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Sehr geehrter Kunde,

diese Anleitung enthalt alle Informationen, die fur den
ordnungsgemafen Gebrauch und die korrekte Wartung des Gerats
erforderlich sind.

Sollten Sie Zweifel und Fragen zu bestimmten Abschnitten haben,
steht Ihnen der Hersteller gern zur Verfigung.
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SICHERHEITSHINWEISE FUR GEBRAUCH UND WARTUNG

A

» Die Nichteinhaltung von Sicherheitsvorschriften oder die Nichtbe-
achtung von anderen als den in dieser Anleitung angegebenen
Gebrauchs- oder Wartungsvorschriften fuhrt zum Erléschen der
Garantie® und entbindet den Hersteller von jeglicher Haftung.

» Stellen Sie dieses Gerat auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

» Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten mussen vom Benutzer
selbst vorgenommen werden und durfen NICHT von Kindern
durchgefuhrt werden, insbesondere wenn sie nicht von einem
Erwachsenen beaufsichtigt werden.

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

» Wenn das Gerat nicht funktioniert, Sie funktionale oder struktu-
relle 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 dich das Geréat in einem perfekten Ge- I
brauchs- und Sicherheitszustand befindet, sollte einmal im Jahr
eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst durch-

gefuhrt werden.

» Das Gerat hat eine Schallemission von unter 70 dB.

» Den Backofen nicht im Mikrowellenbetrieb mit leerer Garkamsmer
verwenden.
Der Einsatz des Gerats ohne geeignete Last kann zu einer Uber-
hitzung und Beschadigung der Komponenten des Mikrowel-



lengeneratorsystems flhren. Magliche Ausfalle oder Defekte an
Komponenten, die auf den Betrieb des Ofens im Mikrowellen-
modus bei leerem Innenraum oder auf eine Nutzung zurtckzu-
fihren sind, die nicht den vorliegenden Anweisungen entspricht,
fallen nicht unter die Herstellergarantie.

&Verbrennungs- und Verletzungsgefahr!

» Achten Sie wahrend des Garens und bis zur Abkuhlung aller Gera-
teteile darauf, ausschlief3lich die Bedienelemente oder den Criff
des Gerates zu berthren, da die duBeren Teile sehr hei3 werden
(Temperaturen von Uber 60 ‘C/140 °F).

» Aus Sicherheitsgriinden erfolgt der Garvorgang nur bei geschlosse-
ner Tur. Wenn die Tur gedffnet wird, unterbricht der Ofen den Betrieb
vorubergehend und zeigt dies mit einer Display-Meldung an. Um den
Garvorgang fortzusetzen, schlie3en Sie einfach die Tur wieder.

» Um die optimale Leistung des Gerats zu erhalten, wird DAVON
ABGERATEN, die Tur wahrend des Garvorgangs zu 6ffnen, insbe-
sondere wenn Sie Mikrowellen verwenden. Wenn sich das Offnen
der Tdr einmal nicht vermeiden lasst, fUhren Sie den Vorgang sehr
langsam und vorsichtig durch und achten Sie dabei auf das Ent-
weichen von Dampfen mit hoher Temperatur aus der Garkammer.

» FUr die Handhabung und Entnahme von Behaltern, Zubehor und
anderen Gegenstanden aus dem Inneren der Garkammer ist stets
die fur den jeweiligen Einsatzzweck geeignete Thermoschutzklei-
dung zu tragen und hochste Aufmerksamkeit zu walten.

» Esist absolut verboten, ein Backblech, einen heiBen/kalten Be-
halter oder andere Cegenstande 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.
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» Um den Ofen herum mussen an allen Seiten mindestens 10 cm
Platz sein.

» Beiden allerersten Verwendungen kann das Gerat aufgrund der
Verdampfung einiger Verarbeitungsoéle Dampfe und unange-
nehme Gerlche erzeugen, die in nachfolgenden Betriebszyklen
allmahlich verschwinden.

» Flussigkeiten oder andere Lebensmittel sollten nicht in versiegel-
ten Behaltern erhitzt werden, da sie explodieren kénnen.

» Um Verbrennungen zu vermeiden, verwenden Sie keine Behal-
ter, die mit Flussigkeiten oder Kuchenprodukten gefullt sind, die
durch Erhitzung auf hohere als leicht zu beobachtende Werte
flissig werden (IEC 60335-2-42: 2002 / AMDI: 2008)

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

» Vor dem Verzehr muss der Inhalt von Flaschchen und Babynah-
rung in Glasern umgeruhrt oder geschuttelt und die Temperatur
kontrolliert werden, um Verbruhungen zu vermeiden.

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

» Die Mikrowellenerwarmung von Eiern mit Schale oder von gan-
zen gekochten Eiern kann zu einer Explosionsgefahr fuhren,
selbst wenn die Erwarmung abgeschlossen ist. [

g VorsichtsmaBnahmen zur Vermeidung einer moglichen
ubermaBigen Exposition gegeniiber Mikrowellen

» Versuchen Sie nicht, das Gerat bei gedffneter Tur zu betreiben, da
das zu einer schadlichen Exposition gegentber Mikrowellen fuh-
ren kann. Sicherheitssysteme nicht umgehen oder manipulieren.



» Legen Sie keine Gegenstande zwischen die Vorderseite des
Backofens und die Tur. Achten Sie darauf, dass sich keine
Schmutz- oder Reinigungsmittelreste auf den Dichtungen an-
sammeln.

» Nehmen Sie den Backofen nicht in Betrieb, wenn er beschadigt
ist. Es ist besonders wichtig, dass die Backofentur richtig schlief3t
und nicht beschadigt ist:

- an der Tur (verbogen),
- an Scharnieren und Verschllssen (gebrochen oder lose),
- an den Dichtungen und Dichtungsflachen der Tur.

» Der Backofen darf nur von entsprechend qualifiziertem Personal

eingestellt oder repariert werden.

&Brandgefahr

Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass in der Kammer des
Gerats keine nicht konformen Objekte (z. B. Gebrauchsanleitung,
Kunststoffsacke oder ahnliches) oder Rlckstande von Reinigungs-
mitteln vorhanden sind. Vergewissern Sie sich, dass der Dampfa-
bzug frei und nicht verstopft ist und dass keine entflammbaren
Stoffe in der Nahe sind.

»  Wenn Sie Lebensmittel in Plastik- oder Pappbehaltern erhitzen,
Uberprufen Sie den Ofen auf mogliche Brandgefahren.

» Wenn Sie eine Rauchentwicklung feststellen, trennen Sie das Ge-
rat von der Stromversorgung und halten Sie die Tur geschlossen,
um eventuelle Flammen zu ersticken.

»  Keine Hitzequellen (zum Beispiel Crill, Fritteusen usw.), leicht ent-
flasnmbare 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 mussen. Befolgen Sie die detaillierten Anwei-
sungen fur die Reinigung auf Seite 86. Die Vernachlassigung
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dieses Vorgangs kann zu einer Verschlechterung der Oberfla-
chen fUhren, die sich wiederum negativ auf die Lebensdauer des
Gerats auswirken und zu gefahrlichen Situationen fuhren kénnte
(Fette oder Lebensmittelreste konnten sich entzinden, wenn sie
nicht aus seinem Inneren innen entfernt werden).

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

» Keine leicht entflammbaren FlUssigkeiten oder Speisen verwen-
den (z. B. Alkohol).

» Den Ofen taglich reinigen.

» Keine entzdndlichen Reinigungsmittel oder Produkte mit po-
tentiell entzdndlichen Substanzen fur die Reinigung verwenden.
AusschlieBlich den Reiniger SPRAY&Rinse von UNOX oder heif3es
Wasser mit Seife verwenden.

AStromschlaggefahr!

» Offnen Sie nicht die Raume, die mit diesem Symbol gekennzeich-
net sind: Nur von UNOX befugtes Fachpersonal darf diese offnen.
Wenn diese Vorschrift nicht beachtet wird, verfallt die Garantie®
und es besteht Verletzungs- und Lebensgefahr.

» Jegliche ordentlichen Wartungsarbeiten mussen durchgeftihrt
werden:

nachdem das Gerat von der Stromversorgung getrennt wurde [
und die Entladezeit der kapazitiven Komponenten verstrichen

ist (einige Minuten);

wenn das Gerat vollstandig abgekuhlt ist;

in einwandfreier korperlicher und geistiger Verfassung und

nach Anlegen der geeigneten personlichen SchutzausrUs-

tung (z. B. hitzebestandige Gummihandschuhe, Augenschutz,
Staubmaske [fakultativ] usw.).

* Nahere Informationen finden Sie auf der p Website www.unox.com im Bereich ,Garantie”



FUR DIE GARKAMMER GEEIGNETE MATERIALIEN

Hitzebestindige Behalter
Gehartetes Glas JA
: : Keine Gegenstande mit
Kompatible Glaskeramik JA Metalldekor verwenden
Steingut (Keramik, Geschirr und
JA
Porzellan)
Metalle, Folien und Kunststoffe
Schalen und Behalter aus Metall
. NEIN
und Folie
Mikrowellen- und ofentaugliche NEIN
Kunststoffbehalter
Verbrauchsmaterialien
Brennbare Materialien (Papier,
NEIN
Pappe usw.)
Sonstige Utensilien
Tie-Tags (Anhanger) NEIN
Lassen Sie wahrend
Besteck NEIN | des Garens keine
Utensilien in
Lebensmittelprodukten
Temperaturfuhler NEIN
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ALLGEMEINE HINWEISE

Dieses Gerat ist die Verschmelzung

zweier fortschrittlicher Technologien, die
gemeinsam ein multifunktionales und
vielseitiges Produkt entstehen lassen, das

es ermoglicht, verschiedene Prinzipien der
Warmeubertragung zu nutzen: erzwungene
Konvektion, Mikrowellen und Konduktion.

Das Garen kann mit zwei Garmodi erfolgen:
u ) S.22| Dient dem Garen
und Braunen von Backwaren.

