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1. Hallo

Professioneller Hochleistungs-Kombiofen, der mit dem neuesten
Betriebssystem und intelligenter Technologie ausgestattet ist, um
jeden Garprozess in der Gastronomie zu steuern.

Diese Anleitung enthélt alle notwendigen Informationen fir seine
korrekte Verwendung, damit Sie das ganze Potential voll
ausnutzen konnen.

Falls du Zweifel oder Fragen zu bestimmten Abschnitten hast,
steht dir UNOX jederzeit gerne zur Verfiigung.



2. Sicherheit

Symbole der Anleitung

Sicherheitshinweise

Hinweise zu Recycling und Entsorgung




Symbole der Anleitung

Symbol Bedeutung

Die Gebrauchsanleitung lesen

=

Gefahr! Sofortige Gefahr oder gefahrliche Situation, die
zu Verletzungen oder zum Tode flihren kann

Brandgefahr!

Stromschlaggefahr!

> > B P

Verbrennungsgefahr




Sicherheitshinweise

Allgemeine Hinweise

Die Nichteinhaltung von Sicherheitsvorschriften oder
die Nichtbeachtung von anderen als den in dieser
Anleitung angegebenen Gebrauchs- oder
Wartungsvorschriften flihrt zum Erloschen der
Garantie (fiir ndhere Informationen siehe

www.unox.com, Abschnitt ,Garantie”) und entbindet den
Hersteller von jeglicher Haftung.

Stellen Sie dieses Gerat aulRerhalb der Reichweite von Kindern
auf.

Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten missen vom Benutzer
selbst vorgenommen werden und dirfen NICHT von Kindern
durchgefiihrt werden, insbesondere wenn sie nicht von einem
Erwachsenen beaufsichtigt werden.


https://www.unox.com/

Dieses Gerat kann nur zum Garen von Speisen in industriellen und
professionellen Kiichen von Fachpersonal verwendet werden, das
regelmalig geschult wird: Jeder andere Gebrauch entspricht nicht
der vorgesehenen Nutzung und wird als gefahrlich eingestuft.

Wenn das Gerat nicht funktioniert, Sie funktionale oder
strukturelle Veranderungen feststellen oder wenn die
Stromversorgung unterbrochen ist, kontaktieren Sie den
autorisierten Kundendienst von UNOX und versuchen Sie sich
nicht selbst an der Reparatur. Bei einer eventuellen Reparatur
mussen Original-Ersatzteile von UNOX verwendet werden.

Um sicherzustellen, dass sich das Gerat in einem perfekten
Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet, sollte einmal im Jahr
eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst
durchgefiihrt werden.

Das Gerat hat eine Schallemission von unter 70 dB.

UNOX behalt sich das Recht vor, ohne Vorankiindigung jederzeit
Veranderungen zur Verbesserung der Gerate oder des Zubehdrs
vorzunehmen.

Die vollstandige oder teilweise Vervielfaltigung dieser Anleitung
ist ohne Zustimmung von UNOX verboten. Die angegebenen Malte
sind Richtwerte und lediglich unverbindliche Angaben. Im Falle
von Streitigkeiten gilt die Anleitung in ihrer Originalsprache
ltalienisch. UNOX haftet nicht fur eventuelle
Ubersetzungs-/Interpretationsfehler.



Hinweise zu Verbrennungs- und
Verletzungsgefahr

Achte wahrend des Garens und bis zur Abkihlung
aller Gerateteile darauf, ausschliel3lich die
Bedienelemente oder den Griff des Gerates zu

beriihren, da die auleren Teile sehr heild werden
(Temperaturen von iber 60°C 140°F).

Aus Sicherheitsgriinden erfolgt der Garvorgang nur bei
geschlossener Tir. Wenn die Tur geoffnet wird, unterbricht der
Ofen den Betrieb vorlibergehend und zeigt dies mit einer Display-
Meldung an. Um den Garvorgang fortzusetzen, schlielen Sie
einfach die Tir wieder.

Um die optimale Leistung des Gerats zu erhalten, wird DAVON
ABGERATEN, die Tur wahrend des Garvorgangs zu 6ffnen. Wenn
sich das Offnen der Tiir einmal nicht vermeiden Iasst, fiihren Sie
den Vorgang sehr langsam und vorsichtig durch und achten Sie
dabei auf das Entweichen von Dampfen mit hoher Temperatur aus
dem Garraum.

Fur die Handhabung und Entnahme von Behaltern, Zubehor und
anderen Gegenstanden aus dem Inneren des Garraums ist stets
die fur den jeweiligen Einsatzzweck geeignete
Thermoschutzkleidung zu tragen und hochste Aufmerksamkeit zu
walten.

Es ist absolut verboten, ein Backblech, einen heilen/kalten
Behalter oder andere Gegenstande auf dem Ofen abzustellen,
auch wenn er ausgeschaltet ist. Bringen Sie KEINE brennbaren
oder warmeempfindlichen Gegenstande (z.B.
Dekorationselemente aus Kunststoff, Feuerzeuge usw.) in die
Nahe des Gerats.

Um den Ofen herum miussen an allen Seiten mindestens 10 cm |
3.94" Platz sein.



Bei den allerersten Verwendungen kann das Gerat aufgrund der
Verdampfung einiger Verarbeitungséle Dampfe und unangenehme
Geruche erzeugen, die in nachfolgenden Betriebszyklen allmahlich
verschwinden.

Flussigkeiten oder andere Lebensmittel sollten nicht in
versiegelten Behaltern erhitzt werden, da sie explodieren konnen.

Um Verbrennungen zu vermeiden, verwenden Sie keine Behalter,
die mit Fllissigkeiten oder Kiichenprodukten geflllt sind, die durch
Erhitzung auf hdhere als leicht zu beobachtende Werte fliissig
werden (Europa: IEC 60335-2-42: 2002 / AMD1: 2008)

Das Erhitzen von Getranken kann zu einem verzogerten und
schnellen Aufkochen flihren, daher ist beim Umgang mit dem
Behalter Vorsicht geboten.

Vor dem Verzehr muss der Inhalt von Flaschchen und
Babynahrung in Glasern umgeruhrt oder geschuttelt und die
Temperatur kontrolliert werden, um Verbriihungen zu vermeiden.

Verwenden Sie nur Utensilien und Behalter, die fiir die gewahlte
Garart (schnell oder traditionell) geeignet sind.



Hinweise zu Brandgefahr!

Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass im
Garraum des Gerats keine nicht konformen Objekte
(z.B. Gebrauchsanleitung, Kunststoffsacke oder
ahnliches) oder Riickstande von Reinigungsmitteln
vorhanden sind. Vergewissern Sie sich, dass der

Dampfabzug frei und nicht verstopft ist und dass keine
entflammbaren Stoffe in der Nahe sind.

Wenn Sie Lebensmittel in Plastik- oder Pappbehaltern erhitzten,
Uberprifen Sie den Ofen auf mogliche Brandgefahren.

Wenn Sie eine Rauchentwicklung feststellen, trennen Sie das
Gerat von der Stromversorgung und halte die Tur geschlossen, um
eventuelle Flammen zu ersticken.

Keine Hitzequellen (zum Beispiel Grill, Fritteusen usw.), leicht
entflammbare Stoffe oder brennbare Stoffe in der Nahe des
Gerats aufbewahren (z.B. Benzin, Treibstoff, Alkoholflaschen,
USW.).

Das Gerat muss taglich gereinigt werden, wobei alle Speisereste
entfernt werden miissen. Die Vernachlassigung dieses Vorgangs
kann zu einer Verschlechterung der Oberflachen fiihren, die sich
wiederum negativ auf die Lebensdauer des Gerats auswirken und
zu gefahrlichen Situationen fiihren konnte (Fette oder
Lebensmittelreste konnten sich entziinden, wenn sie nicht aus
seinem Inneren innen entfernt werden).

Das Gerat darf nicht mit einem Dampf- oder Druckwasserstrahl
gereinigt werden.

Keine leicht entflammbaren Flissigkeiten oder Speisen
verwenden (z.B. Alkohol).



Hinweise zu Stromschlaggefahr

Offnen Sie nicht die Rdume, die mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind: Nur von UNOX befugtes
Fachpersonal darf diese 6ffnen. Wenn diese
Vorschrift nicht beachtet wird, verfallt die Garantie (fir
nahere Informationen siehe www.unox.com, Abschnitt

,2Garantie") und es besteht Verletzungs- und Lebensgefahr.

Hinweise zur ordentlichen Wartung

Jegliche ordentlichen Wartungsarbeiten missen
fii durchgefihrt werden:

nachdem das Gerat von der Stromversorgung getrennt
wurde und die Entladezeit der kapazitiven Komponenten
verstrichen ist (ca. 5 Minuten);

wenn das Gerat vollstandig abgekinhlt ist;

in einwandfreier korperlicher und geistiger Verfassung und nach
Anlegen der geeigneten personlichen Schutzausriistung (z.B.
hitzebestandige Gummihandschuhe, Augenschutz, Staubmaske
[fakultativ] usw.).

Lesen Sie vor dem Umgang und der Verwendung des
Reinigungsmittels aufmerksam das Sicherheitsdatenblatt des
Produktes. Das Reinigungsmittel NICHT mit bloRen Handen
anfassen. Das Reinigungsmittel darf nicht mit der Haut, den
Augen oder den Schleimhauten in Berlihrung kommen. Bei einem
Kontakt mit dem Reinigungsmittel das Sicherheitsdatenblatt
beachten.


https://www.unox.com/

Zur Reinigung der Komponenten und des Zubehors Folgendes
NICHT verwenden:

abrasive, scharfe oder spitze Werkzeuge oder Ticher (z.B.
Schleifschwamme, Schaber, Stahlbiirsten usw.);

unter Druck stehendes Strahlwasser oder Wasserdampf;
reibende oder pulverférmige Reinigungsmittel;

basische, aggressive, atzende oder korrosive Reinigungsmittel (z. B.
Chlorwasserstoffsdure/Salzsaure oder Schwefelsaure/Atznatron).



Diese Substanzen konnten die Oberflachen und Katalysatoren der
Gerate dauerhaft beschadigen. Verwenden Sie diese Substanzen
NICHT zur Reinigung des Unterbaus oder Bodens unter dem
Gerat: bereits flichtige Ausstromungen der Verbindungen kénnen
Schaden verursachen.

Vor dem Starten des Reinigungsvorgangs sicherstellen, dass
KEINE Bleche in der Ofenkammer sind: Ansonsten ist der
Reinigungsvorgang nicht effizient.

Wahrend des Reinigungsvorgangs NICHT die Ofentlir 6ffnen. Es
besteht Verletzungsgefahr fiir Augen, Schleimhaute und Haut
durch den Kontakt mit den verwendeten chemischen
Reinigungsmitteln, da diese vom Rad im Garraum gespritzt und
von starken Luftstromen bewegt werden.

KEINESFALLS ist die Reinigung des Gerats durch Kinder erlaubt,
insbesondere ohne Aufsicht durch einen Erwachsenen.

KEINESFALLS Anderungen am Reinigungstank, seinen
Anschlissen an den Ofen sowie am internen und externen
Wasserkreislauf vornehmen: Verletzungs- und Todesgefahr.

Die Ofenkammer regelmalig auf Rostflecken prifen: Sollten diese
auftreten, umgehend an eine Kundendienststelle wenden, denn
das Wasser kann den Ofen beschadigen. Ein zeitnahes Eingreifen
verlangert die Lebensdauer des Gerats.



Hinweise zu Recycling und
Entsorgung

Gemal des Art. 13 des italienischen Dekrets, Nr. 49 aus 2014
,Umsetzung der Elektronikschrott-Richtlinie 2012/19/EU zur
Entsorgung von elektrischen und elektronischen Geraten”

Die Marke fur den Container mit Balkencode-
Kennzeichnung, die das Produkt angibt, wurde am
Donnerstag, 13. August 2005 auf den Markt gebracht
und weist darauf hin, dass am Lebensende das Gerat
nicht normal, sondern separat entsorgt werden muss.
Alle Gerate bestehen zu mehr als 90 % des Gewichtes
aus recycelbaren Metallen (Edelstahl, Eisen,
Aluminium, verzinktes Blech, Bronze, usw.). Machen Sie das Gerat
fur die Verschrottung nicht gebrauchsfahig. Entfernen Sie dazu
das Stromkabel und jede Schliel3vorrichtung der Raume oder
Vertiefungen (wo vorhanden). Am Lebensende des Gerates darauf
achten, Negativeinflisse auf die Umwelt zu verhindern und die
Effizienz der Nutzung der Ressourcen zu steigern. Dabei gilt das
Prinzip ,Wer verschmutzt, zahlt", die Pravention, die Vorbereitung
zur Wiederverwendung, das Recyceln oder die Wiederverwertung.
Es wird daran erinnert, dass das wilde oder falsche Entsorgen des
Produktes zu vorgesehenen Sanktionen gemal der Gesetzgebung
fahrt.



Informationen zur Entsorgung in Italien

In Italien missen elektrische und elektronische Altgerate bei den
folgenden Stellen angegeben werden:

Sammelstellen (auch Wertstoff- oder Recyclinghtfe genannt)

beim Handler, bei dem ein neues Gerat erworben wird; die
Entsorgung ist kostenlos (Austausch alt gegen neu).

Informationen zur Entsorgung in Landern der Europaischen Union

Die europaische Elektronikschrott-Richtlinie wird in jeder Nation
anders umgesetzt. Es qilt jedoch, dass diese Gerate bei den
lokalen zustandigen Behdrden oder bei befugten Handlern richtig
entsorgt werden.

3. lhr Ofen Digital.ID™

CHEFTOP-X™ BAKERTOP-X™ Merkmale
Digital.ID™ Merkmale




CHEFTOP-X™ &
BAKERTOP-X™ Merkmale

Professioneller Hochleistungs-Kombiofen, der mit dem neuesten
Betriebssystem und intelligenter Technologie ausgestattet ist, um
jeden Garprozess in der Gastronomie zu steuern.



Was ist neu in CHEFTOP-
X"/BAKERTOP-X™?

Selbstreinigung und Wasserfilterung

Das Reinigen von Schnellgaréfen bereitet keine Probleme mehr.
Fir die Automatikreinigung verfigt CHEFTOP-X"™/BAKERTOP-X™
Uber das integrierte System PRESSURE.Klean. Dieses umfasst
den 1-Liter-Behalter DET&Rinse Ultra und das Wasserfiltersystem
RO.Care. Zusammen stehen dir dadurch bis zu 1300 Liter
gefiltertes Wasser zur Verfligung. Darliber hinaus erkennt der
Ofen mithilfe des Sensors SENSE.Klean exakt den Grad der
Verschmutzung und schlagt dir den bestmaoglichen und
gleichzeitig Ressourcen schonendsten Reinigungsmodus vor. Er
macht alles!

