantener unos niveles de higiene adecuados y evitar que se es-

tropee o corroa el acero inoxidable del interior de la camara se coccion.

Para limpiar cualguier componente o accesorio NO utilice:

- detergentes abrasivos o en polvo;

- detergentes agresivos o corrosivos (ej. acido clorhidrico o sulfurico). iAtenciéon! No utilice dichas sustan-
cias ni siquiera para limpiar la subestructura o el suelo situados debajo del equipo;

- objetos abrasivos o puntiagudos (por ejemplo, esponjas abrasivas, rasquetas, cepillos de acero, etc.);

- chorros de agua.

SUPERFICIES EXTERNAS DE ACERO, JUNTA DE LA CAMARA DE COCCION

Espere hasta que se enfrien las superficies.
Utilice unicamente una bayeta suave empapada con un poco de agua jabonosa. Aclare y seque con cuida-
do.

INTERIOR DE LA CAMARA DE COCCION

Si no se limpia a diario la camara de coccidn, las grasas o los restos de alimentos acumulados en su

interior pueden prender fuego - ipeligro de incendio!

Limpie diariamente |a camara de coccidn para mantener niveles elevados de higiene y para preservar
durante mas tiempo el brillo del acero y las prestaciones del aparato. Las particulas de grasa o los residuos
de alimentos, ademas, pueden incendiarse durante la coccidn, provocando dafos a personas vy al aparato.
La limpieza debe realizarse siempre con la camara fria, utilizando un pafo suave empapado con agua jabo-
nosa caliente. Enjuague y seque para terminar.

SUPERFICIES DE PLASTICO Y PANEL DE CONTROL

Utilice Unicamente una bayeta muy suave y poca cantidad de un producto para la limpieza de superficies
delicadas. Siga las instrucciones del fabricante del detergente.

CRISTAL INTERNO Y EXTERNO DE LA PUERTA

Espere hasta que se enfrien los cristales.
Utilice Unicamente una bayeta suave empapada con un poco de agua jabonosa o detergente especifico
para cristales. Aclare y seque con cuidado.

@ PARA HORNOS CON PUERTA ABATIBLE: Durante las tareas de limpieza ordinaria, NO desmonte el
cristal interno, porque podria romperse.
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SERVICIO POSTVENTA

En caso de averia, desconecte el equipo de la alimentacion eléctrica y de agua y consulte las soluciones

ofrecidas en la tabla.

1.0l WTWOGHTb

Averia

El horno esta completa-
mente apagado.

(UNO Y| XEFT-04EUxx

PCINE DY 1113 NN USRI 1860 BT
oo

062017 akar Lax~

UNOX S.p.A.
Via Majorana, 22

info@unox.com

Posible causa

- Ausencia de tension de
red.
- Equipo averiado.

Datos del fabricante:

35010 Cadoneghe (PD) ltaly
Tel +39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555

WWWw.unox.com

Posible solucion

Compruebe la conexion
a la red eléctrica.

No se produce vapor en
la camara de coccion.

- Entrada de agua cerra-
da.

- Conexion a la red de
agua o al depdsito rea-
lizada de manera inco-
rrecta.

- Ausencia de agua en el
depdsito (en caso de
carga de agua desde el
depdsito).

- Filtro de entrada de
agua obstruido por im-
purezas.

- Abra la entrada de
agua.

- Compruebe la cone-
xion a la red de agua o
al deposito.

- Llene de agua el depo-
sito.

- Limpie el filtro.

Tras ajustar el tiempo y
pulsar el botdn "START
/ STOP" el horno no se
pone en funcionamiento.

Puerta abierta o mal ce-
rrada.

Compruebe el cierre de
la puerta.

Sale agua por la junta
cuando la puerta esta
cerrada.

- Junta sucia.

- Junta deteriorada.

- Mecanismo de la mani-
[la aflojado.

- Limpie la junta con una
bayeta humeda.

- Acuda a un técnico es-
pecializado para la re-
paracion.

Si no hallase la solucién en la tabla, dirijase a un centro de asistencia
técnica autorizado por UNOX, comunicando:

- la fecha de compra;
- los datos del equipo indicados en la placa de datos;
- los mensajes de alarma que aparezcan en el display.

Resolucion del problema

Péngase en contacto
con el servicio de asis-
tencia al cliente.

* .2 »
Para los detalles, consulte la web www.unox.com, en la seccion Garantia
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PERIODOS DE INACTIVIDAD

Durante los periodos de inactividad, adopte las siguientes precauciones:

- desconecte el equipo de la alimentacién eléctrica y de agua;

- a ser posible, repase todas las superficies de acero inoxidable con una bayeta ligeramente empapada en

aceite de vaselina;

- deje la puerta del equipo entornada.