Traditioneller Garvorgang, bei dem die von

den Heizelementen des Ofens erzeugte
Warme genutzt wird. Aus diesem Grund erfolgt das
Garen hauptsachlich durch erzwungene
Konvektion und durch Konduktion; es beginnt auf
der Oberflache der Speisen und setzt sich
schrittweise bis in den Kern im Inneren fort. Im
BAKE-Modus kénnen Sie jedoch auch die Leistung
von Mikrowellen nutzen (die prozentual vom
Benutzer einstellbar ist), um die Garvorgange zu

beschleunigen.

n [EZ=2 ) S. 48| Dient dem schnellen
Erhitzen von Speisen.
Garvorgang, der hauptsachlich mit
@ Mikrowellen erfolgt, d. h. durch

elektromagnetische Felder, die direkt mit den



Molekulen des Garguts interagieren.

Auf diese Weise geht das Garen viel schneller, weil die Energie direkt auf
die Lebensmittel Ubertragen wird, ohne Erhitzen der Behalter, wie in einem
traditionellen Ofen; gleichzeitig macht die von den Heizelementen erzeugte
Warme (erzwungene Konvektion) die Produkte knusprig.

Zum Erzielen bester Ergebnisse mussen im SPEED-Modus die speziell

fUr diesen Garmodus entwickelten Bleche SPEED.Plate und die Roste
SPEED.Crid verwendet werden. Das Blech SPEED.Plate, das vollstandig aus
Aluminium besteht und 7 mm dick ist, muss zusammen mit dem Ofen
vorgeheizt werden, um moglichst viel Warme zu akkumulieren, die dann an
das Gargut abgegeben wird (Konduktion).

Mikrowellen werden effizienter von Wassermolekulen in flUssigem Zustand

und in geringerem Maf3e von Fetten sowie Zuckern absorbiert.
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WARNUNGEN UND HINWEISE

s Verwenden Sie Bleche und Crillroste von UNOX. Positionieren Sie
die Speisen gleichmaBig auf diesen. Stapeln Sie keine Speisen
Ubereinander und Uberladen Sie die Bleche oder Grillroste nicht
(max. 4,5 kg pro Blech).

m Verteilen Sie die Bleche gleichmafig auf der ganzen Héhe der Ofen-
kammer und halten Sie sich dabei an die angegebene Hochstzahl:
) BAKE - max. 3 Bleche
) SPEED - max. 1 Blech oder 1 Rost.

Fur den Garvorgang mit Mikrowellen mussen die speziell fUr diesen
Garmodus entwickelten Bleche SPEED.Plate und die Roste SPEED.
Grid verwendet werden. Das Blech SPEED.Plate, das mit dem Gerat
geliefert wird, besteht vollstandig aus Aluminium und ist 7 mm dick;
es muss zusammen mit dem Ofen vorgeheizt werden, um mog-
lichst viel Warme zu akkumulieren, die dann per Konduktion an das
Gargut abgegeben wird. Der Rost SPEED.Grid muss, falls erforder-
lich, separat erworben werden; bitte besuchen Sie unsere Website,
um sich Uber das gesamte fur SPEED.Pro erhaltliche Zubehdr zu
informieren.

m  Salzen Sie die Speisen méglichst nicht direkt in der Garkammer;
sollte sich dies nicht vermeiden lassen, reinigen Sie den Ofen an-
schlieBend so bald wie maglich.

m  Keine leicht entflammbaren FlUssigkeiten oder Speisen verwenden
(z. B. Alkohol oder Wein).

= Beim Garen im BAKE-Modus ist es ratsam, den Ofen immer vor-
zuheizen, um die Auswirkungen des Warmeverlustes durch das
Offnen der Tur auszugleichen; wenn die Funktion SMART.Prehea-
ting aktiv ist, wird dies vom Gerat vollig autonom verwaltet, ohne
die Notwendigkeit eines Benutzereingriffs (fur weitere Informationen
siehe S.19). Wenn Sie hingegen manuell vorheizen maéchten,
empfehlen wir Ihnen, die Temperatur um mindestens 30°C héher
als die geplante Gartemperatur einzustellen.

®  Um die optimale Leistung des Gerats zu erhalten, wird DAVON
ABGERATEN, die Tiir wahrend des Garvorgangs zu 6ffnen,
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insbesondere wenn Sie Mikrowellen verwenden. \Wenn sich
das Offnen der TUr einmal nicht vermeiden lasst, fihren Sie den
Vorgang sehr langsam und vorsichtig durch und achten Sie dabei
auf das Entweichen von Dampfen mit hoher Temperatur aus der
Garkammer.

m  Seien Sie wahrend des Garvorgangs und bis zum vollstandigen Ab-
kuhlen des Ofens beim Beruhren der au3eren und inneren Ofen-
teile besonders vorsichtig (diese konnen Temperaturen von Uber
60 °C erreichen).

m  FlUssigkeiten oder Lebensmittel, die bei Hitze schmelzen, sollten in
Behalter mit ausreichendem Fassungsvermdgen gegeben wer-
den, damit sie wahrend des Garens im Falle eines schnellen Aufko-
chens nicht aus dem Behalter austreten kénnen.

USB-ANSCHLUSS

) Der USB-Anschluss befindet sich unter dem LCD-Bedienfeld
und ermoglicht das Importieren oder Exportieren von Material auf
bzw. von einem USB-Stick (formatiert FAT32 und mit 4 bis 16 GB
Speicherplatz).

Fur nahere Informationen zur Verwendung des Sticks siehe Kap. p
Einstellungen auf S. 66.
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LCD-BEDIENFELD

Beim Einschalten des Gerats erscheint der Bildschirm des Modus, der zum Zeitpunkt
der Abschaltung verwendet wurde.

Um in einen anderen Modus zu wechseln, tippen Sie auf das entsprechende Symbol:
] } aktiviert den BAKE-Modus (traditionelles Garen)

=) aktiviert den SPEED-Modus (schnelles Garen)

Die Bildschirmfarben variieren je nach gewahltem Modus:
s gelbe Bildschirme  BAKE-Modus (traditionelles Garen)
»  grine Bildschirme | SPEED-Modus (schnelles Garen)

SET } S. 23| Cestattet das Durchfuhren eines Garvorgangs, bei dem der
Nutzer bei jedem Garvorgang die Parameter manuell einstellen muss (z. B.
Temperatur, Dauer usw.).

PROGRAMS } S. 42 | gestattet den Zugriff auf eine Liste zuvor mit ,.SET*

abgespeicherter Garvorgange.

CHEFUNOX } S.45 | das MenU bietet eine Reihe von Rezepten, die vorab von
UNOX programmiert wurden: Damit sind perfekte Ergebnisse stets garantiert.

MANUELLE REINIGUNG ) S. 86 | gefiihrte Vorgehensweise zur manuelle
Reinigung die Ofenkammer

wlalB]-

SET} S. 52 gestattet das Durchfiihren eines Garvorgangs, bei dem der
Nutzer bei jedem Garvorgang die Parameter manuell einstellen muss (z. B.
Temperatur, Dauer usw.).

PROGRAMS } S. 62 | gestattet den Zugriff auf eine Liste zuvor mit ,SET"
abgespeicherter Garvorgange.

SPEEDUNOX } S.63 | das MenU bietet eine Reihe von Rezepten, die vorab
von UNOX programmiert wurden: Damit sind perfekte Ergebnisse stets

QEEE

garantiert.
'wagll MANUELLE REINIGUNG } S. 86 | gefuihrte Vorgehensweise zur manuelle
A Reinigung die Ofenkammer



HOME-Bildschirm
Gestattet den Zugriff auf die Anzeige aller
Rezepte, die zuvor als Favoriten markiert
Zurlck zur Hauptseite wurden
Die Tasten schalten vom BAKE-
Modus (traditionelles Garen) in den
SPEED-Modus (schnelles Garen) um
Ist-Temperatur/
Zurick zur Soll-Temperatur
vorherigen
. a9 O 9w
Seite ——— — —

Mit demselben
Bedienfeld
kann auch

ein eventuell
angeschlosse-
ner Garschrank
gesteuert wer-
den. Zur Ver- T omumr | LEED

wendung des -
Garschranks foRt MONDAY

25-06-2018
PROOFER

tippen Sie auf
das untere —_
Symbol (PRO- _— 7 —
OFER)

START

180°C &

SPEED

=% =

SET PROGRAMS

SO

SPEEDUNOX MANUAL CLEANING

MONDAY
Eeor 25-06-2018
START

STOP

START

Die Taste STor

startet/unterbricht einen Garvorgang

Zugriff auf die Menls NUTZEREINSTELLUNGEN, SERVICE, NETZWERK, DDC

STATS p Kap. ,Einstellungen* auf S. 66

WI-FI (optional) ETHERNET
aktiv nicht aktiv aktiv nicht aktiv

= =
Ve o
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EINSTELLEN EINES WERTS
€ ) Durch Ziehen des Cursors

@ BerUhren Sie das Symbol des Parameters, den Sie einstellen méch-
ten: Dieser andert seine Farbe (im Falle des Parameters ,Dauer”
mussen Stunden, Minuten und Sekunden separat eingestellt wer-
den).

(2) Beruhren Sie den waagerechten Balken (leuchtet auf) und ziehen
Sie den Cursor, um den gewuUnschten Wert einzustellen; nach drei
Sekunden ohne Eingabe verschwindet der Cursor wieder.

€D ) Mithilfe der Taste

(1) Berthren Sie das Symbol des Parameters, den Sie einstellen méch-
ten: Dieser andert seine Farbe (im Falle des Parameters ,Dauer”
mussen Stunden, Minuten und Sekunden separat eingestellt wer-
den).

@ Nutzen Sie die Tasten I IES zum Andern des Wertes.

4

8. >

PREHEATING  UIP SAVE  STEP2/)

— START +

— STOP e—
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UIP-TECHNOLOGIEN (UNOX INTELLIGENT

PERFORMANCE)

D Wahrend des manuellen Brennens ermaglichen die UIP-
Technologien, wenn sie wie in der Abbildung aktiviert sind, dem Ofen
eine standige Uberwachung jedes Vorwarm- und Brennvorgangs.
Dank dieser kontinuierlichen Kontrolle ist die Software, die den

Ofen steuert, in der Lage, bei Bedarf und vollkommen autonom
Anderungen an den Nutzereinstellungen vorzunehmen; dies fihrt zu

stets perfekten Garergebnissen.