Bedienfeld

Das innovative Bedienfeld Digital.ID™ wurde vollstandig
Uberarbeitet. Es garantiert einzigartige Offenbarungen bei der
Bedienung. Durch das frische, schnorkellose und intuitive Design
kann man den Ofen perfekt Giberwachen und mit nur einer
Berlihrung steuern.

Tur mit Push-to-Close-System

Das Push-to-Close-Turverschlusssystem garantiert hochste
Geschwindigkeit sowohl beim Hineinschieben als auch beim
Herausnehmen der Speise. Soll die Ofentlir geschlossen werden,
reicht es aus, sie zuzuwerfen. Das VerschlielRen erfolgt
augenblicklich. Mehr Bewegungsfreiheit und Vereinfachung der
Tatigkeiten.



Ein aus Edelstahl gestanzter Garraum AISI 316L

Der Garraum der Backofen CHEFTOP-X"/BAKERTOP-X™ wird in
Edelstahl AISI 316L gefertigt. Diese Stahlsorte wird auch im
Schiffsbau verwendet, da sie selbst gegen Salzwasser resistent
ist. Im Zusammenspiel mit RO-Care ist selbst bei hohen
Chloridwerten eine Wasseraufbereitung mithilfe einer
Osmoseanlage nicht notig.

Symmetrisch reversierend arbeitende Rotoren

Die Rotoren mit hoher Fordermenge verteilen die erhitzte Luft
gleichmalig Uber alle Backbleche, vom ersten bis zum letzten.
Beste Ergebnisse gepaart mit GleichmalRigkeit und
Geschwindigkeit beim Garen.

Hochleistungsheizkorper

In den Ofen CHEFTOP-X"/BAKERTOP-X" sind duBerst
leistungsfahige, Heizkorper verbaut. Diese Heizen Ultraschnell
auf, minimieren die Zeiten fur die Temperaturwiederherstellung
somit perfekte Luftzirkulation.



Unterer Schubkasten

Ein Platz fir das Reinigungsmittel Det&Rinse™ Ultra und fur den
integrierten Wasserfilter RO.Care. In dem unter dem Ofen
befindlichen Fach steht alles zur Verfligung, was man fiir die
tagliche Ofenpflege braucht.

Digital.ID™ Merkmale

Digital.ID™ ist das fortschrittlichste, je in einem Garsystem
installierte Betriebssystem. Nie war es einfacher, die volle
Kontrolle zu besitzen. Schnelle und intuitive Schnittstelle mit
Hyperverbindungsfunktionen, die durch kiinstliche Intelligenz
verbessert werden.

Digital.ID™ Hyperconnection

Mit Digital.ID™ konnen Sie auch dann jederzeit und tberall auf lhre
Backdfen und Gerate zugreifen, wenn Sie Giber keinen High-Speed-
Internetanschluss verfiigen. Ubertragen Sie mithilfe der App
Digital.ID™ alle Anderungswiinsche und Rezepte auf Ihre Backdfen
und Gerate.



Digital.ID™ Konto

Erstellen Sie lhre Digital.ID™, um auf Ihren per Internet
verbundenen Ofen CHEFTOP-X"/BAKERTOP-X™ zuzugreifen. Sie
konnen lhre Garprogramme, die Konfiguration Ihrer Home Page
und alle persdnlichen Einstellungen lhres Ofens direkt aus der
Cloud speichern. Das Konto wird kontinuierlich mit neuen
Anderungen synchronisiert, so dass Sie auch direkt (iber lhr
Smartphone Anderungen vornehmen kdnnen. Sie kdnnen sich
Uber jeden mit dem Internet verbundenen Ofen CHEFTOP-
X™/BAKERTOP-X" in Ihr Konto einloggen und sofort auf Ihre
Einstellungen zugreifen.

Digital.ID™ Widgets

Dank der neuen Widgets arbeiten Sie mit der intuitivsten
Benutzeroberflache, die ein Ofen je hatte. Sie kdnnen den
Startbildschirm an |hre Bediirfnisse anpassen oder einen fiir Ihr
Gewerbe voreingestellten Bildschirm verwenden, so dass lhre
bevorzugten Funktionen sofort zur Verfigung stehen.

DIGITAL.Training

Beim Erwerb des Ofens Digital.ID™ erhalten Sie ein kostenloses
Premium-Einfihrungstraining, das lhnen alle Kniffe beibringt,
damit Sie lhren Ofen ab dem ersten Tag nach seiner Installation
zu 100 % ausnutzen konnen.

Per Fernunterstutzung stehen Ihnen unsere Active Marketing
Chefs zur Verfligung, die Ihnen alles Notige zeigen, von den
Grundfunktionen bis hin zu modernsten Technologien.



COOKING.Concierge

Bendtigen Sie Beratung? Mochten Sie die Verwendung des Ofens
optimieren? Mdchten Sie einen Garablauf perfektionieren?
Brauchen Sie Hilfe bei der Ausfiihrung eines Rezepts?

Nach Aktivieren des digitalen Premium-Service* kdnnen Sie direkt
von lhrem Ofen aus Uber das interne Mikrofon einen Termin fir
ein Premium-Gesprach mit unseren Corporate Chefs ausmachen,
mit diesen sprechen und sich live beraten lassen! Mithilfe der
neuen Funktion Badge kdnnen Sie die Anleitungen wahrend des
Gesprachs umsetzen oder Ihnen dank der Funktion Remote
Control vom Chef beim Einstellen Ihres Ofen aus der Ferne helfen
lassen.

Live Technical Assistance

Brauchen Sie Hilfe? Als Premium-Kunde* kdonnen Sie unser
technisches Team direkt Gber das interne Mikrofon des Ofens
anrufen und mit unserem Support sprechen. Zugleich sind Sie
dank der integrierten Chat- und Kamerafunktion der App
Digital.ID™ in der Lage, dem Support Nachrichten und Bilder zu
senden und ihm damit zu helfen, Ihre Probleme schneller und
exakter zu diagnostizieren und entsprechend zu losen.



4. Allgemeine Hinweise

« Symbole der Anleitung

« Bedienfeld Digital.ID™

- Beschreibung der Bediengesten

« UNOX-Technologien




Symbole der Anleitung

Symbol

Geste

Antippen

Tippen Sie mit dem Finger leicht auf den Bildschirm.

O,

Antippen und gedriickt halten

Tippen Sie mit dem Finger auf den Bildschirm und halten
ihn so lange gedriickt, bis die gewilinschte Funktion
gestartet wird

Nach rechts ziehen

Ziehen Sie den Finger von links nach rechts liber den
Bildschirm.

Nach links ziehen

Ziehen Sie den Finger von rechts nach links Giber den
Bildschirm.

Nach oben ziehen

Ziehen Sie den Finger von rechts nach oben tber den
Bildschirm.

Nach unten ziehen

Ziehen Sie den Finger von rechts nach unten ber den
Bildschirm.







Bedienfeld Digital.ID™

Navigation Home Page

Hello!

Cooking Set

MULTL.Time

-

Chefunox

)

Support

No activity in progress




Cooking Set: Dank der neuen Funktion PRESET konnen Sie
auf eine Bibliothek voreingestellter und individuell
programmierbarer (preset) Parameter zugreifen, die Ihnen
den Temperaturbereich, die Feuchtigkeit und die Liftung fir
jeden Garvorgang wie Frittieren, Grillen, Anbraten u.v.m.
vorschlagen;

Chefunox: Der Ofen stellt alle Garparameter selbstandig ein.
Sie missen nur die Art des Garvorgangs, das zuzubereitende
Gericht und die gewinschte Garstufe auswahlen und den
Garvorgang starten;

Spul- und Reinigungszyklenvorgange: Die Technologie
PRESSURE.Klean, CHEFTOP-X"/BAKERTOP-X™ zum ersten
Schnellgarofen, der sich automatisch reinigt. Der smarte
Ofen erfasst auf prazise Weise den Verschmutzungsgrad und
schlagt die Reinigungsart vor, mit der am wenigsten Energie
verschwendet wird;

Library;

MULTI.Time: Mit MULTI.Time konnen bis zu 10 Garvorgange
gleichzeitig gesteuert werden. Jeder wird durch einen
speziellen Timer Giberwacht, der Sie benachrichtigt, wenn die
Gerichte aus dem Ofen genommen werden mussen. Mit dem
Schieberegler konnen Sie alle Timer prazise und schnell
einstellen;

DDC (Data Driven Cooking): Diese Anwendung ist mit einer
komplett erneuerten Grafikschnittstelle ausgestattet und
stellt damit die fortschrittlichste loT-Infrastruktur auf dem
Markt dar. Die neue Aktualisierung zeigt die Feedbacks und
Statistiken zur Ofennutzung weitaus schneller als vorher an.
Mit dem neuen Kitchen Scheduler kdnnen Sie auRerdem die
Planung der Garvorgange optimieren und Zeit und Energie
einsparen;




Support: Die Aktivierung des digitalen Premium-Services
bietet die Mdglichkeit eines Premium-Anrufs bei den
Corporate Chefkochen von UNOX, die lhre Fragen direkt Giber
das interne Mikrofon am Ofen in Echtzeit beantworten. Uber
die neue Funktion Badge konnen Sie den Anweisungen
wahrend des Anrufs folgen und dank der Funktion Remote
Control kann unser Chefkoch aus der Ferne Einstellungen an
lhrem Ofen vornehmen;

Profil und personliche Einstellungen: Mit den neuen Widget
konnen Sie die Homepage individuell gestalten, indem Sie die
Icons auf die vom Chefkoch gewtlinschten Positionen stellen.
Alternativ kdnnen Sie aber auch ein voreingestelltes Layout
auswabhlen;

Laufende Vorgange: Anzeige der laufenden Vorgange.



Steuerungen

DIGITAL

-= ID

ON/OFF




1  Pfeil ruckwarts: Zuriick zur vorherigen Seite;

2 Taste HomEe: Zuriick zur Home Page;

3 Taste Start/SToPP: VOrgang starten oder laufenden Vorgang
stoppen;

4 Taste Custom: Die Funktion dieser Taste kann auf der
entsprechenden Seite in den Systemeinstellungen individuell
festgelegt werden;

5 Taste Voice: Aktiviert das interne Mikrophon flir
Sprachbefehle oder die Kommunikation mit dem
Kundendienst und den Chefkdchen von UNOX bei Anrufen.

Achtung: Uber die Taste On/Orr wird zwar das Bedienfeld ein- oder ausgeschaltet, wahrend die
A Stromversorgung des Ofens beibehalten bleibt, d.h. er steht weiterhin unter Spannung, bis der
Stecker abgezogen wird.

Bildschirmsperre bei geoffneter
Ofentdlir

Der Garvorgang muss aus Sicherheitsgriinden und fir optimale
Ergebnisse bei geschlossener Ofentir durchgefiihrt werden.

Offnen Sie die Ofentiir wahrend des Garvorgangs, werden die
Widerstande ausgestaltet und die Belliftung angehalten, wobei
eine Meldung erscheint, dass das Display voribergehend
gesperrt.

o

Screen locked

Close ﬁa'dnr.-r to unlock the screen

UNLOCK







Touch-Steuerungen auf dem
Eingabebildschirm

Das Bedienfeld Ihres Ofens funktioniert per Touch Control , die
eine Navigation durch das Betriebssystem Digital.ID™ durch
einfaches Antippen der Icons mit trockenen und sauberen Handen
ermoglicht (keine Kiichengerat verwenden).

Alle Anwendungen werden Uber Cards verwaltet, die die komplette
Steuerung der jeweiligen Inhalte garantieren.

Navigation Benutzerkonto und Profile
Im Seitenmenu

Wenn Sie ein persdnliches Profil erstellen, konnen Sie lhre
Garprogramme speichern und die Konfiguration Ihrer Home Page
sowie alle persdnlichen Einstellungen an Ilhrem Ofen selbst
bestimmen.

- Tippen Sie auf das Menli =—

« Tippen Sie auf die Taste + Neues ProrFiL, geben Sie lhren Namen ein
und gehen Sie auf SPEICHERN.



My CHEFTOP-X

Hello!

Andrew

Profile 5

Add new p

:¢ Manage accounts

Q Settings




Anpassung der Home Page

Kehren Sie zur Home Page zurlick, tippen Sie einen beliebigen
Punkt auf dem Bildschirm an und halten den Finger gedrickt.
Auf der Card, die erscheint, konnen Sie:

die Widgets in die gewlinschte Position ziehen;

durch Antippen der unten angezeigten Taste + WIDGET HINZUFUGENEIN
neues Widget hinzufiigen;

durch Antippen der Taste ENTFERNEN g die vorhandenen Widgets
entfernen

Nach Beendigung der personlichen Einstellungen tippen Sie die
Taste SpeicHerN an, um die Einstellungen zu bestatigen und zu
verlassen.
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Einstellungen 6ffnen

Falls Sie personliche Einstellungen vornehmen maéchten:

- tippen Sie auf das Menii —

 tippen Sie auf die Taste EINSTELLUNGEN Q

My CHEFTOP-X

Hello!
Andrew
Profile 5

Add new profile

:,:, Manage accounts

Q Settin




Menu Zubehor

Tippen Sie auf das Symbol in der rechten unteren Ecke

Hello!

Cooking Set

@

Library
MULTIL.Time 34 ricette

» The oven is not clean
ey

MULTI.Speed

)

Support

Wabhlen Sie das von lhnen bevorzugte Zubehor



Hello!

You are operating on:

CHEFTOP-X

0:02:50 |




Beschreibung der
Bediengesten

Menu Slider

Die Menti Slider ermoglichen die Anzeige und Verwaltung
mehrerer Themen ein und derselben Card, die in einer Ubersicht

dargestellt werden konnen.

Fur die Anzeige missen Sie die Card nach rechts oder links
ziehen.




Zeitwert einstellen

Um einen Zeitwert einzustellen, ziehen Sie die Nummer nach oben
oder unten.

Step 11

0:00:00

Z
iy

$ Manual

Wert uber Slider einstellen

Um einen Wert iiber den Slider einzustellen, ziehen Sie den Cursor
nach rechts, um den Wert zu erhohen, oder nach links, um ihn zu
verringern.