Durante el primer uso:

- limpie en profundidad el equipo y sus accesorios (consulte la pag. 37);

- vuelva a conectar el equipo a la alimentacion eléctrica y de agua;

- someta el aparato a un control antes de reutilizarlo;

- vuelva a poner en marcha el equipo al minimo durante al menos 50 minutos sin ningun alimento dentro.

@ Para asegurarse de que el equipo se encuentra en perfectas condiciones de uso y seguridad, se reco-
mienda someterlo a mantenimiento y revision por parte de un centro de asistencia autorizado, como
minimo una vez al afo.

ELIMINACION AL FINAL DE SU VIDA UTIL
Con arreglo al art. 13 del Decreto Legislativo italiano n2 49 de 2014 “Ejecucion de |la Directiva RAEE 2012/19/
UE sobre residuos de aparatos eléctricos y electréonicos”
La marca del contenedor tachado con una barra especifica que el producto se ha comercializado en
ﬁ una fecha posterior al 13 de agosto de 2005 vy que, al final de su vida Util, no debera desecharse jun-
to con los demas residuos, sino por separado.
Todos los aparatos estan fabricados con materiales metalicos reciclados (acero inoxidable, hierro,
aluminio, chapa galvanizada, cobre, etc.) en un porcentaje superior al 90 % del peso.
Inutilice el equipo para su eliminacion quitando el cable de alimentacion y cualguier dispositivo de cierre de
compartimentos o cavidades (cuando los haya).
Es necesario poner atencién en la eliminacion de este producto al final de su vida util reduciendo el impacto
negativo en el medio ambiente y mejorando la eficacia de utilizaciéon de los recursos, aplicando los princi-
pios de “guien contamina paga”, prevencion, preparacion para la reutilizacion, reciclaje y recuperacion. Se
recuerda que la eliminacion ilegal o incorrecta del producto conlleva la aplicacion de las sanciones previstas
por la actual normativa de ley.
Informacion sobre la eliminaciéon en Italia
En Italia los aparatos RAEE se deben entregar:
- enlos Centros de Recogida (llamados también islas ecoldgicas o plataformas ecoldgicas)
- al vendedor donde comprara el nuevo aparato, que esta obligado a recogerlos gratuitamente (recogida
a razon de “uno por uno”).
Informacion sobre la eliminacion en paises de la Unién Europea
La Directiva comunitaria sobre aparatos RAEE se ha transpuesto de manera diferente en cada pais; por lo
tanto, si desea eliminar este aparato, le sugerimos que se ponga en contacto con las autoridades locales o
el Vendedor para saber el método correcto de eliminacion.

CERTIFICACIONES

EU declaracion de conformidad para equipos eléctricos

Fabricante: UNOX S.p.A.

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

Declara bajo su propia responsabilidad que el producto

BAKERLUX SHOP.Pro™

es conforme a la Directiva de Maquinas 2006/42/CE segun las normas:
EN 60335-1:2012 + Al11:2014 + A13:2017 + A15:2021

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

EN 62233 : 2008

es conforme a la Directiva de Compatibilidad Electromagnética EMC 2014/30/CE segun las normas:
EN 55014-1:2017 + A11:2020

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

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 + A1:201
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INTERNATIONAL

UNOX S.p.A.

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

info@unox.com

INVENTIVE SIMPLIFICATION

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

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

CESKA REPUBLIKA

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

POCCHS, NPUBAATUKA U CTPAHBI CHIM
UNOX POCCHUSA

E-mail: info.ru@unox.com

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

ESPANA

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

Tel.: +34 900 82 89 43

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

UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.

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

PORTUGAL

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

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

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

E-mail: info@unox.fr

Tel.: +33 47817 35 39

OSTERREICH

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

HRVATSKA

UNOX CROATIA

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

TORKIYE

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

Tel.: +90 530176 62 03

IRELAND

UNOX IRELAND

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

BbATAPUSA

UNOX BULGARIA

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

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

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

PHILIPPINES

UNOX PHILIPPINES

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

cistols

UNOX KOREA CO. Ltd.
O|H|!: info.asia@unox.com
3} +82 2 69410351

AMERICA & OCEANIA

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

SOUTH AFRICA

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

INDONESIA

UNOX INDONESIA

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

P ARENE

UNOX TRADING (SHANGHAI) CO. Ltd.
B4 info.china@unox.com
#iE: +86 21 56907696

U.S.A. & CANADA

UNOX Inc.

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

MEXICO

UNOX MEXICO, S. DE R.L. DECV.
E-mail: Info.mx@unox.com

Tel.: +52 1555 4314 180

BRAZIL

UNOX BRAZIL

E-mail: info.br@unox.com
Tel.: 455 11 98717-8201

COLOMBIA

UNOX COLOMBIA

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

AUSTRALIA

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

NEW ZEALAND

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