START
STOP

Technologie
nicht aktiv
keine
automatische
Anderung
durch den Ofen

@ DONE

r

START +

—  STOP — s—

Technologie
aktiv

falls erforderlich,
greift der Ofen
selbststandig in
die Garvorgange
ein, um sie zu
verbessern

‘19



Verfugbar sind die folgenden UIP-Technologien:

SMART.Preheating ) reguliert, wenn sie aktiviert wurde,
2 cutomatisch die Dauer und Temperatur des Vorheizvorgangs,
wodurch moglichst gleichmalBige Garergebnisse sowie
Energieeffizienz garantiert werden konnen.

AUTO.Soft ) reguliert, wenn sie aktiviert wurde, die Geschwindigkeit
&E des Temperaturanstiegs zum Erzielen gleichmaBigerer Garergebnisse
im Fall besonders heikler Garvorgange.

A% ADAPTIVE.Cooking } optimiert, wenn sie aktiviert wurde,

automatisch samtliche Parameter des Garvorgangs in
Abhangigkeit der Beladung des Ofens, der Dauer der Turéffnung
und der Messwerte der Sensoren des Ofens.

—_— START + — START +

— STOP s— — STOP  — eo—

Durch Drlcken der Taste erhalten Sie Informationen
Uber die entsprechende UIP-Technologie

20



Wahrend eines Garvorgangs gibt das Aussehen
der Symbole im unteren Bereich des Ofens
Auskunft Gber die UIP-Technologien

By
PREHEATING uip SAVE
— START +

— STOP —

SYMBOL GRAU } Die UIP-Technologie wurde NICHT
aktiviert und wird folglich zu keinem Zeitpunkt
eingreifen, um den Garvorgang zu verbessern

SYMBOL GRUN } Die UIP-Technologie wurde aktiviert
und nimmt derzeit Einfluss auf den Garvorgang

SYMBOL WEISS } Die UIP-Technologie wurde aktiviert,
nimmt derzeit aber KEINEN Einfluss auf den Garvorgang

21



SICHERHEIT ALLGEMEINE HINWEISE GEBRAUCH EINSTELLUNGEN WARTUNG

Gebrauch | Bake

traditionelle
Garvorgange

) Der Modus BAKE gestattet das
SET 23  \Jornehmen traditioneller Garvorgange, die
hauptsachlich die von den Heizelementen
42 erzeugte Warme nutzt. Er eignet sich fur
Backwaren mit langer Garzeit und zum
CHEFUNOX 45 Braunen ihrer Oberflache.
Wenn der Garvorgang beschleunigt werden
soll, kann die Warme der Heizelemente
um den Einsatz von Mikrowellen ergénzt
werden, deren Leistung prozentuell vom
Benutzer einstellbar ist (ein Prozentsatz von
20 % bis 30 % wird empfohlen).
Das Garen kann mit zwei Garmodi erfolgen:
im manuellen Modus (SET)
) S. 23 der Benutzer muss alle
Garparameter einstellen;

PROGCRAMS
(PROGRAMME)

mit zuvor gespeicherten Rezepten
(PROGRAMS)

} S. 42 der Benutzer kann auf eine

Liste von zuvor gespeicherten Rezepten

zugreifen und dasjenige starten, das sei-

nen Bedurfnissen am besten entspricht;

mit voreingestellten automatischen
Rezepten (CHEFUNOX)

— } S. 45 der Benutzer kann auf eine
Liste von durch UNOX voreingestellte
automatische Rezepte zugreifen und
dasjenige starten, das seinen Bedurf-

nissen am besten entspricht.
22



E SET | manuelle Garvorgange

Zugriff 1

In diesem Abschnitt wird erklart:

= was ein manueller Garvor-
gang ist } S. 24

= Wwie seine Parameter einge-
stellt werden } S. 28

= Wwie er gestartet, aber nicht
gespeichert wird } S. 31

= wie er gespeichert und dann
gestartet wird } S. 32

= was am Ende des Garvor- — =
gangs passiert } S. 41

@ ) Wenn beim Einschalten
des Gerates der Bildschirm

des Modus SPEED (schnelle
Garvorgange) erscheint, bedeutet
dies, dass dies der zuletzt
verwendete Modus vor dem
Ausschalten des Gerats war.

Um in den Modus BAKE
(traditionelle Garvorgange) zu
wechseln, tippen Sie auf das
entsprechende Symbol e

START

STOP e—

‘23
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Was ist ein manueller Garvorgang?

Bei manuellen Garvorgangen muss der Benutzer basierend auf seiner
Erfahrung die folgenden Garparameter fur das Vorheizen und jede
weitere Phase einstellen:

Gardauer
Dauer des Vorheiz- oder Garvorgangs
(in Stunden : Minuten : Sekunden)

Temperatur in Ofenkammer
(°C oder °F je nach Einstellung)

Prozentsatz der Mikrowellen
0 | keine Verwendung von Mikrowellen
100 | maximale Nutzung von Mikrowellen
Geschwindigkeit der Liifterrader
1| reduzierte Geschwindigkeit, empfohlen fUr empfindliche Speisen
2| maximale Geschwindigkeit

UIP-Technologien
) fur nahere Informationen siehe S.19

N
U

Jeder manuelle Garvorgang besteht aus:

= ) S. 26| ein Vorheizvorgang mit automatischer, manueller oder
SMART.Preheating-Einstellung (empfohlen);

= ) S.28] bis zu neun Phasen (STEP), die sich durch Garparame-
ter auszeichnen, die auch verschieden sein kénnen. Der Ubergang
von einer Garphase zur nachsten, wenn vorhanden, wird automa-
tisch vom Gerat gesteuert. Nachstehend ist ein Beispiel angege-

ben:
VORHEIZEN STEP 1 STEP 2
@ 00:15:00 © 00:03:00 STEP %
[ 180°C [ 165°C | 175°C 3 bis 9 2
= = (9]
= 20% = 70%

@ 1 % 2 nicht verwendet



Nach Einstellen aller Parameter (Dauer, Temperatur etc.) kann der
Garvorgang ohne Speichern direkt gestartet werden } S. 31
oder das eingestellte Rezept gespeichert und der Garvorgang
dann gestartet werden } S. 32

PREHEATING STEP 2/1
START
STOP

Bei Aktivierung der Funktion MULTI.Product
werden am Ende des Schrittes ein Foto und
ein vom Benutzer eingegebener Hinweis

(z. B.,Ol zugeben®) angezeigt } far ndhere
Informationen siehe S. 19

Gardauer (Stunden : Minuten : Sekunden)

Temperatur in der Ofenkammer

Prozentsatz Mikrowellen

Geschwindigkeit der Liifterrader

greift auf die Einstellung der Schritte zu, die
auf die angezeigten folgen

speichert einen Garvorgang nach der Einstellung
seiner Parameter oder an seinem Ende

startet den eingestellten Garvorgang

UIP-Technologien
} fUr nédhere Informationen siehe S. 19

greift auf die Einstellung des Vorheizvorgangs I
oder den vorhergehenden Schritt zu

25



Vorheizen

Die meisten Garvorgange erfordern einen Vorheizvorgang, der optional
ist, aber immer empfohlen wird, um bessere Garergebnisse zu erzielen.
Es gibt zwei Méglichkeiten, den Vorheizvorgang einzustellen:

m durch Verwendung der UIP-Technologie und Aktivierung des Vor-
heizvorgangs SMART.Preheating (empfohlener Modus) wird der }
Vorheizvorgang vollig autonom vom Gerat verwaltet, ohne dass ein
Eingriff vonseiten des Benutzers erforderlich ist;

= im manuellen Modus ) muss der Benutzer die Vorheiztemperatur
manuell einstellen.

Unabhangig vom gewahlten Modus kdnnen Sie nach dem Start eines

Garvorgangs bei Bedarf den Vorheizvorgang jederzeit beenden und

zur Phase 1 (STEP 1) wechseln } S. 36

m ) Einstellen einer Vorheizphase im manuellen Modus

@ Tippen Sie auf das Symbol VORHEIZEN | PREHEATING" Es er-
scheint der Einstellungsbildschirm.

(2) Einstellen der Vorheizparameter.

= Dauer } bei Eingabe einer Dauer behalt der Ofen nach Erreichen
der eingestellten Temperatur diese fur die eingestellte Dauer auf-
recht, statt sofort die nachste Phase (STEP 1) zu starten;

= Temperatur p Der Ofen sollte immer mit einer hdheren Tempera-
tur als die Gartemperatur vorgeheizt werden (min. 30-50 “C), um
Hitzeverluste durch das Offnen der TUr auszugleichen.

@ Wechseln Sie zur Einstellung der Phase 1 (STEP 1). Ein Garvorgang
kann nur dann gestartet werden, wenn fur ihn mindestens eine
Phase eingestellt wurde.

o ) Aktivieren eines Vorheizvorgangs SMART.Preheating
(empfohlener Modus)

Durch die Aktivierung der Funktion SMART.Preheating wird der
Vorheizvorgang vollig autonom durch das Gerat gesteuert, ohne dass
der Benutzer eingreifen muss } fUr weitere Informationen zu den UIP-

Technologien siehe S. 19.
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i PREHEATING

PREHEATING  UIP SAVE  STEP2/1 STEP 11

START START

— STOP ees— — STOP s—

Manuelles Vorheizen

a o W

-]
e Intelligent Performance

PREHEATING  UIP SAVE  STEP2/1

— START + START

— STOP  eos— STOP

Vorheizen mit SMART.Preheating
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Einstellung und Start des Garvorgangs
@ ) Einstellen von einer oder mehreren Garphasen

@ Stellen Sie die Garparameter flUr Phase 1 entsprechend Ihren Be-
durfnissen ein:

= gardauer

= temperatur

= Prozentsatz Mikrowellen

= Geschwindigkeit der Lifterrader

= Funktion MULTI.Product } fUr ndhere Informationen siehe S. 19.

@ Um jederzeit perfekte Garergebnisse zu erzielen, kbnnen Sie die
UIP-Technologie verwenden } fUr nahere Informationen siehe S.
19 oder am Ende der eingestellten Schritte Notizen eingeben
(z. B. Ol hinzuftigen) p S. 30.

(3) Wenn erforderlich stellen Sie auf die gleiche Weise weitere Gar-
phasen ein, bis zu maximal neun. Jede von ihnen kann sich durch
unterschiedliche Garparameter auszeichnen. Der Ubergang von
einer Garphase zur nachsten, wenn vorhanden, wird automatisch
vom Gerat gesteuert.