Steam

50 %

Ventilation




UNOX-Technologien

Individual. CHEFUNOX

Intelligente Funktion, die vom Benutzer eine Rickmeldung Uber
den Garvorgang verlangt. Verwendet die Technologie des
maschinellen Lernens, um das erhaltene Feedback zu verarbeiten,
die Vorlieben des Bedieners zu lernen und die voreingestellten
Garprogramme zu verbessern

Individual SENSE.Klean

Stellt automatisch die Vorwarmtemperatur und -dauer
entsprechend den vorherigen Betriebsarten ein

SMART.Preheating

Intelligente Funktion, die vom Bediener Riickmeldungen Uber die
durchgeflihrten Reinigungsvorgange abfragt und analysiert, um
anschlieBend je nach Verschmutzungsgrad des Ofens den besten
Reinigungsvorgang zu empfehlen

SENSE.Klean

Schatzt den Verschmutzungsgrad des Ofens und schlagt die am
besten geeignete automatische Reinigung vor

SMART.Energy

Automatische Energiesparfunktion, die den Wasser-, Strom- oder
Gasverbrauch bei Programmen mit mehr als einer Stunde Garzeit
reduziert. Erkennt, wenn sich keine Lebensmittel im Raum
befinden, und aktiviert den Standby-Modus, der die Temperatur
und den Verbrauch reduziert. Analysiert die Nutzung des Ofens,
um Energiespartipps zu geben (z.B. Signale, wenn die Tiir lange
offen bleibt)



HEY.Unox

Die Spracherkennungstechnologie ermdglicht die Interaktion mit
dem Ofen, die Eingabe von Befehlen und den Erhalt von
audiovisuellem Feedback direkt auf dem Bedienfeld

OPTIC.Cooking

Intelligente Technologie, die es dem Ofen ermaoglicht,
Lebensmittel zu erkennen und beim Garen im MULTI.Time-Modus
automatisch das entsprechende Garprogramm zu starten.

Unox Intelligent Performance (UIP)

Dank der UIP-Technologien (Unox Intelligence Performance)
kann der Ofen jeden Vorheiz- und Garvorgang kontinuierlich
Uberwachen.

Die Steuer-Software des Ofens ist in der Lage, die
Betriebsbedingungen selbstandig zu andern, um ein stets
perfektes Garergebnis zu garantieren!

Ilhr Ofen verfligt tber die nachfolgend genannten UIP-
Technologien:

ADAPTIVE.Cooking

Passt die Garparameter automatisch an die Belastung an, um
wiederholbare Ergebnisse zu gewahrleisten



Unox Intensive Cooking (UIC)

DRY.Maxi™

Entfernt in kiirzester Zeit groRe Mengen an Feuchtigkeit aus dem
Garraum

STEAM.Maxi™

Erzeugt in kiirzester Zeit eine grolRe Menge an Dampf im Garraum
AIR.Maxi™

Ermoglicht automatische Umkehrung und gepulste Lifterfunktion
CLIMALUX™

Misst und reguliert kontinuierlich die Luftfeuchtigkeit im Garraum
AlIR.Tornado

Verbessert und beschleunigt das Garen bei Vollauslastung dank
der Moglichkeit, eine hdhere Drehzahl der Ofenlifter bis zu 3600
Umdrehungen pro Minute (U/min) einzustellen



5. Allgemeine Hinweise
zur Zubereitung

« Garvorgang_vorbereiten und starten

« Laufender Garvorgang

- Ubersicht Garvorgang

« Arbeitsschritte nach dem Garvorgang




Garvorgang vorbereiten
und starten

Es stehen folgende Optionen flr die Zubereitung zur Auswabhl:

im manuellen Modus (Cooking Set);

mit gleichzeitigen Garvorgangen (Multi.Time - Multi.Speed);

mit vorher gespeicherten Rezepten (Library);

mit von UNOX voreingestellten Rezepten (Chefunox).

Zum Starten jeder Art von Zubereitung auf

START

die Taste StarT/StoP = tippen

STOP

Start eines manuellen Garvorgangs
Cooking Set

Um einen manuellen Garvorgang Cooking Set zu starten oder zu
erstellen, muss die Garzeit eingestellt und eine der folgenden
Optionen ausgewahlt werden:

Voreinstellung mit bereits vorgegebenen Parametern fiir die am
haufigsten benutzten Garvorgange;

Manuelle Voreinstellung, die komplett individuell gestaltet werden
kann und keine Beschrankungen bei den Parametern vorsieht.



Start eines in der Library gespeicherten
Garvorgangs

Die von dir gespeicherten Rezepte werden in der Anwendung
Library gesammelt: Um sie zu nutzen, tippen Sie das gewinschte

START

Rezept an und driicken anschliellend die Taste StarT/Stopp =

STOP

Garvorgang liber Chefunox starten

Die Anwendung Chefunox enthalt Rezepte, die von den
Chefkochen von UNOX kreiert und getestet wurden, damit
optimale Garergebnisse erzielt werden konnen.

Sie konnen das Rezept gegebenenfalls auch wahrend des
Garvorgangs andern. In diesem Fall gelten die Anderungen
lediglich fur den laufenden Garvorgang.

Nach Beendigung des Garvorgangs konnen Sie das geanderte
Rezept unter einem anderen Namen speichern (UNOX-Rezepte
kdnnen nicht gedndert oder geloscht werden). Das gednderte
Rezept wird in der Anwendung Library gespeichert.



Durchgehenden Garvorgang
MULTI. Time starten

Die Anwendung MULTI.Time ermdoglicht das gleichzeitige Garen
mehrerer Speisen mit unterschiedlichen Garzeiten unter gleichen
Betriebsbedingungen (Temperatur, Feuchtigkeit,
Liftergeschwindigkeit).

Bei Nutzung dieser Anwendung behalt der Ofen die eingestellten
Betriebsbedingungen flir einen unbegrenzten Zeitraum bei. Es
besteht auRerdem die Moglichkeit, weitere Gartimer einzustellen,
die Sie benachrichtigen, wenn die Garzeit des jeweiligen Blechs
abgelaufen ist.



Laufender Garvorgang

Anderung eines laufenden
Garvorgangs Cooking Set

* Steamed asparagus

I 10:15

End at 11:46

S

50%

Eletric power supplied

43% CLIMALUX.Saving

SMART.Preheating

A 166/260c

SKIP




Name des laufenden Rezepts (,Manuelles Programm” =
Rezept nicht gespeichert)

Uberwachung der abgegebenen Leistung;

Parametereinstellung laufender Garvorgang: Tippen Sie auf
die Card, um die Garparameter zu andern oder weitere
Garphasen hinzuzufiigen. Die Anderungen gelten lediglich fir
die laufenden Garvorgange (die UNOX-Voreinstellungen
konnen nicht dauerhaft gedandert werden). Wenn Sie die Card
nach links oder rechts ziehen, werden jeweils die Cards fir
die Vorheizung und nachfolgenden Phasen (sofern
vorhanden) angezeigt;

UIP: Anderung der Aktivierung der Technologien Unox
Intelligence Performance (nicht empfohlen);

Leiste Ende des Garvorgangs: Die Farbe der Leiste zeigt auf
intuitive Weise das Ende des Garvorgangs an:

« wenn > 15 Sekunden fehlen, ist die Zeitleiste rot
« wenn < 15 Sekunden fehlen, ist die Zeitleiste
« wenn < 5 Sekunden fehlen, ist die Zeitleiste griin

Gesamtdauer Garvorgang;
Uhrzeit Ende des Garvorgangs;

Uberwachung des generierten Dampfes.



Anderung eines laufenden
Garvorgangs MULTL.Time




a H W N =

Timer lauft: Ende des Garvorgangs > 15 Sekunden;

: Ende des Garvorgangs < 15 Sekunden;
Timer abgelaufen: Ende des Garvorgangs < 5 Sekunden;
Ausschaltung Timer;

Bestatigung des abgelaufenen Timers und Rickkehr zum
Einstellungsmodus;

ermdglicht Anderungen an den laufenden )
Betriebseinstellungen ohne aktivierte Timer, siehe Anderung
einer Betriebseinstellung;

Einstellung eines neuen Timers, durch Eingabe einer Garzeit
(Stunden : Minuten) oder Hinzufiligung eines bereits
vorhandenen Programmes.



Laufenden Garvorgang
beenden

Ein Garvorgang ist abgeschlossen, wenn die vorgesehene Garzeit
abgelaufen oder die eingestellte Kerntemperatur (sofern
vorgesehen) erreicht ist.

Wenn Sie die Taste Start/Stopp *=. antippen und gedriickt
halten, wird der laufende Garvorgang unterbrochen.



Ubersicht Garvorgang

Das akustische Signal am Ende des Garvorgangs kann durch
Antippen der Taste Stopp SumMmER ausgeschaltet werden. Durch
Offnen und SchlieRend der Ofentiir kdnnen Sie den Bildschirm mit
der Ubersicht des Garvorgangs anzeigen.

Account

:)4: 1
»% End of cooking REPEAT COOKING 5

0:15:20 [ omam | 6

~» Consumption summary

2, _ i

3 Energy Steam RO.Care
0,05 kWh 0,5L 0,2 %

4 @

Add time



Name des laufenden Rezepts;
Dauer des abgeschlossenen Garvorgangs;

Ubersicht Energieverbrauch (Stromverbrauch, Dampf,
RO.Care, CO9);

Zeitverlangerung mit Beibehaltung der Parameter der letzten
Garphase oder Anderung der Temperatur der Kernsonde
(sofern vorhanden).

Wiederholung des gerade beendeten Garvorgangs mit
denselben Parametern, die bei Bedarf auch geandert werden
konnen;

Wiederholung der letzten Garphase.



6. Allgemeine Hinweise
zum Reinigungs- und
Spulgang

Sicherheitshinweise

Reinigungszyklus starten

Automatische Spulung mit Reinigungsmittel

Automatische Spulung ECO mit Reinigungsmittel

Entkalkungszyklus mit D&Cal

Drainage-Vorgang

Laufender Reinigungszyklus

Ubersicht Reinigungszyklus

Reinigungszyklus programmieren

Det&Rinse™ Ultra nachfiillen

RO.Care-Filter auswechseln




Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor dem Umgang und der Verwendung des
Reinigungsmittels aufmerksam das Sicherheitsdatenblatt des
Produktes. Das Reinigungsmittel NICHT mit bloRen Handen
anfassen. Das Reinigungsmittel darf nicht mit der Haut, den
Augen oder den Schleimhauten in Berlihrung kommen. Bei einem
Kontakt mit dem Reinigungsmittel das Sicherheitsdatenblatt
beachten.

Vor dem Starten des Reinigungsvorgangs sicherstellen, dass
KEINE Bleche in der Ofenkammer sind: Ansonsten ist der
Reinigungsvorgang nicht effizient.

Wahrend des Reinigungsvorgangs NICHT die Ofentur 6ffnen. Es
besteht Verletzungsgefahr fir Augen, Schleimhaute und Haut
durch den Kontakt mit den verwendeten chemischen
Reinigungsmitteln, da diese vom Rad im Garraum gespritzt und
von starken Luftstromen bewegt werden.

KEINESFALLS ist die Reinigung des Gerats durch Kinder erlaubt,
insbesondere ohne Aufsicht durch einen Erwachsenen.

KEINESFALLS Anderungen am Reinigungstank, seinen
Anschlissen an den Ofen sowie am internen und externen
Wasserkreislauf vornehmen: Verletzungs- und Todesgefahr.

Die Ofenkammer regelmalig auf Rostflecken prifen: Sollten diese
auftreten, umgehend an eine Kundendienststelle wenden, denn
das Wasser kann den Ofen beschadigen. Ein zeitnahes Eingreifen
verlangert die Lebensdauer des Gerats.



Reinigungszyklus starten

Die Ofen sind mit dem automatischen Reinigungssystem
PRESSURE.Klean ausgestattet. Zum Starten des Spilprogramms
fur den Garraum die Taste SpULUNGEN antippen.

-
>

fﬂi Hello!

Cooking Set

@

MULTL.Time

-

Chefunox

)

Support

No activity in progress




Anzeige und Erlauterung der
Hauptseite

#*  PRESSURE.Klean

STANDARD

The oven is clean

Rinse
41 min - Suggested by
QUICK&Intense

Short

Medium




Name des Programms;

Verschmutzungsgrad des Ofens;
Fortschrittsbalken des laufenden Reinigungszyklus;
Verfiigbare Reinigungszyklen;

Empfohlener Reinigungszyklus;

S g A~ WN =

Verwendung von Det&Rinse bzw. RO.Care beim
Reinigungszyklus oder nicht;

7 Programmierung der Reinigungsvorgange.

Automatische Spulung mit
Reinigungsmittel

Den Reinigungszyklus antippen, der fir den Verschmutzungsgrad
des Garraums am besten geeignet ist:

SPULEN: Spiilung des Garraums;

QUICK & INTENSE: Schnelle Reinigung des Garraums;
KURZ: Bei leicht verschmutztem Garraum;

MITTEL: Bei mittelmaRig verschmutztem Garraum;

LANG: Bei stark verschmutztem Garraum.



Hello!

PRESSURE.Klean

STANDARD

‘ The oven is clean

ETE
41 min - Suggested by
QUICK&Intense

Short

Medium




Automatische Spilung
ECO mit Reinigungsmittel

Den Reinigungszyklus antippen, der fir den Verschmutzungsgrad
des Garraums am besten geeignet ist:

« KURZ: Bei leicht verschmutztem Garraum;
« MITTEL: Bei mittelmaRig verschmutztem Garraum;

« LANG: Bei stark verschmutztem Garraum.



Hello!

PRESSURE.Klean

The oven is clean




Entkalkungszyklus mit
D&Cal

Den der Verkalkung des Garraums angemessenen
Entkalkungszyklus auswahlen.

Leicht: Die Wande des Garraums sind nicht mehr glanzend
Mittel: Die Wande des Garraums weisen matte Flecken auf

Stark: Die Wande des Garraums weisen deutliche
Kalkverkrustungen auf



Hello!

PRESSURE.Klean

DESCALING

Select the most appropriate descaling cycle for
the level of limescale in the cooking chamber.

You will be prompted to use the D&Cal product.

The process will take about 1 h 40 min.

Mild (100 ml)

Medium (200 ml)

Intense (300 ml)

Drainage-Vorgang

Dieser Modus dient dazu, das beim Verwenden der Handbrause
im Garraum angesammelte Wasser abzuleiten. Wahlen Sie
automatische Drainage, um den Vorgang zu starten.



Hello!

PRESSURE.Klean

DRAINING

Drainage mode is for draining any water
accumulated in the chamber as a result of using
the hand shower.

Automatic draining




Laufender
Reinigungszyklus

Drain heating in progress

09:18 /]

Ends at 11:46

oy

DO NOT OPEN THE DOOR

Hazardous liquids are used in the chamber




Name laufender Reinigungszyklus;

Wichtiger Hinweis Tur wahrend des Reinigungszyklus NICHT
offnen;

Gesamtdauer Reinigungszyklus;

Uhrzeit Ende des Reinigungszyklus.



Ubersicht
Reinigungszyklus

Nach Beendigung des Reinigungszyklus wird eine Ubersichtscard
angezeigt, begleitet von einem akustischen Signal, das durch
Antippen der Taste STOPP SUMMER ausgeschaltet werden kann.



Hello!

(> Washing duration

0:15:20

REPEAT WASHING

| have performed the QUICK&Intense washing
program on your oven. How did it work?

GREAT, THE COOKING CHAMBER SHINES!

NOT WELL ENOUGH, WE SHOULD IMPROVE IT.