Nachdem Sie alle Parameter (Dauer, Temperatur usw.) eingestellt

haben, kdnnen Sie:

= den Garvorgang direkt starten, ohne ihn zu speichern ) S.
31
in diesem Fall werden die eingestellten Parameter nicht gespei-
chert und mussen bei jedem Garvorgang neu eingegeben wer-
den;

= das eingestellte Rezept speichern und den Garvorgang dann
starten ) S.32
auf diese Weise kbnnen Sie es spater beliebig oft wiederverwen-
den, ohne dass Sie die Parameter jedes Mal neu einstellen mussen.
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START
STOP

START +

STOP

o3l SG-)I—EOF:)::&OO Sg)Esoiszoo STEP %
[ 180°C L 165°C ; 175°C 3 bis 9 (,7)
1\@_: 120% 27_;,;0% nicht verwendet
Beispiel fur die Einstellung der Parameter
A | Parameterbereich
Dauer von O bis 9 Stunden, 59 Minuten, 59 Sekunden; wenn

Sie nach diesem Wert weiter driicken, wechseln
Sie in den ,DAUERMODUS" (Dauerbetrieb des Ofens).

Temperatur  30°C bis 260°C

Mikrowellen von O (keine Verwendung von Mikrowellen) bis 100 %

Lufterrader 1| reduzierte Geschwindigkeit, empfohlen fur
empfindliche Speisen
2 | maximale Geschwindigkeit
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B | MULTI.Product 3\

START +

STOP

* MULTI.PRODUCT

ADD OIL

START
sToP

& seT
@ O\STEPV/I

[ 230°C e

S 70%

START + — START +

STOP e sTop

Mit der Funktion MULTI.Pro-
duct kdnnen Sie ein Foto aus-
wahlen und eine Notiz einge-
ben, die am Ende der Phase
angezeigt werden, fur die die
Funktion aktiviert wurde.

(1) wahlen Sie mit den Pfei-

len < und > den Schritt

aus, an dessen Ende der
Bildschirm mit der Notiz
angezeigt werden soll (im
Beispiel STEP 1). Tippen
Sie auf das weil3e Symbol.

@ @ Wahlen Sie das Foto
aus, das angezeigt wer-
den soll.

(@) (5)(6) Geben Sie den Text
der Notiz ein, zum Beispiel:
,Ol zugeben | Add oil”.

@ Bestatigen Sie die Einga-
be mit ,OK".

Das Symbol wird nun
grun, um anzuzeigen,
dass die Funktion fur den
STEP 1 aktiv ist.

(9) Am Ende von STEP 1
erscheint der eingestellte
Bildschirm.




) Um den Garvorgang so-
fort zu starten, tippen Sie auf die

START . .
Taste == in diesem Fall werden

sToP’

die eingestellten Parameter nicht

gespeichert und mussen bei

jedem Garvorgang neu eingege-

ben werden.

Fahren Sie anschlieBend fort auf

S. 35.

@ Nach Ablauf der eingestell-
ten Zeit kdnnen Sie das

Rezept noch durch Drlcken der

Schaltflache ,SPEICHERN | SAVE"
speichern, siehe Abb. p G

SAVE STEP 2/1

s

Displaysperre

SCREEN LOCKED a ktIV

C | Weiterflihrende Informationen \

Wenn die OfentUr gedffnet ist, weist der Bildschirm
darauf hin, dass das Display aus Sicherheitsgrun-

den nicht verwendet werden kann. I
Nach SchlieBen der Ofentur oder nach langerem
Drucken der Taste ,HOME" ist das Display wieder

Das Deaktivieren der Sperre ist im Menu NUTZE-
REINSTELLUNGEN maglich (siehe S. 74).
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Speichern und anschlieBendes Starten des
eingestellten Garvorgangs

Durch das Abspeichern eines Garvorgangs kénnen Sie diesen an-
schlieBend sooft wiederverwenden, wie Sie mochten, ohne dass Sie
jedes Mal die Parameter neu eingeben mussen.

Das Speichern kann vorgenommen werden:

= sofort nach Einstellen der Garparameter (Dauer, Temperatur

etc). In diesem Fall kann es spater durch Drlcken der Taste SIERT

STOP
erneut gestartet werden;
= am Ende des Garvorgangs, durch Drlicken der Taste ,SPEI-

CHERN | SAVE®, sieche Abb. p @&

a ) Zum Speichern des soeben eingestellten Rezepts:
(1) drucken Sie die Taste ,SPEICHERN | SAVE"

G ) Auf diesem Bildschirm kénnen Sie:

@ dem Rezept einen Namen zuweisen (z. B. CROISSANT);

@ dem Rezept ein Foto aus den verflUgbaren zuzuweisen;

(&) einem Rezept ein Backblech aus den verfligbaren zuzuweisen;

@ die Taste ,SPEICHERN | SAVE®, um den Garvorgang mit den einge-
stellten Parametern (Name, Foto usw.) abzuspeichern;

@ berlhren Sie die Position, an der Sie den Garvorgang speichern
mochten (z. B. die Position unter dem Garvorgang ,BIGNE"). Bei
Beruhren einer bereits belegten Position bittet das Programm um
die Bestatigung, das Rezept Uberschreiben zu durfen.

Unten auf der Seite:

= mMmit den Pfeilen < und > konnen die 16 verfugbaren Gruppen
durchgeblattert werden;

s mit den Pfeilen V und /\ kénnen die 16 Positionen durch-
geblattert werden, die innerhalb der Gruppe verfugbar sind.

Der Garvorgang ist jetzt mit den vorgenommenen Einstellungen ab-

gespeichert. Zum Starten zu einem spateren Moment, 6ffnen Sie das
Meni PROGRAMS (Programme) p S. 42
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=T .~ O
N
©® 0:05:00

230 °C

70 %

PREHEATING  UIP. SAVE  STEP2/1

—  sTOP

*

— START

START

Zuweisen eines Namens zum Rezept

a O 9w

CROISSANT

Speichern der Einstellungen

PROG PICTURE

START
STOP

b PROGRAMS

7 cooxies

——
F54 BIGNE

START
STOP

+

Zuweisen einer Position zum Rezept Zuweisen eines Fotos zum Rezept

Name des Rezepts

zugewiesenes Foto

zugewiesenes Blech

UIP-Technologien, die wah-
rend der Einstellung der Para-

meter zugewiesen wurden

Speichern der Einstellungen

guette
ke

B FAKIRO

Steam&Fry

< VA

START
SToP

a O 9w

i PROGRAMS GROUP 1
- (M
) cookIEs
- (M
e
B croissANT

{M

M

Zuweisen eines Blechs zum Rezept

Das Rezept wurde korrekt

gespeichert
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G D) Bei Berlihren eines Garvorgangs im Verzeichnis 6ffnet sich der

Bildschirm, der Folgendes gestattet:

@ Anzeigen/Bearbeiten der gespeicherten Garparameter:

@ Kopieren des Garvorgangs (zum Erstellen eines Garvorgangs mit
ahnlichen Parametern);

@ Loschen des gespeicherten Garvorgangs: in diesem letzten Fall
wird vor dem endgultigen Loschen die Bestatigung eingeholt;

@ Starten des Garvorgangs mit der Taste SI2RT ahren Sie anschlie-

STOP"
Bend fort auf S. 35.

o

CROISSANT

=) oy B

ﬁ BRIOCHE

[,

DELETE THIS?

BAKING ESSENTIAL

Loéschen des Rezepts

Anzeigen/Bearbeiten
der Parameter
des gespeicherten

Garvorgangs
— Do O [,
Duplizieren des R S
Garvorgangs NO 2Ebzl

—_— START +

— STOP e—

—_— START +

— STOP e—

Starten des
Garvorgangs

bei Antippen von @ - LOSCHEN | DELETE bittet ein
Bildschirm um Bestatigung, ehe das Rezept endgultig geldscht
wird




Je nach den zuvor vorgenommenen Einstellungen kbnnen nach dem
Start des Garvorgangs drei verschiedene Situationen auftreten:
) S.35| Vorheizen oder Abkiihlen der Kammer nicht erforder-
lich;
} S.36 | esstartet ein automatischer, manueller oder SMART.
Preheating-Vorheizvorgang;
} S.38 | es startet ein Kiihlvorgang der Kammer.

) Vorheizen oder Abkiihlen
0 o %

der Kammer nicht erforderlich —

i PREHEATING

Wenn sich der Ofen zu Beginn
eines Garvorgangs bereits auf der
optimalen Temperatur fUr das
eingestellte oder gewahlte Pro-
gramm befindet, heizt oder kuhlt
der Ofen die Kammer nicht vor,
sondern fordert den Benutzer mit

INSERT FOOD

dem nebenstehenden Bildschirm I
auf, die Speisen sofort in den Modus BAKE Modus SPEED

Ofen zu geben.

Nach diesem Vorgang werden e

bei SchlieBen der Ofentur auto-
matisch die vorgesehenen Pha-
sen gestartet } S. 40.
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@ ) Automatisches, manuelles oder SMART.Preheating-Vorheizen
Das Vorheizen beginnt immer, wenn die Temperatur in der Garkam-
mer unter der Soll-Temperatur des ersten Garschritts liegt.

Wenn in der Einstellphase:

m  KEINE Vorheizvorgang eingestellt wurde, weder manuell noch
SMART.Preheating, wird trotzdem eine automatische Vorheiz-
phase der Kammmer gestartet, die endet, wenn die fur Phase 1
eingestellte Temperatur erreicht ist;

= ein manueller oder ein SMART.Preheating VVorheizvorgang ak-
tiviert wurde, endet dieser, wenn die vom Benutzer eingestellte
Temperatur erreicht ist (bei manuellem Vorheizen), oder automa-
tisch, d. h. gesteuert von der Software des Ofens (bei Vorheizen mit
SMART.Preheating).

In beiden Fallen geben Sie die Speisen nicht sofort in den Ofen, son-
dern erst am Ende dieser Phase, das durch ein akustisches Signal und
den entsprechenden Bildschirm angezeigt wird.

Nach diesem Vorgang werden bei SchlieBen der Ofentlr automatisch
die vorgesehenen Phasen gestartet } S. 40.