A Consumption summary

Ca: ' I

Energy Water Det&Rinse RO.Care
0,05 kWh 3L 0,15 mL 0,2 %




Name durchgefiihrter Reinigungszyklus;
Dauer des abgeschlossenen Reinigungszyklus;
Feedback;

Ubersicht des Energieverbrauchs, Det&Rinse und Ro.Care;

a ~H W N =

Wiederholung des soeben abgeschlossenen
Reinigungszyklus;

6 Riickkehr zur Liste der Reinigungszyklen.

Reinigungszyklus
programmieren

Erstellen eines Reinigungsvorgangs

Tippen Sie auf der Hauptseite auf das Symbol
,2Reinigungsprogrammierung”, um auf diese Funktion zuzugreifen.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

New timer

New group of timers

No timers or groups of timers

Tippen Sie auf das Symbol ,Hinzufligen®, um einen neuen
Reinigungs-Timer zu erstellen.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

New timer

New group of timers

No timers or groups of timers

Geben Sie den Namen des Timers, die Art des
Reinigungsvorgangs, die Startzeit und die wdchentliche
Wiederholung (optional) ein und aktivieren Sie auf Wunsch den
automatischen Start des geplanten Reinigungsvorgangs.

Wenn Sie die erforderlichen Felder ausgefillt haben, speichern Sie
die Programmierung.



Hello!

& Washing scheduler

X New timer

Washing type

Starting time

Repeat

Automatic washing




Erstellen einer Programmgruppe
,2Reinigung”

Tippen Sie auf das Symbol ,Hinzufligen®, um eine neue Timer-
Gruppe ,Reinigung” zu erstellen.

Hello! 11:22
& Washing scheduler
New timer

New group of timers

No timers or groups of timers

Geben Sie den Gruppennamen ein.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

X New group of timers

Title

UNOX Inc

New timer

Erstellen Sie neue einzelne Timer innerhalb der Gruppe. Nachdem
Sie die erforderlichen Felder ausgefiillt haben, fligen Sie den
Timer hinzu.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

& New timer

Title

Winter 2024

Washing type

Starting time

Repeat

Automatic washing

Wenn Sie die gewiinschten Timer hinzugefiigt haben, speichern
Sie die Programmierung und somit den Zeitplan.



Hello!

& Washing scheduler

X New group of timers

Title

UNOX Inc

New timer

Winter
Timer 2

Timer 3




Einen Timer oder eine Timer-Gruppe
aktivieren

Auf der Landing Page ist es mdglich, einen Timer oder eine Timer-
Gruppe Uber die Taste auf der rechten Seite zu aktivieren oder zu
deaktivieren.

Hello! 11:22

&  Washing scheduler

Summer 2024

Winter

Weekends

Weekly washings

Winter




Einen Timer bearbeiten oder loschen

Tippen Sie auf die Liste des gewlinschten Timers, um ihn zu
bearbeiten oder zu l6schen. Anderungen kénnen nur ibernommen
werden, wenn sie vom Originalzustand aus vorgenommen werden.

Hello! 11:22

& Washing scheduler

& Edit timer

Title
Summer 2024

Washing type
Starting time
Repeat

Automatic washing




Eine Timer-Gruppe bearbeiten oder
|oschen

Tippen Sie auf die Liste der gewlinschten Timer-Gruppe, um sie zu
bearbeiten oder zu loschen. Tippen Sie erneut auf einen Timer, um
ihn einzeln zu bearbeiten oder zu 16schen. Anderungen kénnen
nur Ubernommen werden, wenn sie vom Originalzustand aus
vorgenommen werden.

Hello! 11:22

&  Washing scheduler

X Edit group of timers

Title

Summer 2024

New timer

Winter

Timer 2

Timer 3




Benachrichtigungen Reinigungsbeginn

Bei aktivierter automatischer Startoption wird die geplante
Reinigung 15 Minuten vor dem Start gemeldet.

Die geplante Reinigung, bei der die Option des automatischen
Starts deaktiviert ist, wird zum genauen Zeitpunkt der Programmierung
gemeldet. Zum Starten des Reinigungsvorgangs ist eine Bestatigung
erforderlich.

Wenn einige Reinigungsprogramme nicht ausgefihrt werden, weil
der Ofen ausgeschaltet ist, startet das System nach dem
Wiedereinschalten das letzte unterbrochene Programm.

Wenn zum Zeitpunkt des Starts des Reinigungsprogramms eine
andere Tatigkeit am Ofen ausgefiihrt wird, warnt das System, dass der
Reinigungsvorgang zu diesem Zeitpunkt nicht gestartet werden kann.

Wenn die Tir des Ofens zum Zeitpunkt des automatischen Starts
des Reinigungsvorgangs geoffnet ist, warnt das System, dass der
Reinigungsvorgang zu diesem Zeitpunkt nicht gestartet werden kann.



Det&Rinse nachfiillen

Auf dem Display wird eine Nachricht angezeigt, wenn der
Det&Rinse-Tank nachgeflllt werden muss.

Hello!

'H
—

Low detergent level

Please refill the tank with only 1 bottle of
DET&Rinse Ultra to start the washing.




Der Tank darf lediglich mit 1 Liter-Flaschen des Reinigers
Det&Rinse™ Ultra von UNOX aufgefiillt werden, der als einziger flr
die Reinigung des Garraums getestet und zugelassen ist.

Reinigungsmittel zu verhindern. Das Reinigungsmittel darf nicht mit der Haut, den Augen oder
den Schleimhauten in Beriihrung kommen. Bei Kontakt mit dem Reinigungsmittel die
Anweisungen auf dem Sicherheitsdatenblatt befolgen.

g Es empfiehlt sich, Handschuhe zu tragen, um den direkten Kontakt der Hande mit dem

« auf den Tankdeckel driicken und diesen erneut loslassen.
Anschlielfend den Tank entnehmen;

« Den Deckel der Flasche Det&Rinse™ Ultra von UNOX entfernen und
die Flasche aufrecht halten; KEINESFALLS die Schutzfolie abreil}en
oder durchlochern;

« kontrollieren, dass die Schutzfolie unversehrt und nicht beschadigt
ist. Die Flasche umkippen und auf den Tank schrauben; die Schutzfolie
wird durch einen Stift perforiert, so dass das Reinigungsmittel sicher in
den Tank laufen kann.



- Wenn die Flasche komplett entleert ist, kann sie entfernt werden,
wobei darauf zu achten ist, dass keine Tropfen mehr austreten; die
Flasche muss gemalR den geltenden Vorschriften entsorgt werden.



Den Tank erneut einsetzen und einrasten lassen. The Handschuhe
entsorgen, ohne die mit Reinigungsmittel verschmutzten Stellen
zu berihren.



RO.Care-Filter
auswechseln

Der Ofen ist mit einem RO.Care Enthartungsfilter ausgestattet, der
einmal pro Jahr bzw. nach Behandlung einer bestimmten Anzahl
von Litern (Berechnung gemal der untenstehenden Formel)
auszuwechseln ist:

Liter (L) = 13000 / temporare Wasserharte (°DH), die von der
Wasserharte der kundenseitigen Wasserleitung abhangig ist.

In beiden Fallen erscheint eine Nachricht auf dem Display, dass
der Filter ausgewechselt werden muss.
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« Auf den Deckel des Enthartungsfilters RO.Care driicken und den

verbrauchten Filter herausziehen;



die Schutzhiille des neuen Filters entfernen;

beim Einsetzen des neuen Filters auf die korrekte Einflihrrichtung
achten.




7. Anwendungen

« Cooking Set

- Library
« Chefunox

« MULTI.Time

« Reinigungszyklen

« DDC (Data Driven Cooking),

* Support



Anwendungen

Cooking Set

Cooking Set

Voreingestellte Garvorgange auswahlen

Voreingestellte Garvorgange bearbeiten

UIP-Technologie aktivieren

« Neue Garphase hinzufligen

Vorheizen

Garvorgang_starten

Laufender Garvorgang

Garvorgang beenden

Ubersicht Garvorgang

Arbeitsschritte nach dem Garvorgang

Abspeichern eines manuellen Garvorgangs nach Zubereitungsende




Dank Cooking Set kdnnen Sie einen manuellen Garvorgang
starten.

Bei den manuellen Garvorgangen mussen Sie folgende Parameter
selbst eingeben:

 Gardauer oder Kerntemperatur (sofern vorgesehen);
« Garraumtemperatur oder Delta T (sofern vorgesehen);
 Einlass oder Abzug von Dampf in den/aus dem Garraum;

«  Geschwindigkeit der Lifterrader im Standard- oder Impulsbetrieb;
Jeder manuelle Garvorgang besteht aus:

Vorheizen mit SMART.Preheating oder manuell;

+ bis zu neun Garphasen, auch mit verschiedenen Garparametern.
Nachdem Sie alle Parameter eingestellt haben, konnen Sie:

+ entweder einen Garvorgang starten, ohne ihn zu speichern;

« oder das voreinstellte Rezept speichern und anschliellend den
Garvorgang starten (die gespeicherten Rezepte werden in der
Anwendung Library archiviert).



Anzeige und Erlauterung der Landing Page
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Name des Bereichs;
Aktivierung/Deaktivierung der Meldungen zum Garvorgang;
Auswahl Timer;

Auswahl Voreinstellungskategorie;

1

2

3

4

5 Card Auswahl Voreinstellung;
6 Vorheizen;

7 Einstellung UIP;

8 Anzahl Garphasen;

9 Gardauer;

1

0 nachste Phase.

Voreingestellte Garvorgange
auswahlen

Um einen manuellen Garvorgang zu starten oder zu erstellen,
muss die Garzeit eingestellt und eine der folgenden Optionen
ausgewahlt werden:

Voreinstellung mit bereits vorgegebenen Parametern fiir die am
haufigsten benutzten Garvorgange. Siehe Anderung einer UNOX
Voreinstellung.

Manuelle Voreinstellung, die komplett individuell gestaltet werden
kann und keine Beschrankungen bei den Parametern vorsieht. Siehe
Erstellung einer personlichen Voreinstellung fiir spatere
Verwendungen.

Fir die Auswahl der gewiinschten Voreinstellung den Namen
antippen.
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Voreingestellte Garvorgange
bearbeiten

Nach Auswabhl eines voreingestellten Garvorgangs konnen Sie die
vorgegebenen Parameter lhren Bedlrfnissen entsprechend
andern.
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Meldungen zum Garvorgang: Sie kdnnen individuelle
Meldungen zum Garvorgang aktivieren, die zwischen den
verschiedenen Garphasen angezeigt werden;

Zuruck: Rickkehr zur Auswahl der Voreinstellung, um eine
neue Auswahl zu tatigen;

Anderung der Gartemperatur von 30° bis auf 260°C. Fir
besonders empfindliche Garvorgange kann die Funktion Delta
T von 0 bis auf 120°C verwendet werden (sofern vorhanden).
In diesem Fall verwendet man die Kernsonde, die tief in die
Speisen eingefuhrt werden muss. Die Funktion Delta T halt
die Temperatur im Garraum in einem konstanten Abstand zur
Temperatur der Sonde gemal der Formel:
Garraumtemperatur minus Kernsondentemperatur,;

Anderung des Dampfeinlasses STEAM.Maxi oder des
Dampfabzugs DRY.Maxi;

Anderung der Geschwindigkeit der Liifter im Standard- oder
Impulsbetrieb. Wenn sich die Lifter im Impulsbetrieb
befinden, schalten sie sich bei Erreichen der eingestellten
Ofentemperatur aus;

UIP: Anderung der Aktivierung der Technologien Unox
Intelligence Performance (nicht empfohlen);

Loschen einer Garphase (nur moglich, wenn mehr als eine
Garphase eingestellt ist);

Anderung der Gardauer von 0 Min. auf 9h:59min:59sec, oder
der Kernsondentemperatur, die der Garraum erreichen soll
(sofern vorgesehen). Die beiden Parameter schlielen sich
gegenseitig aus;

neue Garphase hinzufiigen.



UIP-Technologie (Unox Intelligent
Performance) aktivieren

Dank der UIP-Technologien (Unox Intelligence Performance)
kann der Ofen jeden Vorheiz- und Garvorgang kontinuierlich
uberwachen.

Hier finden Sie weitere Informationen Uber die UIP-Technologien
(Unox Intelligence Performance).

Fur die Anderung der Einstellungen der Garvorgange Unox
Intelligence Performance:

tippen Sie die Taste UIP oben rechts auf der Card an;

aktivieren oder deaktivieren Sie die Verwendung der Funktionen
durch Verschieben des Cursors;

um die Anderungen zu speichern und zu bestatigen, tippen Sie auf
,2Anwenden"“.



Neue Garphase hinzufligen

Neue Garphase hinzufligen

Sie kdonnen bei Bedarf auch Garvorgange mit mehreren Phasen
und jeweils unterschiedlichen Parametern erstellen:

tippen Sie auf der Card zu Bearbeitung der Voreinstellungen auf die
Taste neuer Schritt;
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wahlen Sie einen voreingestellten Garvorgang fur die neue Phase
aus;

bearbeiten Sie die ausgewahlte Voreinstellung nach Bedarf.

Vorheizen

Vor Durchfiihrung eines Garvorgangs ist es wichtig, dass im
Garraum die korrekte Temperatur herrscht: Daher muss beim Start
jedes Garvorgangs eine automatische Vorheizung erfolgen.

SMART.Preheating

~ 166/260c

SKIP

UNOX empfiehlt hierfir die Verwendung der automatischen
Vorheizfunktion SMART.Preheating, die die Vorheizzeit und -
temperatur selbststandig einstellt; sie berlicksichtigt auch den
Warmeverlust beim Offnen der Tiir und wird beim Wechsel von
einer Phase in die andere aktiviert, wobei der Garraum an die
neuen Phasenparameter angepasst wird.



SMART.Preheating deaktivieren (nicht empfohlen)

Um die Technologie SMART.Preheating zu deaktivieren und die
Vorheizung per Hand einzustellen, tippen Sie die Card Vorheizen
an und deaktivieren Sie die Technologie durch Verschieben des
Cursors. Um die Anderungen zu speichern, auf Anwenden tippen.
AnschlieRend missen auf der Card, die erscheint, die Dauer und
Temperatur fir den Vorheizvorgang eingestellt werden.

SMART.Preheating

SEMART Preheating imposta automaticamente temperatura e durata
del preriscaldamento in funzione dei precedenti modi di utilizzo

SMART.Preheating

Unterbrechung eines laufenden Vorheizvorgangs

Um einen laufenden manuellen oder per SMART.Preheating
gesteuerten Vorheizvorgang zu einem beliebigen Zeitpunkt zu
unterbrechen, driicken Sie die Taste Skip und bestatigen Sie die
Auswahl.

SMART.Preheating

~ 166/260c

SKIP




Garvorgang starten

Wenn Sie die Taste START/STOPP == driicken, um den

STOP

Garvorgang zu starten, beginnt eine manuelle oder per
Smart.Preheating gesteuerte Vorheizung, je nach Ihren vorherigen
Einstellungen.

Um einen laufenden manuellen oder per SMART.Preheating
gesteuerten Vorheizvorgang zu einem beliebigen Zeitpunkt zu
unterbrechen, driicken Sie die Taste Skip und bestatigen Sie die
Auswahl.

Hier finden Sie weitere Informationen lUber das Vorheizen.

Nachdem der Vorheizvorgang beendet bzw. frihzeitig
abgebrochen wurde, fordert Sie eine Bildschirmmeldung auf, die
Speisen in den Ofen zu geben. Nach dem Schliel3en der Ofentdr
wird automatisch die erste Garphase gestartet.



Laufender Garvorgang

11:22

Steamed asparagus

\

10:15

End at 11:46
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Name des laufenden Rezepts (,Manuelles Programm” =
Rezept nicht gespeichert);

Uberwachung der abgegebenen Leistung;

Parametereinstellung laufender Garvorgang: Tippen Sie auf
die Card, um die Garparameter zu andern oder weitere
Garphasen hinzuzufiigen. Die Anderungen gelten lediglich fir
die laufenden Garvorgange (die UNOX-Voreinstellungen
konnen nicht dauerhaft gedandert werden). Wenn Sie die Card
nach links oder rechts ziehen, werden jeweils die Cards fir
die Vorheizung und nachfolgenden Phasen (sofern
vorhanden) angezeigt;

UIP: Anderung der Aktivierung der Technologien Unox
Intelligence Performance (nicht empfohlen);

Leiste Ende des Garvorgangs: Die Farbe der Leiste zeigt auf
intuitive Weise das Ende des Garvorgangs an:

« wenn > 15 Sekunden fehlen, ist die Zeitleiste rot
o wenn < 15 Sekunden fehlen, ist die Zeitleiste
« wenn < 5 Sekunden fehlen, ist die Zeitleiste griin

Gesamtdauer Garvorgang;
Uhrzeit Ende des Garvorgangs;

Uberwachung des generierten Dampfes.



Garvorgang beenden

Ein Garvorgang ist abgeschlossen, wenn die vorgesehene Garzeit
abgelaufen oder die eingestellte Kerntemperatur (sofern
vorgesehen) erreicht ist.

Wenn Sie die Taste START/STOPP == antippen und gedriickt
halten, wird der laufende Garvorgang angehalten.




Ubersicht Garvorgang

Nach Beendigung des Garvorgangs wird eine Ubersichtscard
angezeigt, begleitet von einem akustischen Signal, das durch
Antippen der Taste Storp SumMmER ausgeschaltet werden kann.

AnschlieRend erscheint eine Card mit einer Ubersicht des
Energieverbrauchs und maoglichen Arbeitsschritten nach dem
Garvorgang.

Account

Steamed daSparagus

% End of cooking

2 0:15:20

REPEAT COOKING

A Consumption summary

E,II: .

3 Energy Steam RO.Care
0,05 kWh 05L 0,2%




Name des laufenden Rezepts;
Dauer des abgeschlossenen Garvorgangs;

Ubersicht Energieverbrauch (Stromverbrauch, Dampf,
RO.Care, CO9);



Arbeitsschritte nach dem Garvorgang

»% End of cooking

0:15:20

REPEAT COOKING

A Consumption summary

Ca:
Energy Steam
0,05 kWh 05L




Name des laufenden Rezepts;

Speichern des gerade beendeten Garvorgangs, siehe
Speicherung Garvorgang.

Wiederholung des gerade beendeten Garvorgangs mit
denselben Parametern, die bei Bedarf auch geandert werden
konnen;

Wiederholung der letzten Garphase;

Zeitverlangerung mit Beibehaltung der Parameter der letzten
Garphase oder Anderung der Temperatur der Kernsonde
(sofern vorhanden).



Abspeichern eines manuellen
Garvorgangs nach Zubereitungsende

Nach Beendigung des Garvorgangs konnen Sie das erstellte
Rezept speichern:

 tippen Sie auf die Taste SPEICHERN,;

Hello!

Lamb chops

() Cooking duration

20:30

REPEAT COOKING

A Consumption summary
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« wabhlen Sie ein Foto und den Namen aus, die lhrem Rezept
zugeordnet werden sollen;

Hello

¢ Save new recipe

F 2%

@ ADD IMAGE

Roasted chicken

Step 1/3 s Combi bake

0:20:00
$60°C «50% @4

Add ingredients

« bestatigen Sie erneut mit der Taste SPEICHERN.

Die gespeicherten Rezepte werden in der Anwendung Library
gesammelt: Um sie zu nutzen, tippen Sie das gewlnschte Rezept

START

an und driicken Sie anschlielend die Taste StarT/SToPP —

STOP



Anwendungen

Library

Library

Navigation und Auswahl eines Rezepts

Rezeptoptionen

Starten eines Rezepts

« Personliches Rezept erstellen

Mit Library kdnnen Sie ein personliches Rezept erstellen bzw. ein
vorher gespeichertes Rezept starten.

Hier erfahren Sie mehr tUber das Aufrufen und Starten eines
gespeicherten Rezepts.

Hier erfahren Sie mehr darliber, wie Sie ein Personliches Rezept
erstellen konnen.




Navigation und Auswahl eines Rezepts

Tippen Sie auf das Rezept, das Sie auswahlen mochtest.

BE Library

RECIPES

& W

- fOds

Costolette




Es erscheint eine Seite mit der Ubersicht der Garparameter des
Rezepts.

Hello!

< Roast chicken

Ay

N

Step 1/3 s Combi bake

0:20:00
$60°C «50% @4

Portion weight

1000 g

POULTRY -_—

A‘Z Um die Suche nach dem gewiinschten Rezept zu erleichtern, kdnnen Sie Filter verwenden (z.B.
\ & alphabetische Reihenfolge, Rezept-Favoriten usw.).



Rezeptoptionen

Auf der Card Rezept konnen Sie durch Antippen des Icons ©

ein Rezept als Favoriten markieren. Durch Antippen des
Dropdown-Meniis E konnen Sie:

die Parameter des Rezepts andern (z.B. Auswechslung des
zugeordneten Fotos oder der Zutatenliste, Anderung der Dauer oder
Garraumtemperatur usw.). Wenn Sie die angezeigte Card nach rechts
oder links durchblattern, kdnnen Sie weitere Garphasen zum Rezept
hinzufliigen oder die Vorheizfunktion SMART.Preheating aktivieren bzw.
deaktivieren.

das Rezept kopieren;
das Rezept einer Gruppe zuordnen;

das Rezept loschen (dieser Vorgang ist unwiderruflich).



Hello!

< Roast chicken

Step 1/3 Ffas Combi bake

0:20:00
§60°C «50% &4

Portion weight

1000 g

POULTRY —_—

Starten eines Rezepts

START
STOP

Zum Starten des Garvorgangs die Taste Start/Storp dricken.




Personliches Rezept erstellen

Auf das Icon + NEu tippen.

Hellio!

=] Library

RECIFES

| & Meat & Grilled

Fur die Erstellung des Rezepts Folgendes einfligen:

Foto (fakultativ);
Namen;

Garparameter; hier finden Sie ein Beispiel fur die Einstellung der
Parameter,

notwendige Zutaten (fakultativ);

Beschreibung der verschiedenen Garphasen (fakultativ).

Die Einstellungen Uber die Taste speicHERN archivieren.

Auf der Card Rezept konnen Sie durch Antippen des Icons © ein

Rezept als Favoriten markieren oder durch Antippen des
Dropdown-Meniis E andern, mit anderen Benutzern teilen oder

|6schen.
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Anwendungen

*
>

Chefunox

Chefunox

Navigation und Auswahl eines Rezepts

Rezeptoptionen

Starten eines Rezepts

Chefunox - Speedunox ermdéglichen die Verwendung von
Rezepten, die von den Chefkdchen von UNOX kreiert und getestet
wurden, damit Sie optimale Garergebnisse erzielen konnen.



Navigation und Auswahl eines Rezepts

Fir die Auswahl eines Rezepts das entsprechende Icon antippen.
Um die Suche zu erleichtern, sind die Rezepte nach
Lebensmitteltyp (z.B. Gefliigel) oder Zubereitungsweise (z.B.
COMBI) unterteilt.

Hella!

® Chefunox

Cerealsand . .

pasta

Pasta, cergals

Egg and fla ~—  Snacks

Eggs. tmaleties, flans Sandwichas, wraps,
fingears

Vegetables = .+
and sides . “  Vegan food

Vegetables, legumes, * 7 o Salta, tofu, legumeas




Um personalisierte bzw. fur spezielle Lebensmittel optimierte
Garvorgange zu erhalten, kdnnen Sie je nach ausgewahltem
Rezept die voreingestellten Parameter nach Belieben andern,
indem Sie beispielsweise die Starke des Lebensmittels, sein
Gewicht, die auBere Braunung usw. andern.

Bei jeder Anderung eines Parameters wird die Taste +
VOREINGESTELLTE PARAMETER SPEICHERN aktiviert.

Durch Antippen dieser Taste werden die eingegebenen Parameter
dauerhaft fur die nachsten Aufrufe des Rezepts gespeichert.

Hello!

& Beef brisket

Cooking time 00:06:00

COOKING SETTINGS

Q Core probe Qo

Internal temperature 45 ° C

Rare Medium Well done

External 1 80 ° c

Liaht Medium Hiah

I} SAVE PARAMETERS AS DEFAULT







Rezeptoptionen

Auf der Card Rezept kdnnen Sie:

durch Antippen des Icons ¢ ein Rezept als Favoriten markieren

anstelle der Vorheizfunktion SMART.Preheating einen manuellen
Vorheizvorgang einstellen (empfohlen). Hier erfahren Sie, wie Sie
SMART.Preheating deaktivieren kdnnen;

die UIP-Technologien aktivieren oder deaktivieren. Hier erfahren Sie,
wie Sie die Technologien Unox Intelligence Performance aktivieren
oder deaktivieren kdnnen.

Starten eines Rezepts

START

Zum Starten des Garvorgangs die Taste Start/Stopp = drlcken.

STOP




Anwendungen

MULTIL. Time

Navigation und Auswahl eines Programms

Betriebseinstellungen eingeben

Garvorgang_starten

Wahrend des Garvorgangs: Timer einstellen

Laufender Garvorgang

Garvorgang beenden

Ubersicht Garvorgang

MULTI.Time ermdglicht das gleichzeitige Garen von Produkten,
die unterschiedliche Garzeiten benétigen, unter den gleichen
klimatischen Bedingungen (Temperatur, Feuchtigkeit usw.).

Bei Nutzung dieser Anwendung behalt der Ofen die von dir
eingestellte Temperatur und Betriebsbedingungen fiir einen
unbegrenzten Zeitraum (Dauerbetrieb) bei. Sie haben aulerdem
die Moglichkeit, bis zu 10 weitere Gartimer einzustellen, die Sie
benachrichtigen, wenn die Garzeit des jeweiligen Blechs
abgelaufen ist.



Navigation und Auswahl eines
Programms

Um einen Multitime-Garvorgang zu starten oder zu erstellen,
mussen Sie eine der folgenden Optionen auswahlen:

bereits vorhandene Voreinstellung (z.B. COMBI). Es werden
Voreinstellungen angezeigt, die von UNOX basierend auf dem
ausgewahlten Garvorgang festgelegt wurden. Sie kdnnen diese
vordefinierten Parameter von UNOX nach eigenem Belieben andern.
Siehe Anderung einer UNOX Voreinstellung.

manuelle Voreinstellung, die komplett individuell gestaltet werden
kann und keine Beschrankungen bei den Parametern vorsieht. Siehe
Erstellung einer persodnlichen Voreinstellung fir spatere
Verwendungen.

Fir die Auswahl der gewiinschten Voreinstellung den Namen
antippen.
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Fish _ofiass=3 Bread
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and side . | Vegan food

Vegetables, legumes, | g Beef, pork,
fruit T lamb




Betriebseinstellungen eingeben

Nach Auswabhl eines voreingestellten Garvorgangs konnen Sie die
vorgegebenen Parameter Ihren Bedlrfnissen entsprechend
andern.
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Zuruck: Rickkehr zur Auswahl der Voreinstellung, um eine
neue Auswahl zu tatigen;

Anderung der Gartemperatur von 30° bis auf 300°C. Fiir
besonders empfindliche Garvorgange kann die Funktion Delta
T von 0 bis auf 120°C verwendet werden (sofern vorhanden).
In diesem Fall verwendet man die Kernsonde, die tief in die
Speisen eingefiuhrt werden muss. Die Funktion Delta T halt
die Temperatur im Garraum in einem konstanten Abstand zur
Temperatur der Sonde gemal der Formel:
Garraumtemperatur minus Kernsondentemperatur,

Anderung des Dampfeinlasses STEAM.Maxi oder des
Dampfabzugs DRY.Makxi;

Anderung der Geschwindigkeit der Liifter im Standard- oder
Impulsbetrieb. Wenn sich die Lifter im Impulsbetrieb
befinden, schalten sie sich bei Erreichen der eingestellten
Ofentemperatur aus;

UIP: Anderung der Aktivierung der Technologien Unox
Intelligence Performance (nicht empfohlen);

Speichern/Loschen der eingegebenen Voreinstellung.



Bestatigung der eingegebenen Werte

Mit der Taste Speichern werden die eingegebenen Werte
bestatigt.

Hello!
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Garvorgang starten

START

Wenn Sie die Taste Start/Storp — drucken, um den Garvorgang

STOP

zu starten, beginnt eine manuelle oder per Smart.Preheating
gesteuerte Vorheizung, je nach lhren vorherigen Einstellungen.

Um einen laufenden manuellen oder per SMART.Preheating
gesteuerten Vorheizvorgang zu einem beliebigen Zeitpunkt zu
unterbrechen, driicken Sie die Taste ,Skip" und bestatigen Sie die
Auswahl.

Hier finden Sie weitere Informationen tiber das Vorheizen.

Nachdem der Vorheizvorgang beendet bzw. frihzeitig
abgebrochen wurde, fordert Sie eine Bildschirmmeldung auf, die
Speisen in den Ofen zu geben.



Wahrend des Garvorgangs: Timer
einstellen

Wir empfehlen, den Timer 1 dem obersten Backblech zuzuordnen,
den Timer 2 dem zweiten Backblech von oben usw.: Somit wissen
Sie immer genau, welches Backblech Sie beim Ablaufen eines
Timers entnehmen mussen. Auf der Card befinden sich aullerdem
folgende Tasten:

tippen Sie auf die Taste E um 5 Timer anzuzeigen

tippen Sie auf die Taste E um 10 Timer anzuzeigen

tippen Sie auf die Taste EEA, um die Technologien zu aktivieren
oder deaktivieren. Hier finden Sie Informationen Gber Unox Intelligence
Performance.

Einstellung der Timer auf Basis eines passenden Rezepts

Auf das Icon + PRoGRAMM HINZUFUGEN tippen.