Falls erforderlich, ist es immer maoglich, einen laufenden Vorheiz-

vorgang zu unterbrechen und sofort zur vorgesehenen ersten
Phase Uberzugehen; ein unterbrochener Vorheizvorgang kann jedoch
NICHT erneut aktiviert werden.

Zum Unterbrechen eines Vorheizvorgangs:
m

= im manuellen Modus: } Drucken Sie die Taste SKﬁks,
Oy
s SMART.Preheating: } Drucken Sie die Taste s:é?FF ,um in den
manuellen Vorheizmodus zu wechseln, und brechen Sie diesen

®
anschlieBend mit der Taste swpere. ab.

@ Es ist NICHT moglich, einen laufenden manuellen Vorheizvor-
gang in einen SMART.Preheating-Vorgang zu verwandeln.
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automatisches oder manuelles Vorheizen

Geschatzte Restdauer bis zum
Ende des Vorheizvorgangs
summiert mit der Gesamtdau-
er des Dauervorgangs

Geschéatzte Vorheizdauer,
direkt vom Bildschirm aus
einstellbar

Temperatur in der Ofenkammer

Eingestellte Temperatur

Zugriff auf die Einstellung
der UIP-Technologien

fUr nahere Informationen
siehe S. 19

Uberspringt das
Vorheizen und startet
sofort den Garvorgang

Zugriff auf die Parameter der nachsten Schritte (STEP)

Vorheizen mit SMART.Preheating

Temperatur in der Ofenkammer

a O w

Eingestellte Temperatur :
SMART.Preheating
Restdauer bis zum
Ende der Vorheizphase
(Schatzung) oder der

progressive Prozentsatz

Zugriff auf die Einstellung
der UIP-Technologien

fUr ndhere Informationen
siehe S. 19

Ersetzt den laufenden
SMART.Preheating-Vor-
heizvorgang durch den
manuellen

Zugriff auf die Parameter der
nachsten Schritte (STEP)

8 0o %

i PREHEATING

INSERT FOOD

START
sTOP.

Bildschirm zeigt an,

dass der Vorheizvorgang
abgeschlossen ist; geben
Sie das Gargut in den Ofen.

a O Y

R FreeamnG

INSERT FOOD

®»

START

—_— STOP
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@ ) Manuelles oder SMART.Preheating-Abkiihlen

Wenn die gemessene Temperatur in der Kammer Uber der eingestell-
ten liegt (weil der Ofen zum Beispiel kurz vorher einen Garvorgang
mit einer Temperatur abgeschlossen hat, die deutlich Gber der nun
erforderlichen Vorheiztemperatur liegt) beginnt der Ofen, sie mithilfe
der Lufterrader abzukuhlen.

Um den Vorgang zu beschleunigen, wird der Benutzer auf einem
Bildschirm aufgefordert, die Tur zu 6ffnen (in diesem Fall ist es ganz
normal, dass die Lufterrader auch bei gedffneter Tur weiter arbeiten).
Warten Sie das Ende dieser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen
geben. Nach diesem Vorgang werden bei SchlieBen der Ofentur auto-
matisch die vorgesehenen Phasen gestartet } S. 40.
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manuelles Abkiihlen

Geschatzte Restdauer bis zum
Ende des Abkuhlvorgangs
summiert mit der Gesamtdau-
er des Dauervorgangs

Die noch fehlende Zeit bis zum
Ende des Abkuhlvorgangs
(Schatzung)

Temperatur in der Ofenkammer
Eingestellte Temperatur

Ersetzt den laufenden
manuellen Abkuhlvor- T
gang durch den SMART. = ¥

Preheating-Vorgang START
STOP

Uberspringt das
Abkuhlen und startet
sofort den Garvorgang

Zugriff auf die Parameter der nachsten Schritte (STEP)

Abkiihlen mit SMART.Preheating

Temperatur in der Ofenkammer
a O v

Eingestellte Temperatur P —
Restdauer bis zum
Ende der AbkUhlphase
(Schatzung) oder der

progressive Prozentsatz

Zugriff auf die Einstellung
der UIP-Technologien

Preheating IS WORKING:
§OOLING DOWN

Ersetzt den laufenden
SMART.Preheating-
Abkuhlvorgang durch
den manuellen

Zugriff auf die Parameter der
nachsten Schritte (STEP)

START COOKING

START
STOP

Bildschirm zeigt an,

dass der Abkuhlvorgang
abgeschlossen ist; geben
Sie das Gargut in den Ofen.

COOLING DOWN

!

START COOKING

=

NEXT

START
— STOP
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Garvorgang im gang

) Der Garvorgang lauft. Falls Sie den Garvorgang vorzeitig abbre-

chen mochten, halten Sie die Taste SS-'-T%RJ gedruckt (fur ca. 4-5 Sekun-
den).
Bei Antippen der Mitte des
Kreises erscheint die Uhrzeit
' ) READVAT des Endes des Garvorgangs
Garvorgang wird ausgeflhrt 11:48 (in diesem Beispiel sind die
Restdauer>15s Speisen um 11:48 Uhr fertigt)

Garvorgang wird ausgefuihrt
Restdauer<15s

Garvorgang ist abgeschlossen
Restdauer<5s

Die Restdauer
des laufenden
Garvorgangs

Die Restdauer der
laufenden Phase 1:36
(STEP)

TIMER  STEP2/1

— START + —_— START
—— | STOP STOP

Zeigt die Parameter des
aktuellen Rezeptesan
und ermoglicht deren
voriibergehende
Anderung

Von diesem Bildschirm
aus kénnen Sie
voriibergehende
Anderungen am aktuellen
Garvorgang vornehmen

SYMBOL GRAU } Die UIP-Technologie wurde NICHT
aktiviert und wird folglich zu keinem Zeitpunkt
eingreifen, um den Garvorgang zu verbessern

SYMBOL GRUN } Die UIP-Technologie wurde aktiviert
und nimmt derzeit Einfluss auf den Garvorgang

SYMBOL WEISS } Die UIP-Technologie wurde aktiviert,
nimmt derzeit aber KEINEN Einfluss auf den Garvorgang

ol



Ende des Garvorgangs

} Der Garvorgang endet mit Ablauf der eingestellten Zeit: Das

Ende wird durch ein akustisches Signal und den abgebildeten Bild-

schirm angezeigt.

Der Bildschirm gestattet:

@ das Speichern des soeben beendeten Garvorgangs, sofern dies
noch nicht geschehen ist p S. 32;

@ die Wiederholung des Garvorgangs, der soeben beendet wurde,
und bei Bedarf das Andern seiner Parameter:

@ die Wiederholung der letzten Phase, die soeben vorgenommen
wurde, und bei Bedarf das Andern ihrer Parameter.

Wenn Sie den Garvorgang nicht speichern oder wiederholen méchten,

drlcken Sie auf die Taste ,Home", um zur Hauptseite zurlckzukehren.

zuruck zur Seite ,HOME"

zeigt den Strom- und

Wasserverbrauch
sowie die HACCP-
wiederholt die letzte Daten an
vorgenommene Phase, .
wobei bei Bedarf ihre Speichertam I

Parameter geandert

Ende manueller

Garvorgange bei
Bedarf das soeben

werden konnen

wiederholt den soeben

abgeschlossenen Garvorgang beendete Rezept
unter Beibehaltung derselben C } S.32
Parameter REPEAT SAVE

—_— START +

— STOP
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=] PROGRAMS | gespeicherte Rezepte

Zugriff h

In diesem Abschnitt wird erklart: a o w

= was ein gespeichertes Rezept [ procrans _ o
isthS. 43 '

= Wwie ein gespeichertes Rezept
aufgerufen und gestartet
wird p S. 43

m  wie die Parameter eines ge-
speicherten Rezepts gean- + — s g4
dert werden } S. 44

a O 9w

o W

CROISSANT

[IJ ProGRAMS GROUP1
— (M
E7 COOKIES
M

Fn BIGNE

BAKING ESSENTIAL

I
DUPLICATE

>

START

— STOP e—

START
sToP |

zeigt die Parameter
des Rezepts an

dupliziert das Rezept

startet das Rezept

Loéschen des Rezepts
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Gespeicherte Rezepte

Der Benutzer kann auf eine Liste der zuvor mit ,SET" gespeicherten
Rezepte zugreifen und dasjenige starten, das seinen Bedurfnissen am
besten entspricht: Dies garantiert jederzeit perfekte Ergebnisse und ver-
meidet, dass die Parameter bei jeder Verwendung neu eingestellt wer-
den mussen.

Aufrufen und Starten eines gespeicherten Rezepts

(1) Beruihren Sie das Symbol ,PROGRAMS" es 6ffnet sich das Verzeich-
nis der Garvorgange, die zuvor mithilfe von ,SET | manuelle Garvor-

gange” abgespeichert wurden.
Unten auf der Seite:

= mit den Pfeilen < und > kénnen die 16 verfugbaren Gruppen
durchgeblattert werden;

s mit den Pfeilen V und /\ kénnen die in der Gruppe abgespei-
cherten Garvorgange durchgeblattert werden.

(2) Bei Bertihren eines der Rezepte im Verzeichnis (z. B. Croissant) 6ff-
net sich der Bildschirm, der Folgendes gestattet:
@ Anzeigen/Andern der Parameter des gespeicherten Rezepts;
Duplizieren des Rezepts (zum Erstellen eines Rezepts mit ahn-
lichen Parametern);
@ Loéschen des gespeicherten Rezepts: in diesem letzten Fall wird
vor dem endgultigen Loschen die Bestatigung eingeholt;

() starten des Rezepts durch Driicken der Taste =

@ Nach dem Start des Rezepts kdnnen je nach den \?(Tacr)gpesehenen
Parametern des Rezepts drei verschiedene Bildschirme erschei-
nen. I
) S.43| Vorheizen oder Abkiihlen der Kammer nicht erfor-
derlich } geben Sie das Gargut sofort in den Ofen;
) S.36| es startet ein automatischer, manueller oder SMART.
Preheating-Vorheizvorgang; ) warten Sie das Ende die-
ser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben;
) S.38| es startet ein Abkiihlvorgang der Kammer ) warten Sie das
Ende dieser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben.
() Bei SchlieBen der Ofentiir werden automatisch die vom Rezept
vorgesehenen Phasen gestartet p S. 40.
Der Garvorgang endet mit Ablauf der vom Rezept vorgesehenen
Zeit: Das Ende wird durch ein akustisches Signal und einen Bild-
schirm anzeigt} detaillierte Erklarung S. 41 43
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Andern der Parameter eines gespeicherten Rezepts

(1) (2) Rufen Sie das Rezept auf, das Sie bearbeiten méchten;

@ Tippen Sie auf das Symbol zum Anzeigen/Andern der Parameter:

@@ Bearbeiten Sie die gewlnschten Parameter wie oben beschrieben;

@@ Speichern Sie die vorgenommenen Anderungen; sie sind per-
manent, d. h. sie verandern das Rezept dauerhaft.

a O v o W

[IJ PROGRAMS  GroUPI CROISSANT %
- (M
B cookies

F4 BIGNE

Bl croissyNT

— e { M

CHEFUNOX MANUAL CLEANING

BAKERLUX
to N

PROOFER

— START + — START

g o %
m 7

CROISSANT

Dieser Vorgang verandert
das Rezept im Speicher
permanent.