Es werden alle Rezepte angezeigt, die mit den von lhnen
gewahlten Betriebseinstellungen kompatibel und nach Arten
unterteilt sind (Sie konnen die Suche mit Hilfe der Filter
erleichtern); tippen Sie auf das Rezept, das dem Timer zugeordnet

werden soll.

CHEFUNOX

AnschlieRend konnen Sie alle notwendigen Einstellungen
vornehmen, um das Rezept lhren Bedirfnissen anzupassen und

den Vorgang mit HinzurFUGEN bestatigen.

LA  Starting searing @

., Searing intensity MEd ium

Soft Medium Intense

@ Temperature 120 ﬂc

Slow roasting Quick roasting




Manuelle Einstellung der Timer

Die Dauer der notwendigen Timer (es konnen bis max. 5 benutzt
werden) von 0 min bis 9 h:59 min:59 sec einstellen.




Laufender Garvorgang

Die Abbildung zeigt einen laufenden Garvorgang MULTI.Time.




a H W N =

Timer lauft: Ende des Garvorgangs &gt 15 Sekunden;

: Ende des Garvorgangs < 15 Sekunden;
Timer abgelaufen: Ende des Garvorgangs < 5 Sekunden;
Ausschaltung Timer;

Bestatigung des abgelaufenen Timers und Rickkehr zum
Einstellungsmodus;

ermdglicht Anderungen an den laufenden )
Betriebseinstellungen ohne aktivierte Timer, siehe Anderung
einer Betriebseinstellung.

Einstellung eines neuen Timers, durch Eingabe einer Garzeit
(Stunden : Minuten) oder Hinzufligung eines bereits
vorhandenen Programmes.



Garvorgang beenden

Dank dieser Anwendung behalt der Ofen die eingestellte
Temperatur und Feuchtigkeit auf unbegrenzte Zeit bei
(Dauerbetrieb).

Wenn die auf einem Timer eingestellte Zeit abgelaufen ist, meldet
ein akustisches Signal, dass das zugeordnete Blech fertig ist und
entnommen werden kann.

Wenn Sie die Taste StarT/Storp - antippen und gedriickt halten,

STOP

wird der laufende Garvorgang angehalten.




Ubersicht Garvorgang

Nach Beendigung des Garvorgangs wird eine Ubersichtscard
angezeigt, begleitet von einem akustischen Signal, das durch
Antippen der Taste Storp SumMmER ausgeschaltet werden kann.
AnschlieRend erscheint eine Card mit einer Ubersicht des

Energieverbrauchs.

Hello!

MULTL.Time

(> Cooking duration

20:30

REPEAT COOKING

A Consumption summary

% (C ]
RO.Care

0.2




Name des laufenden Rezepts;
Dauer des abgeschlossenen Garvorgangs;

Ubersicht Energieverbrauch (Strom- und Wasserverbrauch,
CO»).



Anwendungen
Reinigungszyklen

siehe Sicherheitshinweise

siehe Reinigungszyklus starten

siehe Laufender Reinigungszyklus

- siehe Ubersicht Reinigungszyklus

siehe Det&ampRinse nachflillen

siehe RO.Care-Filter auswechseln




Anwendungen

Data Driven Cooking

« Detailansicht Verbrauch

« Reinigungszustand Garraum

- Berichte Garvorgang




DDC (Data Driven Cooking)

Dank dieser Anwendung konnen Sie die Betriebs- und
Verbrauchsdaten lhres Ofens erfahren. Um die gesamte Card
anzuzeigen, ziehen Sie sie nach oben oder unten.

~ Data Driven Cooking

3 DETAILS >




1 Relevante Daten auswahlen (Benutzungsdauer, Strom- und
Wasserverbrauch Det&ampRinse™, RO.Care);

2 Benutzungsdauer des Ofens Stunden und Minuten oder
grafische Darstellung;

3 Detailansicht Verbrauch;

Hello! 11:22

v Data Driven Cooking

10-17

DETAILS >

+ 21% since last week

50s ®)

Waiting time at end Door opening time for
of preheating baking

50s

5 Reinigungszustand Garraum;

6 Berichte Garvorgang.




Detailansicht Verbrauch

Hello! 11:22

& Activities and consumption

< This week

Mon Tue Wed Thu Fri

Roast chicken

Manual programme

Long wash

See all




1  Ansicht wechseln von wochentlich auf monatlich:
M Wochenansicht

HB Monatsansicht

2 Auswahl der gewtlinschten Woche oder des gewilinschten
Monats;

3 Relevante Daten auswahlen (Benutzungsdauer, Strom- und
Wasserverbrauch Det&ampRinse™, RO.Care);

4  Durchschnittliche Benutzungsstunden pro Tag;
5 Grafische Darstellung der Benutzungsstunden aufgeteilt in:

«  Garvorgange nach gespeichertem Programm
(Anwendung Library oder Chefunox)

« Reinigungszyklen

6 Kiirzlich am Ofen durchgefiihrte Arbeitsschritte: Wenn Sie
einen der kirzlichen Arbeitsschritte antippen, wird ein Bericht
angezeigt:

. Dauer des einzelnen Arbeitsschritts;

*  Vergleich des Verbrauchs CHEFTOP-X"/BAKERTOP-X™
mit anderen Nicht-Energy.Star-Ofen;

«  Grafische Darstellung der Garleistung mit allen
Programmdetails;

Durch Antippen von Alle anzeigen kdnnen Sie die gesamte Liste
der Programme aufrufen, die die Zusammensetzung der
Benutzungsstunden des Ofens in der jeweiligen Woche bzw. im
jeweiligen Monat anzeigt.



Reinigungszustand Garraum

Zeigt den Reinigungszustand des Ofens in der letzten Woche bzw.
im letzten Monat an. Durch Antippen von DetaiLs kdnnen Sie alle
durchgeflihrten Reinigungszyklen einschliellich ihrer Merkmale
aufrufen.

Hello! 11:22

~~ Data Driven Cooking

10-17

DETAILS D

Available

RO.Care




Berichte Garvorgang

Sie konnen wochentliche Berichte Uber die Garvorgange
anfordern, um Ihren Ofen auf bestmadgliche Weise zu nutzen.

Enthaltene Informationen:

Durchschnittliche Wartezeit nach Vorheizen pro Woche;
Durchschnittliche Offnungszeiten Blecheinschub pro Woche;
Durchschnittliche Laufzeiten ohne Beladung pro Woche;
Durchschnittliche Offnungszeiten wahrend Garvorgang pro Woche;

Durchschnittliche Offnungszeiten Ende Garvorgang pro Woche.

50 s ®

Waiting time at end Door opening time for
of preheating baking




Anwendungen

3

Support

Support

COOKING.Concierge

Live Technical Assistance

DIGITAL.Training

COOKING.Concierge

Unterstiitzung beim Kochen

Benotigen Sie Beratung? Mdchten Sie die Verwendung des Ofens
optimieren? Mdchten Sie einen Garablauf perfektionieren?
Brauchen Sie Hilfe bei der Ausflihrung eines Rezepts?

Nach Aktivieren des digitalen Premium-Service* kdnnen Sie direkt
von lhrem Ofen aus uber das interne Mikrofon einen Termin fir
ein Premium-Gesprach mit unseren Corporate Chefs ausmachen,
mit diesen sprechen und sich live beraten lassen! Mithilfe der
neuen Funktion Badge kdnnen Sie die Anleitungen wahrend des
Gesprachs umsetzen oder Ihnen dank der Funktion Remote
Control vom Chef beim Einstellen lhres Ofen aus der Ferne helfen
lassen.



Live Technical Assistance

Technische Unterstiitzung

Brauchen Sie Hilfe? Buchen Sie eine Sitzung mit unserem
technischen Team direkt von Ilhrem Ofen aus und sprechen Sie mit
ihnen lber das interne Mikrofon.

DIGITAL.Training

Beim Erwerb des Ofens Digital.ID™ erhalten Sie ein kostenloses
Premium-Einfihrungstraining, das lhnen alle Kniffe beibringt,
damit Sie Ihren Ofen ab dem ersten Tag nach seiner Installation
zu 100 % ausnutzen kdnnen.

Per Fernunterstutzung stehen Ihnen unsere Active Marketing
Chefs zur Verfligung, die Ihnen alles Notige zeigen, von den
Grundfunktionen bis hin zu modernsten Technologien.

* Das Digital.ID™ Premium Plan umfasst den HEY.Unox-Sprachassistenten, DIGITAL.Training, 30
Minuten/Monat COOKING.Concierge Kochunterstiitzung, technischen Live-Support und alle
Funktionen des DDC Enterprise-Tarifs.



Anwendungen

8. Wartung und Reinigung
des Ofens™

« Sicherheitshinweise fir die Wartung

« Reinigung_des Ofens

« Stillstandszeit

« Hinweise zu Recycling und Entsorgung

« Kleine ordentliche Wartung




Sicherheitshinweise fiir die
Wartung

Jegliche ordentlichen Wartungsarbeiten missen
fi durchgeflihrt werden:

nachdem das Gerat von der Stromversorgung getrennt
wurde und die Entladezeit der kapazitiven Komponenten
verstrichen ist (einige Minuten);

wenn das Geréat vollstandig abgekinhlt ist;

wenn man sich in einwandfreier korperlich-geistiger Verfassung
befindet;

nach Anlegen der geeigneten personlichen Schutzausriistung (z. B.
hitzebestandige Gummihandschuhe, Augenschutz, Staubmaske
[fakultativ] usw.).

Lesen Sie vor dem Umgang und der Verwendung des
Reinigungsmittels aufmerksam das Sicherheitsdatenblatt des
Produktes. Das Reinigungsmittel nicht mit bloRen Handen
anfassen. Das Reinigungsmittel darf nicht mit der Haut, den
Augen oder den Schleimhauten in Berithrung kommen. Bei einem
Kontakt mit dem Reinigungsmittel befolge die Anweisungen auf
dem Sicherheitsdatenblatt.

Zur Reinigung der Komponenten und des Zubehors Folgendes
NICHT verwenden:

abrasive, scharfe oder spitze Werkzeuge oder Ticher (z. B.
Schleifschwamme, Schaber, Stahlbiirsten usw.);

unter Druck stehendes Strahlwasser oder Wasserdampf;

reibende oder pulverformige Reinigungsmittel;



- basische, aggressive, dtzende oder korrosive Reinigungsmittel (z. B.
Chlorwasserstoffsaure/Salzsaure oder Schwefelsaure/Atznatron).



Diese Substanzen konnten die Oberflachen und Katalysatoren der
Gerate dauerhaft beschadigen. Diese Substanzen auch nicht zum
Reinigen der Unterstruktur / des Bodens unter dem Gerat
verwenden. Flichtige Ausdliinstungen der Verbindungen konnten
immer noch Schaden verursachen.

Vor dem Starten des Reinigungsvorgangs sich vergewissern, dass
KEINE Bleche in der Ofenkammer sind: Ansonsten ist der
Reinigungsvorgang nicht effizient.

Offne wahrend des Reinigungsvorgangs nicht die Ofentiir. Es
besteht Verletzungsgefahr fiir Augen, Schleimhaute und Haut
durch den Kontakt mit den verwendeten chemischen
Reinigungsmitteln, da diese vom Rad im Garraum gespritzt und
von starken Luftstromen bewegt werden.

Die Reinigung und ordnungsgemalle Wartung muss vom Benutzer
durchgefiihrt werden und sollte NICHT von Kindern vorgenommen
werden, insbesondere nicht, wenn sie nicht von einem
Erwachsenen beaufsichtigt werden.

Keinesfalls Anderungen am Reinigungstank, seinen Anschliissen
an den Ofen sowie am internen und externen Wasserkreislauf
vornehmen: Verletzungs- und Todesgefahr.

Regelmalig das Vorhandensein von Rostflecken in der
Ofenkammer priifen. Wenn diese festgestellt werden, sich
umgehend an eine Kundendienststelle wenden, weil das Wasser
vermutlich den Ofen beschadigt; ein zeitnahes Eingreifen
verlangert die Lebensdauer des Gerats.



Reinigung des Ofens

Reinigen Sie das Gerat taglich, um ein angemessenes Hygiene-
Niveau zu halten und um zu verhindern, dass der Stahl altert oder

korrodiert.

Die Platte, Bleche und Dichtung
reinigen
Abwarten, bis alle Teile des Gerats vollstandig abgekuhlt sind;

die Ofentur offnen und die Platte ,A" bzw. die Backbleche
entnehmen. Diese mit weichen Schwammen und warmem
Seifenwasser abwaschen. Nachspilen und sorgfaltig abtrocknen;

die Dichtung ,B“ mit einem weichen Lappen, der mit warmem
Wasser angefeuchtet wurde, und Seife reinigen.



Luftfilter und Auffangbehalter reinigen

Den Luftfilter ,C* aus dem Magnetsitz entfernen und auf die
gesamte Oberflache des Filters das Reinigungsmittel UNOX
SPRAY&Rinse auftragen;

10 Minuten einwirken lassen. Grindlich abspulen und mit einem
sauberen Tuch trocknen. Den Luftfilter nicht in der
Geschirrspilmaschine reinigen;

Den Filter wieder einsetzen. CHEFTOP-X"/BAKERTOP-X™
funktioniert nicht ohne Saugfilter: Ein Sensor erfasst seine
Anwesenheit und fordert Sie bei Abwesenheit auf, ihn wieder
einzusetzen. Der Filter muss vollstandig trocknen, bevor das Gerat
wieder in Betrieb genommen wird;

falls notwendig, eventuelle Riickstande aus dem Auffangbehalter
,D" beseitigen und diesen mit einem weichen mit lauwarmem Wasser
angefeuchteten Tuch und Seife reinigen.






Aullenseiten reinigen

Abwarten, bis alle Teile des Gerats vollstandig abgekunhlt sind;

die Ofentir schlieRen und die AuBenflachen aus Stahl mit einem
weichen mit lauwarmem Wasser angefeuchteten Tuch und Seife
reinigen. Darauf achten, dass kein Wasser unter das Bedienfeld
eindringt;

nachspllen und sorgfaltig abtrocknen. Die Oberflachen aus Stahl
zum Schutz regelmalig mit einem weichen in Vaseline-Ol getrankten
Tuch abwischen.

Bedientafel reinigen

Die Bedientafel mit einem weichen Tuch und ein wenig
Glasreiniger abwischen. Beachten Sie auch die Hinweise des
Reinigungsmittelherstellers.

Garraum reinigen

Manuelle Reinigung (nicht empfohlen)

Abwarten, bis alle Teile des Gerats vollstandig abgekuhlt sind;

Eine angemessene (nicht lbertriebene) Menge SPRAY&Rinse von
UNOX auf die Stahlflachen spritzen (bei diesem Vorgang eine
personliche Schutzausriistung tragen);

das Produkt NICHT auf die Turdichtung spriihen, weil diese dadurch
mit der Zeit beschadigt werden konnte. Die Verwendung dieses
Reinigungsmittels garantiert hervorragende Reinigungsergebnisse und
eine groRtmogliche Vertraglichkeit mit den Baumaterialien des
Gerates. Alternativ nur heilles Wasser und Seife verwenden;

anschlieend griindlich und sorgfaltig mit einem feuchten Lappen
abwaschen, um alle Spuren des Reinigungsmittel zu entfernen. Mit
einem sauberen Tuch oder Kiichenpapier trocknen.



Verwendung automatischer Reinigungsprogramme (empfohlen)

Siehe Automatische Reinigungsprogramme.

Siehe Nachfillung des Reinigungsmittels.

Stillstandszeit

Wahrend der Stillstandszeiten das Gerat von der Strom- und
Wasserversorgung abtrennen (sofern vorhanden) und alle
Stahloberflachen mit einem weichen Tuch abwischen, das mit
Vaselinol angefeuchtet wurde. Die Tir des Ofens sollte leicht
geoffnet sein.

Beim ersten erneuten Gebrauch:

das Gerat und das Zubehor griindlich reinigen - siehe Reinigung des
Ofens;

schlielBen Sie den Ofen erneut an die Strom- und Wasserversorgung
an (sofern vorhanden);

fihren Sie vor der erneuten Inbetriebnahme eine Kontrolle des
Ofens durch;

lassen Sie das Gerat mindestens 50 Minuten laufen, ohne dass sich
dabei Lebensmittel darin befinden.

Um sicherzustellen, dass sich das Gerat in einem perfekten
Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet, sollte einmal im Jahr
eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst
durchgefihrt werden.



Auf der Internetseite UNOX.MyCare & UNOX.MyCare CONNECT
finden Sie Programme fur eine regulare und planmaRige Wartung,
die die hohen Qualitats- und Leistungsstandards lhres UNOX-Ofen
garantieren und das ganze Jahr Gber ungewiinschte
Zwischenfalle vermeiden.



https://www.unox.com/it_it/services/unoxmycare/
https://www.unox.com/it_it/services/unoxmycare/

Hinweise zu Recycling und
Entsorgung

Gemal des Art. 13 des italienischen Dekrets, Nr. 49 aus 2014
,umsetzung der Elektronikschrott-Richtlinie 2012/19/EU zur
Entsorgung von elektrischen und elektronischen Geraten”

Die Marke fiir den Container mit Balkencode-
Kennzeichnung, die das Produkt angibt, wurde am
Donnerstag, 13. August 2005 auf den Markt gebracht
und weist darauf hin, dass am Lebensende das Gerat
nicht normal, sondern separat entsorgt werden muss.
Alle Gerate bestehen zu mehr als 90 % des Gewichtes
aus recycelbaren Metallen (Edelstahl, Eisen,
Aluminium, verzinktes Blech, Bronze, usw.). Machen Sie das Gerat
far die Verschrottung nicht gebrauchsfahig. Entfernen Sie dazu
das Stromkabel und jede Schliel3vorrichtung der Raume oder
Vertiefungen (wo vorhanden). Am Lebensende des Gerates darauf
achten, Negativeinfliisse auf die Umwelt zu verhindern und die
Effizienz der Nutzung der Ressourcen zu steigern. Dabei gilt das
Prinzip ,Wer verschmutzt, zahlt", die Pravention, die Vorbereitung
zur Wiederverwendung, das Recyceln oder die Wiederverwertung.
Es wird daran erinnert, dass das wilde oder falsche Entsorgen des
Produktes zu vorgesehenen Sanktionen gemal der Gesetzgebung
fahrt.



Informationen zur Entsorgung in Italien

In Italien missen elektrische und elektronische Altgerate bei den
folgenden Stellen angegeben werden:

Sammelstellen (auch Wertstoff- oder Recyclinghtfe genannt)

beim Handler, bei dem ein neues Gerat erworben wird; die
Entsorgung ist kostenlos (Austausch alt gegen neu).

Informationen zur Entsorgung in Landern der Europaischen Union

Die europaische Elektronikschrott-Richtlinie wird in jeder Nation
anders umgesetzt. Es qilt jedoch, dass diese Geréate bei den
lokalen zustandigen Behdrden oder bei befugten Handlern richtig
entsorgt werden.



Kleine ordentliche Wartung

Det&Rinse nachfiillen

Auf dem Display wird eine Nachricht angezeigt, wenn der
Det&Rinse-Tank nachgefullt werden muss.



Hello!

"_‘
—l

Low detergent level

Please refill the tank with only 1 bottle of
DET&Rinse Ultra to start the washing.

Der Tank darf lediglich mit 1 Liter-Flaschen des Reinigers
Det&Rinse™ Ultra von UNOX aufgefiillt werden, der als einziger flr
die Reinigung des Garraums getestet und zugelassen ist.

Es empfiehlt sich, Handschuhe zu tragen, um den direkten Kontakt der Hande mit dem
A Reinigungsmittel zu verhindern. Das Reinigungsmittel darf nicht mit der Haut, den Augen oder
den Schleimhauten in Beriihrung kommen. Bei Kontakt mit dem Reinigungsmittel die
Anweisungen auf dem Sicherheitsdatenblatt befolgen.

« auf den Tankdeckel driicken und diesen erneut loslassen.
Anschlielfend den Tank entnehmen;



Den Deckel der Flasche Det&Rinse™ Ultra von UNOX entfernen und
die Flasche aufrecht halten; KEINESFALLS die Schutzfolie abreil}en
oder durchlochern;

kontrollieren, dass die Schutzfolie unversehrt und nicht beschadigt
ist. Die Flasche umkippen und auf den Tank schrauben; die Schutzfolie
wird durch einen Stift perforiert, so dass das Reinigungsmittel sicher in
den Tank laufen kann.



« Wenn die Flasche komplett entleert ist, kann sie entfernt werden,
wobei darauf zu achten ist, dass keine Tropfen mehr austreten; die

Flasche muss gemalR den geltenden Vorschriften entsorgt werden.




Den Tank erneut einsetzen und einrasten lassen. The Handschuhe
entsorgen, ohne die mit Reinigungsmittel verschmutzten Stellen
zu berihren.

RO.Care-Filter auswechseln

Der Ofen ist mit einem RO.Care Enthartungsfilter ausgestattet, der
einmal pro Jahr bzw. nach Behandlung einer bestimmten Anzahl
von Litern (Berechnung gemal der untenstehenden Formel)
auszuwechseln ist:

Liter (L) = 13000 / temporare Wasserharte (°DH), die von der
Wasserharte der kundenseitigen Wasserleitung abhangig ist.

In beiden Fallen erscheint eine Nachricht auf dem Display, dass
der Filter ausgewechselt werden muss.
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Please replace the cartridge before the next

« Auf den Deckel des Enthartungsfilters RO.Care driicken und den

verbrauchten Filter herausziehen;




« die Schutzhiille des neuen Filters entfernen;

beim Einsetzen des neuen Filters auf die korrekte Einfihrrichtung
achten.




9. Verwendung des Ofens
mit der App Digital.ID™

- AppDigital.ID™ einrichten

 Digital.ID™ Benutzerkonto erstellen

« Zugang_ zur Digital.ID™ durchfiihren

- Verbindung zu den Ofen herstellen

« Funktionsweise Nav Bar

« Ofenliste

« Benutzerkonto und Einstellungen




App Digital.ID™ einrichten

Offnen Sie den Store lhres Gerats (Play Store bei Android oder
App Store bei i0S), suchen Sie die App Digital.ID™ und laden Sie
sie herunter.

Digital.ID™ Benutzerkonto
erstellen

Fur die Erstellung des Benutzerkontos wie folgt vorgehen:

die App Digital.ID™ 6ffnen und die Bilder scrollen oder den
Schriftzug skip To LoGIN antippen;

auf den Schriftzug ANMELDEN tippen und auswahlen, ob die
Anmeldung Uber coocLE, FaceBook oder AppLE erfolgen soll;

die erforderlichen Daten eingeben (allgemeine Informationen). Auf
WEITER tippen, um mit der Eingabe fortzufahren (Firmendaten und
Berufsprofil);

wenn die Eingabe beendet ist, wird eine Bestatigungsprozedur an
die angegebene E-Mail-Adresse Ubermittelt. Folge den Anweisungen,
um die Anmeldung zum Benutzerkonto zu vervollstandigen. Falls Sie
keine E-Mail erhalten, sehen Sie im Spam-Ordner nach.



Zugang zur Digital.ID™
durchfiihren

Die App Digital.ID™ 6ffnen und auf LogGIN tippen;

auf der angezeigten Seite die E-MaiL und das PassworT eingeben, das
Sie bei Erstellung des Digital.ID™ Benutzerkontos angegeben haben,
und anschlieRend auf Locin klicken: Willkommen in der digitalen Welt!

Wenn lhre Ofen bereits verbunden sind, werden sie nach dem
Login in einer Liste angezeigt. Siehe Anzeige und Verwaltung_der
Ofenliste.

Falls noch kein Ofen verbunden wurde, siehe Verbindung zu den
Ofen herstellen.




Verbindung zu den Ofen
herstellen

Bei lhrem ersten Zugang zum Benutzerkonto miissen Sie die Ofen
erfassen, damit sie mit der App Digital.ID™ angezeigt, Gberprift
und verwaltet werden konnen.

Vor der Erfassung empfehlen wir Ihnen, den Vorgang zunachst
probeweise mit unserem virtuellen Ofen durchzufihren, um Fehler
zu vermeiden.

Probe mit virtuellem Ofen durchfuhren

Tippen Sie den Schriftzug ProBE MIT VIRTUELLEM OFEN DURCHFUHREN an;

scrollen Sie durch die Bilder mit den Ofen, bis Sie das gewiinschte
Modell finden und sTARTEN DIE DEMO;

es erscheint die Home Page des virtuellen Ofens; Sie konnen sich
entweder uber die verschiedenen Funktionen informieren oder eine

Liste virtueller Ofen anzeigen, indem Sie die Taste Ofen links

unten antippen. Siehe Anzeige und Verwaltung der Ofenliste.




Erfassung lhres Ofens uber Pairing

Tippen Sie auf die Taste OFeN ERFASSEN. Scannen Sie mit lhrem Gerat
den auf dem Display des Ofens angezeigten QR-Code ein oder tippen
Sie auf den Schriftzug NummEeR EINGEBEN, um die Seriennummer und die
PIN des Ofens manuell einzugeben (beide finden sich unter dem QR-
Code);

geben Sie den Namen ein, der dem Ofen zugeordnet werden soll.
Auf diese Weise finden Sie ihn schneller, falls Sie mehr als einen Ofen
erfassen mochten. Den eingegebenen Namen SPEICHERN.

Sollten Sie mehr als einen UNOX-Ofen besitzen, wiederholen Sie
diesen Vorgang fur jeden einzelnen: Sie erscheinen dann alle in
der Ofenliste, siehe hier zur Anzeige und Verwaltung der Ofenliste




Funktionsweise Nav Bar

Die Nav Bar ermoglicht eine schnelle Navigation der App
Digital.ID™:

Die Taste OFeN auf der linken Seite ermoglicht die Anzeige und
Verwaltung der Ofenliste;

mit der Taste BENUTZERKONTO e auf der rechten Seite konnen Sie

auf das Benutzerkonto zugreifen und eventuelle Anderungen
vornehmen, siehe Verwaltung_lhres Benutzerkontos.

Bakertop 2

Bakeriop 3




Falls Sie einen Ofen ausgewahlt haben und seine Home Page
angezeigt wird, konnen Sie mit Hilfe der Nav Bar:

Home TasTe: auf die Home Page des Ofens gehen;

st Taste START/STorp: einen Arbeitsschritt starten oder
7" unterbrechen, beispielsweise einen Garvorgang;

Taste Custom: auf die Systemeinstellungen zugreifen.

MNo activity in progress

& O

Custom

Ofenliste

In der Ofenliste sind alle Ofen angezeigt, die tiber Pairing erfasst
wurden, siehe Erfassung |hres Ofens uber Pairing.




Anzeige und Erlauterung der Landing Page

9:41

M Myovens

| + ADD OVEN

CHEFTOP-X of Gianluca

Restaurant Turin

Restaurant Padua

Restaurant Venice

Restaurant Firenze

L

Order




einen neuen Ofen in die Liste hinzufligen;

Name und Status (online, offline) des Ofens: Tippen Sie den
Namen des Ofens an, um seine Home Page zu 6ffnen. Wenn
er online ist, kdnnen Sie ihn Gber die App Digital.ID™ steuern.
Ist der Ofen offline, sind einige Funktionen deaktiviert
(ausgeblendet). Die aktivierten Vorgange, die bearbeitet
werden konnen, werden im Online-Status des Ofens
synchronisiert;

Ofen in Alarm hinzufiigen: Wir empfehlen lhnen, die Ursache
fur die Alarmmeldung zu prifen;

Anordnung der Ofen nach Serie bzw. Erfassungs- oder
Verwendungsdatum. Ofen im Alarmstatus werden immer an
erster Stelle angezeigt.

Ofenliste bearbeiten

Zugang zur ANDERUNGSFUNKTION

Tippen Sie auf den Namen eines Ofens und halten diesen
gedruckt.

~ Cheftop 1 3
" Oftlime
-

'I: I Cheftop 2




Ofen umbenennen

- Hierzu missen Sie die AnbEruNGSFUNKTION Offnen, siehe Zugang zur
ANDERUNGSFUNKTION;

 tippen Sie auf die Taste UMBENENNEN /_ tragen Sie den neuen
Namen des Ofens ein und bestatigen Sie mit ANWENDEN.

DELETE (1)

Ofen loschen

- Hierzu missen Sie die ANDERUNGSFUNKTION Offnen, siehe Zugang zur
ANDERUNGSFUNKTION;

- tippen Sie auf die Taste LoSCHEN . und bestatigen Sie mit LOSCHEN.

DELETE (1)




Benutzerkonto und
Einstellungen

Benutzerkonto offnen

Tippen Sie auf die Taste Benutzerkonto e auf der rechten Seite.

Benutzerkontoeinstellungen



9:41

€ Account

S

Beef Station
MY

Account information

Notification management
Subscription

Payment metods and billing settings

Profiler
Personal gallery

Blocks and security

Privacy




ga ~» WO DN

allgemeine Informationen, Firmendaten,
Berufsprofil, Sprache undMaReinheit eingeben;

angeben, ob Meldungen empfangen werden sollen;
Abonnement Base oder Premium verwalten;
Standardzahlungsmethode eingeben;

Profile der Ofenbenutzer verwalten und ihren Status
abfragen.