Im Cegensatz dazu sind
Anderungen, die wahrend
eines Garvorgangs
vorgenommen werden,
temporar, d. h. sie

gelten nur fur den
aktuellen Garvorgang,
oA _uE___swve st verandern aber nicht
— das Originalrezept im
Speicher.

— STOP oss—



CHEFUNOX
mmmd automatische Rezepte

Zugriff h

In diesem Abschnitt wird erklart:
m was ein automatisches CHE-
FUNOX-Rezept ist ) S. 45
m  wie ein automatisches CHE-

FUNOX-Rezept aufgerufen
und gestartet wird p S. 46

Automatische CHEFUNOX-Rezepte

In diesem Abschnitt befinden sich die von UNOX voreingestellten

Rezepte: Sie mussen lediglich:

= die Kategorie auswahlen (z. B. FRISCHES BROT | FRESH BAKERY)

s die Art des Produkts auswahlen, das Sie backen moéchten (z. B.
RUNDE BROTCHEN | BUN)

m die Eigenschaften des Produkts eingeben, das Sie kochen moch-

ten I
= starten des Garvorgangs.

Das Ergebnis wird immer hervorragend sein.
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Aufrufen und Starten eines automatischen
CHEFUNOX-Rezepts

&)
(1) Beruihren Sie das Symbol ,CHEFUNOX",
@Wéhlen Sie die Kategorie, in die das zu garende Produkt gehort,
aus den verflgbaren Kategorien aus:
m frisches oder gefrorenes Geback;
m frisches oder gefrorenes Brot;
m frische oder gefrorene Snacks.
(3) wahlen Sie die Art des Produkts aus, das Sie backen méchten (z. B.
RUNDE BROTCHEN | BUN);
@ Der Ofen fordert Sie auf, einige Daten einzugeben, um den Gar-
vorgang anzupassen (nicht immer sind alle aufgelisteten Daten
vorhanden, das hangt von der Art des Produkts ab):
= M Gewicht } Geben Sie das Gewicht des zu garnenden Produkts
in Gramm ein
" Starke ) Geben Sie die Starke des zu garnenden Produkts ein
= (o) auBere Garstufe: leichte Braunung (LIGHT) - mittlere Braun-
ung (MED) - knusprige Braunung (BROWN). Die auBBere Garstufe
kann auch durch Ziehen des Cursors auf die gewunschte Tempera-
tur eingestellt werden.
@ Starten Sie den Garvorgang durch Drucken der Taste S;TLOT. Je nach
den im Rezept vorgesehenen Einstellungen kbnnen nach dem
Start des Garvorgangs drei verschiedene Situationen auftreten:
) S.46| Vorheizen oder Abkiihlen der Kammer nicht erfor-
derlich } geben Sie das Gargut sofort in den Ofen;

} S.36 | es startet ein automatischer, manueller oder SMART.
Preheating-Vorheizvorgang; ) warten Sie das Ende dieser
Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben;

) S.38| esstartet ein Abkiihlvorgang der Kammer p warten
Sie das Ende dieser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen
geben.

@ Bei SchlieBen der Ofentlr werden automatisch die vom Rezept
vorgesehenen Phasen gestartet } S. 40.
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(:)DerGanmﬂgangendetnﬂtAbbufdervonwRezeptvogesehenen
Zeit: Das Ende wird durch ein akustisches Signal und einen Bild-
schirm anzeigt p detaillierte Erklarung S. 41

0 S

CATEGORY

a O v

M __ FRESH BAKERY

BUN

MINI BUN
PRETZEL
BREADSTICKS

r————— BRAIDED BREAD

25-06-
PROOFER

— START + START

START +

— STOP s—

3

e

SMART Preheating IS WORKING:
OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

f180°C
I 2s%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

START COOKING

ol
®

S.P. OFF

START +

STOP

START +

STOP
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SICHERHEIT

ALLGEMEINE HINWEISE GEBRAUCH EINSTELLUNGEN WARTUNG

Gebrauch | Speed

schnelle
Garvorgange

SET

PROGCRAMS
(PROCRAMME)

CHEFUNOX

52

62

63

) Der Modus SPEED erméglicht

Ihnen das schnelle Garen von Speisen

unter Verwendung von Mikrowellen und
Heizwiderstanden (Garen mit erzwungener
Konvektion).

Um hervorragende Ergebnisse zu erzielen,
mussen die speziell fur diesen Garmodus
entwickelten Bleche SPEED.Plate und die
Roste SPEED.Grid verwendet werden. Das
Blech SPEED.Plate, das mit dem Gerat
geliefert wird, besteht vollstandig aus
Aluminium und ist 7 mm dick; es muss
zusammen mit dem Ofen vorgeheizt werden,
um maoglichst viel Warme zu akkumulieren,
die dann per Konduktion an das Gargut
abgegeben wird und es so knusprig macht.
Der Rost SPEED.Grid muss, falls erforderlich,
separat erworben werden; bitte besuchen Sie
unsere Website, um sich Uber das gesamte
fur SPEED.Pro erhaltliche Zubehor zu
informieren.

Dieser Modus eignet sich fur Backwaren
mit langer Garzeit und um diese schnell zu
erhitzen.



Das Garen kann erfolgen:

im manuellen Modus (SET)

)s.52

der Benutzer muss alle Garparameter einstellen;

mit zuvor gespeicherten Rezepten (PROGRAMS)

=) ) s 62
der Benutzer kann auf eine Liste von zuvor gespeicherten
Rezepten zugreifen und dasjenige starten, das seinen
Bedurfnissen am besten entspricht;

mit voreingestellten automatischen Rezepten

EQJ (SPEEDUNOX)
)s.63
der Benutzer kann auf eine Liste von durch UNOX
voreingestellte automatische Rezepte zugreifen und dasjenige
starten, das seinen BedUrfnissen am besten entspricht.

Jeder manuelle Garvorgang kann bis zu neun Phasen (STEP) haben,
die sich durch Garparameter auszeichnen, die auch verschieden
sein kdnnen. Der Ubergang von einer Garphase zur nadchsten, wenn
vorhanden, wird automatisch vom Cerat gesteuert.

Nachstehend ist ein Beispiel angegeben:

STEP 1 STEP 2

© 03:00 © 02:00 STEP %

i 165°C i 175°C 2 bis 9 U) I
‘:fr 100% 1\;_7 100% nicht verwendet

@ 1 @8 2

Nach Einstellen aller Parameter (Dauer, Temperatur etc.) kann
der Garvorgang ohne Speichern direkt gestartet werden oder
das eingestellte Rezept gespeichert und der Garvorgang dann
gestartet werden.
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)

(1) Wenn beim Einschalten des Gerates der Bildschirm des Modus
BAKE (traditionelle Garvorgange) erscheint, bedeutet dies, dass
dies der zuletzt verwendete Modus vor dem Ausschalten des
Gerats war. Um in den Modus SPEED (schnelle Garvorgange) zu
wechseln, tippen Sie auf das entsprechende Symbol [IlE

(2) Es erscheint ein Bildschirm, der Sie auffordert, das Blech oder Rost
einzusetzen, das zur Verwendung mit Mikrowellen geeignet ist
(SPEED.Plate oder SPEED.Crid).

@ Kommen Sie der Aufforderung nach und bestatigen Sie anschlie-
Bend mit v
Es erscheint ein Bildschirm, auf dem die Temperatur ausgewahlt
werden kann, die der Ofen bis zum Start eines Garvorgangs beibe-
halten soll. Jede Temperatur eignet sich insbesondere fur bestimm:-
te Arten von Lebensmitteln, durch BertUhren des ,INFO*-Symbols
erhalten Sie Informationen Uber die Lebensmittel, die sich fur die
gewahlte Temperatur eignen. Sie kdnnen die Anzeige dieses Bild-
schirms vermeiden, indem Sie das Men(i ,Nutzereinstellungen® p
Optionen p Speed P StandardmaBige Standby-Temperatur aufrufen
und fur den Parameter einen anderen Wert auswahlen als ,JEDES
MAL FRAGEN | ASK EVERYTIME“} fur ndhere Informationen siehe S.
76.

@ Der erscheinende Bildschirm zeigt den progressiven Tempera-
turanstieg (im Beispiel betragt die tatsachliche Temperatur 180°C
und steigt auf 220°C). Zum Erzielen optimaler Garergebnisse muss
das Ende dieser Vorheizphase abgewartet werden, damit der Ofen
sowie das Blech/der Rost bereits heif3 sind, wenn die Produkte in
den Ofen gegeben werden.