Subscription

Payment metads and billing settings

Prafiler

Personal gallery

Blocks and security

Privacy

Terms of use

DISCONNECT




personliches Bild laden, indem Sie eine Fotoaufnahme von
sich machen oder ein Bild aus der Fotogalerie Ihres Gerats
auswahlen. Die geladenen Fotos werden in der Fotogalerie
Rezepte lhres Ofens gespeichert. Auf diese Weise konnen Sie
sie auch fur die Speicherung eines persodnlichen Rezepts
nutzen,;

auf die Sicherheits- und Sperreinstellungen lhres
Benutzerkontos und Ofens zugreifen. In diesem Bereich
konnen Sie das Passwort des Benutzerkontos andern oder
einen PIN fur die Sperre bestimmter Funktionen eingeben,
beispielsweise den Start eines Garvorgangs oder die
Erfassung weiterer Ofen;

Nutzungsbedingungen des Ofens;

die App Digital.ID™ verlassen.



10. Hey UNOX!

Funktionen der Voice Control

Unox Voice Control aktivieren

Einstellungen UNOX Voice Control bearbeiten




Voice Control

“Hey Unox, heiz dich auf 180 °C vor”.

Die Voice Control ist in der Lage, lhre Stimme zu erkennen, Ihre
Anweisungen aufzunehmen und den Ofen entsprechend zu
steuern. Somit konnen Sie bestimmte Befehle auch dann erteilen,
wenn Sie gerade etwas anderes mit Ihren Handen machen.

Funktionen der UNOX Voice Control

Mit der Unox Voice Control konnen Sie:

ein Programm starten, das in der Anwendung Library oder
Chefunox gespeichert ist

ein manuelles oder voreingestelltes Programm starten und seine
Parameter einstellen (Voraussetzung ist jedoch, dass die genannten
Werte innerhalb des Bereichs der gewahlten Voreinstellung liegen);

die Timer der Anwendungen MULTI.Time - MULTI.Speed oder eines
laufenden Garvorgangs einstellen oder hinzufiigen (in diesem Fall
werden Widget Timer auf der Home Page hinzugefiigt);

einen Reinigungszyklus starten;

die Uhrzeit abfragen.



UNOX Voice Control aktivieren

Um die Technologie zu aktivieren bzw. deaktivieren, die Taste
VoicE \!/ dricken

Hi! What can | do for you?

Start Cooking. Set m Start MULTL Time m

Einstellungen UNOX Voice Control
bearbeiten

Gehe auf Einstellungen > Voice control > Sprache.
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Einflihrung

Das Zubehor OPTIC.Cooking erkennt dank modernster
Technologie das Gargut und startet automatisch das richtige
Garprogramm. OPTIC.Cooking funktioniert nur im Modus
MULTI.Time und erfordert ein Abonnementkonto, das mit dem
Ofen verbunden ist, auf dem es installiert ist. Wird OPTIC.Cooking
positioniert und eingeschaltet, ist das Zubehor dauerhaft mit dem
Ofen verbunden. Bei jeder Bewegung muss zusatzlich zur
mechanischen Bearbeitung ein autorisierter Dienst fiir die
Software-Entsperrung eingeschaltet werden.




Erstes Einschalten

Auch wenn OPTIC.Cooking richtig positioniert und verkabelt ist, ist
es nicht betriebsbereit. Das Zubehor garantiert die Beibehaltung
einer standigen Belliftung, um Schaden durch Warmequellen oder

aullere Verschmutzungen, die noch nicht erkannt werden konnen,
Zu vermeiden.

Vorgangsweise zum ersten
Einschalten



Schalten Sie den Ofen ein.

1. Schalten Sie das Zubehor OPTIC.Cooking durch Driicken der Taste
an der Seite ein (die Beliiftung ist weiterhin kontinuierlich).

2. Die Taste leuchtet und zeigt damit die korrekte Einschaltung des
Zubehors OPTIC.Cooking an (die Belliftung ist weiterhin
kontinuierlich).

3. Nach ungefahr 2 Minuten wird die Intelligenz von OPTIC.Cooking
aktiviert, die vordere LED hort auf zu blinken, und wenn die Teile
Raumtemperatur haben, wird die Beliiftung gestoppt.

4. Prifen Sie, ob Sie mit dem richtigen Konto angemeldet sind.



Fir Spezialservice reservierter Teil

5. Das Servicement 6ffnen und das Zubehor aktivieren (die Aktivierung
erfolgt durch Wischen)

6. Starten Sie den Ofen neu, indem Sie die Taste EIN/AUS driicken.

7. Beim Wiedereinschalten des Ofens muss der Status von
OPTIC.Cooking uberpruft werden

Wenn als Status ,training_ready” oder ,all_ready” angezeigt wird,
kann der Vorgang fortgesetzt werden:

8. Auf ,Camera Calibration” driicken und die Ofentur 6ffnen.
9. Den Menupunkt ,SNAP A PICTURE" antippen
10. Einige Sekunden warten, bis das Fotofeld erscheint.

Ein Backblech unter die Fotokamera von OPTIC.Cooking stellen
(auBerhalb der Ofenkammer)

Erneut auf ,SNAP PICTURE" driicken: auf diese Weise konnen
verschiedene Fotos gemacht werden, um sicherzugehen, dass keine
Beleuchtungsprobleme bestehen.

ANMERKUNG: Den Wert 300 im Feld Pixel to crop nicht andern.



< Manage OPTIC.Cooking

Manage OPTIC.Cooking Board

Status
Camera calibration
Telemeter calibration

Manage OPTIC.Cooking app

training_ready




<& Camera calibration

Capture floor image




<& Camera calibration

Capture floor image

SHAP A PICTURE




< Camera calibration

Capture floor image

Kontrolle der Fotoqualitat
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11. Bildkontrolle der Kamera durchflihren

Menu Service -> Accessories -> Manage OPTIC.Cooking ->
Telemeter calibration

Dem Assistenten folgen.

& Telemeter calibration

Acquisition distance from floor

0.00 mm

CAPTURE DISTANCE

Distance acquisition from calibration template

0.00 mm

CAPTURE DISTANCE




Punkt fur die Messung des
Abstands vom Boden und
von der
Kalibrierungsschablone

DD= Abstand der Kalibrierschablone vom Boden
DF= Abstand des Ofens vom Boden

DD
FD




Positionierung der
Kalibrierungsschablone




Auf der Startseite das Widget ,OPTIC.Cooking library” antippen
(falls nicht vorhanden, muss es hinzugefligt werden, indem man
auf die Startseite driickt und unten rechts auf ADD WIDGET
klickt). Den Anweisungen des Assistenten auf dem Display folgen.
Fur das Training die mitgelieferten Etiketten nutzen und von oben

nach unten in aufsteigender Reihenfolge an den Blechhalterungen
anbringen.



1 TRAINING




OPTIC.Cooking Training

Hello! 11:22

¢S OPTIC.Cooking Training

Ready for image acquisition

Fﬁ Zucchini - 0%

=%  Pizza- 0%

Sy

% Broccoli - 0%

SEE ALL (15)

Ready to start training

3 RUN TRAINING

Completed training




Bereit fiir die Bildaufnahme: Phase der Bilderfassung des
ausgewahlten Programms

Bereit fiir den Trainingsbeginn: Trainingsphase des
neuronalen Netzwerks lauft, OPTIC.Cooking lernt, die Rezepte
zu erkennen

Beginn des Trainings: Start der Trainingsphase (Premium-
Service bei Erwerb der ,Trainingspakete”)

Training abgeschlossen: Trainingsphase abgeschlossen, die
Rezepte kdnnen jetzt wahrend des laufenden Betriebs
erkannt werden



OPTIC.Cooking
MULTI.Time

00:00

‘o '19:59

Title program

G 18:00

@ # 00:00

209/220 °F




1  Status OPTIC.Cooking Status: wenn das Set angeschlossen
und aktiv ist, erscheint das Symbol in griner Farbe, wenn ein
Fehler vorliegt, in roter Farbe. Es wird normal angezeigt, wenn
das Set nicht betriebsbereit ist und ist deaktiviert, wenn es
nicht angeschlossen ist

2 Programm nicht kompatibel: mit dem aktuellen Status der
Kamera oder Rezepterkennung

Signalleuchten

Weil} blinkend: Start von OPTIC.Cooking lauft / Verbindung zum
Ofen wird hergestellt

Weil} Dauerlicht: OPTIC.Cooking ist bereit und mit dem Ofen
verbunden

Grin: OPTIC.Cooking bereit zum Erkennen der eingeschobenen
Speisen (Status auf Bedienfeldern mit MULTI.Time Bildschirm
sichtbar)

Orange: Erscheint nur nach dem Offnen der Tir im Modus
MULTI.Time. OPTIC.Cooking weist darauf hin, dass sich vor dem
Einschieben erst der Dampf verflliichtigen muss. Falls die Speisen in
diesem Moment in den Ofen geschoben werden, kann keine Erkennung
durchgefuhrt werden. Wenn das Problem weiterhin besteht, das
optische Glas reinigen.

Blau: OPTIC.Cooking erfasst ein Blech in seinem Sichtfeld.

Rot: OPTIC.Cooking im Fehlerzustand. Kalibrierung des
Entfernungsmessers erforderlich / manueller Neustart des
OPTIC.Cooking-Sets durch Drlicken der seitlichen Starttaste
erforderlich / Service-Einsatz erforderlich.



Aus- und Einschaltung von
OPTIC.cooking

Zum Ausschalten des Zubehdrs OPTIC.Cooking schalten Sie den
Ofen aus, indem Sie auf die Taste EIN/AUS driicken. Dann schaltet
sich auch OPTIC.Cooking automatisch ab. Den Ofen nicht von der
Stromversorgung trennen!

Den Ofen nicht von der Stromversorgung trennen! Beim nachsten
Einschalten des Ofens schaltet sich das Zubehor OPTIC.Cooking
automatisch ein, ohne dass Sie eine Taste driicken miissen.

Erneute Einschaltung von
OPTIC.Cooking

Zum erneuten Einschalten des Zubehors OPTIC.Cooking, wenn
der Ofen, an den es angeschlossen ist, vom Strom getrennt wurde:

Stellen Sie die Stromversorgung des Ofens wieder her
Schalten Sie den Ofen mit der Taste EIN/AUS ein

Driicken Sie die seitliche Taste des Zubehdrs OPTIC.Cooking erneut
und warten Sie 2 Minuten, bis die vordere LED aufhort zu blinken.



Zwangseinschaltung von
OPTIC.Cooking

Zum erzwungenen Wiedereinschalten des Zubehors
OPTIC.Cooking:

* Driicken Sie die Taste auf der Seite
«  Warten Sie 30 Sekunden, bis die Tastenbeleuchtung erlischt

« Dricken Sie die seitliche Taste erneut und warten Sie 2 Minuten, bis
die vordere LED aufhort zu blinken.

12. Neustart,
Aktualisierung und
Riicksetzung

« Ofen ein- und ausschalten

« Software aktualisieren

- Auf die Werkseinstellungen zuriicksetzen




Ofen ein- und ausschalten

Fir die Ein- und Ausschaltung des Ofens die Taste ON/Orr auf
dem Bedienfeld antippen. Nach einer Wartezeit von ca. 20
Sekunden erscheint die Home Page.

DIGITAL (-5

Software aktualisieren

Gehen Sie auf Einstellungen > Softwareaktualisierung > Software
aktualisieren.

Sie konnen die Software nur dann aktualisieren, wenn keine
Garvorgange oder Reinigungszyklen laufen. Nach der
Aktualisierung werden Sie aufgefordert, den Ofen auszuschalten.




Auf die
Werkseinstellungen
zuriicksetzen

Um auf die Ricksetzungsfunktion zuzugreifen, tippen Sie wahrend
der Anlaufphase des Ofens flinfmal hintereinander auf den
Bildschirm. Daraufhin konnen Sie:

den Ofen normal starten (start oven);

die vorherige Softwareversion wiederherstellen (restore previous
software version);

den Ofen auf die Werkseinstellungen zuriicksetzen (factory reset);

auf erweiterte Optionen zugreifen (advanced options for Unox
Service).



13. Kundenservice und
Support

« Abhilfe bei Stérungen
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« Herstellerdaten




Abhilfe bei Storungen

Wenn lhre Ofen nicht funktioniert, trennen Sie das Gerat von der
Strom- und Wasserversorgung ab (sofern vorhanden) und wenden
Sie sich an einen von UNOX autorisierten Kundendienst, mit
Angabe folgender Daten:

Kaufdatum;
eventuelle Alarmmeldungen, die auf dem Display erschienen sind,;

Daten zum Gerat, auf dem Kennschild ablesbar.
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https://www.unox.com/it_it/azienda/service-locator?find=service_center

Technische Unterstiitzung

Alle unsere Produkte sind so konzipiert, dass sie lange halten, Sie
mit der bestmdglichen Technologie unterstitzen und Sie in die
Lage versetzen, jede Herausforderung zu meistern. Dennoch kann
es zu unvorhergesehenen Ereignissen kommen. In diesen Fallen
steht Ihnen das Netzwerk der autorisierten und zertifizierten
UNOX Service Center jederzeit zur Verfligung, um die
Ausfallzeiten zu minimieren.

Hier finden Sie die UNOX Authorized Service Centers

Entdecken Sie auf der Website UNOX.MyCare & UNOX.MyCare
CONNECT, geplante und praventive Wartungsprogramme.

LONG.Life - LONG.Life 5

Mit LONG.Life haben Sie die fachliche Unterstlitzung unserer
Techniker und eine 12-monatige Garantie auf Arbeit und
Ersatzteile.

Mit UNOX LONG.Life5 haben Sie die Mdglichkeit, die Garantie auf
5 Jahre oder 12.000 Ziindstunden auf Ersatzteile und 24 Monate
oder 12.000 Zindstunden auf Arbeit zu verlangern. Weitere
Informationen erhalten Sie bei UNOX.


https://www.unox.com/it_it/azienda/service-locator?find=service_center
https://www.unox.com/it_it/services/unoxmycare/
https://www.unox.com/it_it/services/unoxmycare/

Kontaktaufnahme mit dem
technischen Support

Wenn Sie Premium-Kunde* sind, kdnnen Sie unser technisches
Team direkt von lhrem Ofen aus anrufen und Gber das interne
Mikrofon mit unseren Mitarbeitern sprechen. Zugleich sind Sie
dank der integrierten Chat- und Kamerafunktion der App
Digital.ID™ in der Lage, dem Support Nachrichten und Bilder zu
senden und ihm damit zu helfen, Ihre Probleme schneller und
exakter zu diagnostizieren und entsprechend zu l6sen.

* Das Digital.ID™ Premium Plan umfasst den HEY.Unox-Sprachassistenten, DIGITAL.Training, 30
Minuten/Monat COOKING.Concierge Kochunterstiitzung, technischen Live-Support und alle
Funktionen des DDC Enterprise-Tarifs.

Herstellerdaten

UNOX S.p.A Via E. Majorana, 22
35010 Cadoneghe (PD) ltalien
Tel +39 049 86.57.511

Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com
WWW.UNOX.COM



mailto:info@unox.com
https://partnerhub.unox.com/www.unox.com
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