Wahlen Sie dann, wie Sie garen mochten:
im manuellen Modus (SET) ) S. 52

mit zuvor gespeicherten Rezepten (PROGRAMS) ) S. 62
mit voreingestellten automatischen Rezepten (SPEEDUNOX) ) S. 63

D | Temperaturen und Speisen \

150°C) Regeneration

180°C) Brot | Geback

220°C) Hamburger | belegte Brotchen
260°C) Toast | Pizza
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a O v

INSERT TRAY

INSERT SPEED.PLATE TRAY OR
SPEED.GRID TRAY

SPEEDUNOX MANUAL CLEAN|

PROOFER
START + START
STOP s STOP

&

CHOOSE TEMPERATURE

CHEFUNOX MANUAL CLEANING

BAKERLUX
to N

PROOFER

START
STOP

zu diesem Bildschirm
gelangen Sie durch Antippen
des ,Bleistift-Symbols

ein Informationsbildschirm
zeigt an, welche Produkte
bei der gewahlten
Temperatur gebacken
werden konnen

dieser Bildschirm erscheint
nur, wenn die Option ,jedes
Mal fragen | ask everytime" im
Menu der Nutzereinstellungen
ausgewahlt wurde

Falls die gewlnschte
Temperatur nicht in
der Liste vorhanden
ist, kann der letzte
Punkt ,PERSONLICH
| USER" mit einem
benutzerdefinierten
Wert (z. B.140°C)
eingestellt werden, de
gespeichert bleibt.

— START +

— STOP s




E SET | manuelle Garvorgange

Zugriff h

In diesem Abschnitt wird erklart:

= was ein manueller Garvor-
gang ist } S.52

= wie seine Parameter einge-
stellt werden, wie er gestartet
aber nicht gespeichert oder
wie er gespeichert und dann
gestartet wird } S. 31

Was ist ein manueller Garvorgang?

Bei manuellen Garvorgangen muss der Benutzer basierend auf seiner
Erfahrung die folgenden Garparameter fur jede Phase einstellen:

Gardauer
Dauer des Vorheiz- oder Garvorgangs
(in Minuten: Sekunden - O bis 4 Minuten und 59 Sekunden)

n Temperatur in Ofenkammer

Prozentsatz der Mikrowellen
=

=l O | keine Verwendung von Mikrowellen

100 | maximale Nutzung von Mikrowellen

Geschwindigkeit der Liifterrader

UIP-Technologien

-
Y
uIp

) fir nahere Informationen siehe S.19

2 |



Nachdem Sie alle Parameter (Dauer, Temperatur usw.) eingestellt

haben, kbnnen Sie:
den Garvorgang direkt starten, ohne ihn zu speichern ) in
diesem Fall werden die eingestellten Parameter nicht gespeichert

und mussen bei jedem Garvorgang neu eingegeben werden.
das eingestellte Rezept speichern und den Garvorgang dann
starten } auf diese Weise kdnnen Sie es spater beliebig oft wieder-
verwenden, ohne dass Sie die Parameter jedes Mal neu einstellen

Bei Aktivierung der Funktion MULTI.Product
werden am Ende des Schrittes ein Foto und
ein vom Benutzer eingegebener Hinweis (z. B.
,Ol zugeben®) angezeigt

} fUr ndhere Informationen siehe S. 19

Gardauer

zuvor eingestellte Temperatur in der
Ofenkammer

Prozentsatz Mikrowellen

Geschwindigkeit der Lufterrader

greift auf die Einstellung der Phasen zu, die
auf die erste folgen

speichert einen Garvorgang nach der Einstellung
seiner Parameter oder an seinem Ende

startet den eingestellten Garvorgang

UIP-Technologien

} fUr néhere Informationen siehe S. 19

greift auf die Einstellung des Vorheizvorgangs
zu
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Einstellung und Start des Garvorgangs
€ ) Einstellen von einer oder mehreren Garphasen

@ Wahlen Sie den manuellen Garvorgang durch Antippen des
,SET*-Symbols.

@ Stellen Sie die Garparameter entsprechend Ihren BedUrfnissen ein:

= gardauer

s Temperatur (der Ofen schlagt die zuvor eingestellte Temperatur fur
das SPEED-Garen vor, aber dieser Wert kann bei Bedarf geandert
werden)

= Prozentsatz Mikrowellen

m  Geschwindigkeit der Liifterrader

= Funktion MULTI.Product p fiir ndhere Informationen siehe S.19

@ Um jederzeit perfekte Garergebnisse zu erzielen, kbnnen Sie die
UIP-Technologie verwenden P fur nahere Informationen siehe S.
19.

Starten des Garvorgangs

Nachdem Sie alle Parameter (Dauer, Temperatur usw.) eingestellt

haben, kbnnen Sie:
= den Garvorgang direkt starten, ohne ihn zu speichern

in diesem Fall werden die eingestellten Parameter nicht gespei-
chert und mussen bei jedem Garvorgang neu eingegeben wer-
den.

} Um den Garvorgang sofort zu starten, tippen Sie auf die

Taste 28T nd fahren Sie fort auf S. 58.

STOP
= das eingestellte Rezept speichern und den Garvorgang dann
starten) S.56
auf diese Weise kbnnen Sie es spater beliebig oft wiederverwen-

den, ohne dass Sie die Parameter jedes Mal neu einstellen mussen.
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Die Temperatur ist die, die zuvor im STAND-BY-Bildschirm eingestellt wurde
(z. B.180°C), kann aber bei Bedarf gedndert werden. Es wird empfohlen,
maximal +/-10°C von dieser abzuweichen (z. B.170°C bis 190°C).

SPEEDUNOX MANUAL CLEANING

MONDAY
PROOFER|| 25062018

\
—_— START + | + — START

— STOP s— / sToP
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Das eingestellte Rezept speichern und dann den Garvorgang starten
Durch das Abspeichern eines Garvorgangs kénnen Sie diesen an-
schlieBend sooft wiederverwenden, wie Sie moéchten, ohne dass Sie
jedes Mal die Parameter neu eingeben mussen.

@ ) Zum Speichern des soeben eingestellten Rezepts:
(1) drucken Sie die Taste ,SPEICHERN | SAVE"

6 ) Auf diesem Bildschirm kénnen Sie:

@ dem Rezept ein Foto aus den verflUgbaren zuweisen;

(3) die Art des Ernahrungsmittels einstellen (z B. FRESH SANDWICH);

@ das Gewicht der Erndhrungsmittel unter Auswahl der verfugbaren
Gewichte einstellen, dass Sie nutzen mochten (z. B. 240 g);

@ die Taste ,SPEICHERN | SAVE" drlicken, um den Garvorgang mit
den eingestellten Parametern (Name, Foto usw.) abzuspeichern;

@ die Position berlhren, an der Sie den Garvorgang speichern
mochten (z. B. die Position unter dem Garvorgang ,SPEED MULTI
STEP®). Bei BerUhren einer bereits belegten Position bittet das Pro-
gramm um die Bestatigung, das Rezept Uberschreiben zu durfen.
Unten auf der Seite:

m  mit den Pfeilen ¢ und » kdnnen die 16 verflgbaren Gruppen
durchgeblattert werden;

s mit den Pfeilen VWV und /\ kénnen die 16 Positionen durch-
geblattert werden, die innerhalb der Gruppe verfugbar sind.

Der Garvorgang ist jetzt mit den vorgenommenen Einstellungen ab-
gespeichert. Zum Starten zu einem spateren Moment, 6ffnen Sie das
Menu PROGRAMS (Programme) } S.62

@ ) Zum Starten des gerade gespeicherten Garvorgangs bertihren

Sie einfach den Namen. Wenn der ausgewahlte Garvorgang Folgen-

des vorsieht:

m  mehrere SCHRITTE, dann berUhren Sie die Schrift 1 pcs (1 Stlck) }
das Rezept startet, dann fahren auf S. 58 fortfahren.

m  nur ein SCHRITT, dann wahlen Sie die Stlicke aus, die Sie behan-
deln mochten (z. B. 2pcs | 2 Stlicke) } das Rezept startet, fahren Sie
auf S. 58 fort.
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) speED SING STEP
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#5 SPEED MULTI STEP
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START
STOP

START
sTop

a O 9w a O 9w

GROUP 1 GROUP 1

E) SPEED SING STEP ) speeD siNG STEP

54 SPEED MULTI STEP

< v A 2

1ocs
— START + TART +
— STOP /TOP

Start eines Garvorgangs  Start eines Garvorgangs
in NUR EINEM SCHRITT in MEHR ALS NUR
EINEM SCHRITT




Garvorgang im Gang

Nach Driicken der Taste 22X oder einer der Druckknédpfe zur Auswahl

der einzufUhrenden Men;Tec?pstartet der Garvorgang. Falls Sie den Gar-

vorgang vorzeitig abbrechen mdchten, halten Sie die Taste gedrUlckt

(fUr ca. 4-5 Sekunden).

Nach dem Start des Garvorgangs, kdbnnten je nach zuvor getatigter

Einstellungen drei verschiedene Situationen auftreten (fur Details P S.

35 | Hinweis: Die Abbildungen beziehen sich auf den BAKE-Modus

(traditioneller Garvorgang), aber die Konzepte sind die gleichen):

= Vorheizen oder Abkiihlen der Kammer nicht erforderlich )
geben Sie das Gargut in den Ofen. Nach diesem Vorgang werden
bei SchlieBen der Ofentlr automatisch die vorgesehenen Phasen
gestartet p

= es startet ein automatischer, manueller oder SMART.Prehea-
ting-Vorheizvorgang ) warten Sie das Ende dieser Phase ab, ehe
Sie das Gargut in den Ofen geben. Nach diesem Vorgang werden
bei SchlieBen der Ofentur automatisch die vorgesehenen Phasen
gestartet p EEP

= esstartet ein Abkiihlvorgang der Kammer ) warten Sie das
Ende dieser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben. Nach
diesem Vorgang werden bei SchlieBen der Ofentlr automatisch
die vorgesehenen Phasen gestartet p .
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Bei Antippen der Mitte des
Kreises erscheint die Uhrzeit
des Endes des Garvorgangs

(in diesem Beispiel sind die
Speisen um 11:48 Uhr fertig)

READY AT

Restdauer>15s

I Garvorgang wird ausgefthrt

Garvorgang wird ausgeflihrt
Restdauer<15s

Garvorgang ist abgeschlossen
Restdauer<5s

COUNTDOWN STEP 1/2

Die Restdauer

0:01:30
des laufenden
Garvorgangs
Die Restdauer der
laufenden Phase M36 2% 1< >
(STEP)

- START + —_— START +

—— | STOP — STOP

Zeigt die Parameter
des aktuellen Rezeptes
an und erméglicht
deren voriibergehende
Anderung

Von diesem Bildschirm
aus kénnen Sie
voriibergehende
Anderungen am aktuellen
Garvorgang vornehmen

SYMBOL GRAU } Die UIP-Technologie wurde NICHT
aktiviert und wird folglich zu keinem Zeitpunkt
eingreifen, um den Garvorgang zu verbessern

SYMBOL GRUN } Die UIP-Technologie wurde aktiviert I
und nimmt derzeit Einfluss auf den Garvorgang

fﬂ AB SYMBOL WEISS } Die UIP-Technologie wurde aktiviert,
nimmt derzeit aber KEINEN Einfluss auf den Garvorgang
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E | MULTI.SPEED h

Die Garvorgange, sowohl die
manuellen als auch die automati-
schen, bieten in nur einem Schritt
die Maglichkeit, Lebensmittel zu
den bereits garenden Lebensmit-
teln hinzuzufugen, falls weitere
Bestellungen eintreffen sollten.
Die Garkammer des Speed.pro ist
in der Tat geraumig und kann bis
ZuU 4 Produkte aufnehmen.

(1) Im Beispiel ist ein manueller
Garvorgang im Gang. Durch
Drlcken der Taste MULTI.
SPEED, kénnen Sie bis zu 4
weitere Timer hinzuflgen.

(2) Durch Druicken der Taste
,LADD TIME | ZEIT HINZUFU-
GEN" kdnnen Sie die ge-
wunschten Timer einstellen.

(3) Die Timer werden wie folgt
eingestellt:

» (A) manuell ) zum Einstellen
der gewlinschten Zeit (4) oder

START

drlcken Sie die Taste =op

» (B) Auswahl eines Rezepts
aus der Liste p zum Einstellen
der Anzahl der Stiicke (4) oder

drlicken Sie die Taste o

STOP
. Die Anzahl der ausgewahl-
ten Stlcke hangt von denin
der Garkammer vorhandenen

Platze ab.




s (C) Auswahl eines Speed.UNOX
Rezepts ) stellen Sie die Art des
Ernahrungsmittels ein (im Bei-
spiel ,Muffin® @ zum Einstellen
der Anzahl der Stucke (5)und
des Gewichts (6) drticken Sie die

START

Taste 5555 (7). Die Anzahl der

ausgewahlten Stucke hangt von

den in der Garkammer vorhan-
denen Platze ab. Die MULTI.
SPEED Rezepte sehen den Ce-
brauch von UIP Technologien vor
} fUr weitere Informationen zu den
UIP-Technologien siehe S. 19.

) Wenn wahrend der Garung
weitere Zeit nétig sein sollte, wahlen
Sie den Timer aus, und stellen Sie
die Zeit Uber die Tasten + oder - ein.

@ D Nach Abschluss der manu- ;gilraiztfen

ell eingestellten Zeit oder der von

dem Rezept vorgesehenen Zeit, Timer lauft

wird am Display angezeigt, dass (Rezept)

das Gericht entnommen werden I
kann. Nach SchlieBung der Tur Timer lauft

beginnt die RUckwartszahlung der (Speed.UNOX

noch nicht abgelaufenen Zeit des Rezept) = = _+

Timers.

Durch Drucken der Taste ,ADD
TIME | ZEIT HINZUFUGEN" kbnnen
die freien Timer hinzugeschaltet

werden.
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=] PROGRAMS | gespeicherte Rezepte

Der Benutzer kann auf eine Liste der zuvor mit ,SET" gespeicherten Rezepte
zugreifen und dasjenige starten, das seinen BedUrfnissen am besten ent-
spricht: Dies garantiert jederzeit perfekte Ergebnisse und vermeidet, dass die
Parameter bei jeder Verwendung neu eingestellt werden mussen.

E } Zum Starten des ausgewahlten Garvorgangs bertuhren Sie einfach
den Namen.

Wenn der ausgewahlte Garvorgang Folgendes vorsieht:

m  mehrere SCHRITTE, dann berUhren Sie die Schrift 1 pcs (1 Stuck) } das
Rezept startet, (fur weitere Informationen fahren Sie auf S. 58 fort);

m  nurein SCHRITT, dann wahlen Sie die Stlicke aus, die Sie behandeln
mochten (z. B. 2 pcs | 2 Stlcke) } das Rezept startet (fur weitere Infor-
mationen fahren Sie auf S. 58 fort).

*| SPEED SING STEP

St SPEED MULTI STEP

< AV N Tpcs 2 ?c‘s 3 pcs 4 pcs

START

— STOP e—

Start eines Garvorgangs  Start eines Garvorgangs
in NUR EINEM SCHRITT in MEHR ALS NUR
EINEM SCHRITT
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=0)] SPEEDUNOX | automatische Rezepte

Zugriff h

In diesem Abschnitt wird erklart:
= was ein automatisches SPEE-
DUNOX-Rezept ist p S. 63
m  wie ein automatisches SPEE-
DUNOX-Rezept aufgerufen
und gestartet wird p S. 46

— START

— STOP

Automatische SPEEDUNOX-Rezepte

In diesem Abschnitt befinden sich die von UNOX voreingestellten
Rezepte: Sie mussen lediglich:

m  die Artdes Produkts auswahlen, das Sie backen mochten (z. B.
TOAST)

m die Stuckzahl eingeben, die Sie backen mochten
m starten des Garvorgangs.

Das Ergebnis wird immer hervorragend sein.
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Aufrufen und Starten eines automatischen
SPEEDUNOX-Rezepts

@)

@ Tippen Sie auf das Symbol ,SPEEDUNOX"

(2) wahlen Sie die Art des Produkts auswahlen, das Sie backen
maochten (z. B. TOAST);

(3) Geben Sie die s Stiickzahl (St) ein, die Sie backen machten.

@ Starten Sie den Garvorgang durch Drucken der Taste 28T Je nach

den im Rezept vorgesehenen Einstellungen kdnnen nsaTc(:)E dem

Start des Garvorgangs drei verschiedene Situationen auftreten:

) S.35| Vorheizen oder Abkiihlen der Kammer nicht erfor-
derlich } geben Sie das Gargut sofort in den Ofen;

) S.36| es startet ein automatischer, manueller oder SMART.
Preheating-Vorheizvorgang; ) warten Sie das Ende die-
ser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben;

) S.38| es startet ein Abkiihlvorgang der Kammer ) warten
Sie das Ende dieser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den
Ofen geben.

(5) Bei SchlieBen der Ofentir werden automatisch die vom Rezept

vorgesehenen Phasen gestartet } S. 40.

@ Der Garvorgang endet mit Ablauf der vom Rezept vorgesehenen

Zeit: Das Ende wird durch ein akustisches Signal und einen Bild-

schirm anzeigt} detaillierte Erklarung S. 41
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B iNox MANUAL CLEANING

MONDAY
PROOFER ~ *779929®

START +

SMART.Preheating IS WORKING:
OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

f180°C
Bl 2s%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

r

START
STOP

POTATOES ~ MASHROOMS

SAUSAGES ~ TOMATOES MASHED POTATO

/3

START

INSERT FOOD

START +

— STOP
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SICHERHEIT ALLGEMEINE HINWEISE GEBRAUCH EINSTELLUNGEN WARTUNG

Einstellungen

D In diesem Bereich haben Sie Zugriff

Nutzereinstellungen 67 o
auf die Einstellungen der Parameter des

Menu Service 78 Ofens.

Sie sind in 4 Abschnitte unterteilt:
Nz 78 m  Nutzereinstellungen } 567

= Menu Service } S78
DDC Stats 79 s Netzwerk ) s78

= DDC Stats ps79

SETTINGS

e

USER SETTINGS

8‘\.

SERVICE MENU

(<i>)

NETWORK

PROOFER DDC STATS

START + START

STOP ee— STOP

66



NUTZEREINSTELLUNGEN | USER SETTINGS

Der Bereich ,NUTZEREINSTELLUNGEN | (USER SETTINGS)" ist fur
alle Bediener zuganglich, die dazu nur das Passwort ,,4456“ eingeben
und mit ,OK" bestatigen mussen.

a O 9w

{34 USERPIN

USER SETTINGS

EB:\
SERVICE MENU

Q)

®

NETWORK

il
DDC STATS

START START

STOP STOP

a o 9w
G USER SETTINGS
R LANGUAGE

) DATE AND TIME

> UNIT OF MEASURE

) NETWORK
CONSUMABLE PRICES

) USB

) OPTIONS

7 UNOX SERVICE

START
STOP
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Sprache
) Gestattet die Auswahl a O 9w
der Sprache, in der alle Punkte C LANGUAGE

des Menus angezeigt werden
sollen. Sie kdnnen die Liste
der verfugbaren Sprachen
mit den Pfeilen V und /\
durchblattern.

Die Auswahl erfolgt durch
einfaches Antippen der
gewlnschten Sprache.

Datum und Uhrzeit

) Gestattet das Andern des
Datums und der Uhrzeit des
Ofens. Es ist erforderlich:

m  die Zeitzone | Time zone
durch Anklicken des geografi-
schen Zugehdrigkeitsbereichs
und Auswahl des eigenen
Landes durch Durchblattern
der Liste mit den Pfeilen VvV
und Z\ auszuwahlen;

m  einzugeben, ob derzeit
Winter- oder Sommerzeit
herrscht; alternativ dazu
gestattet der Modus ,AUTO-
MATISCH"® die automatische
Zeitumstellung;

m die aktuelle Uhrzeit, das Jahr,
den Monat und den Tag ein-
zustellen.

» ENGLISH
Y ESPANOL
) EESTI

3y FRANCAIS
> HRVATSKY

) ITALIANO @

) MAGYAR

START
STOP

a O W

G DATE AND TIME
) TMEZONE

> DAYLIGHT SAVING TIME
> YEAR

> MONTH

> DAY

> HOUR

> MINUTE

START

— STOP




MaBeinheit

) Gestattet die Auswahl der
Maf3einheit:

= der Temperatur ('C-°F);

m  des Volumens (Liter - Gallonen);
m  der Starke (mm oder Zoll);

s des Gewichts (kg oder Pfund);

s der Energie (kWh oder BTU).
Gestattet auBBerdem das Einstellen
der aktuellen Wahrung (€, $

usw.) und in diesem Menu kann

festgelegt werden:

m  ob das Symbol der Wahrung
vor oder hinter dem Wert
stehen soll (Symbolposition |
symbol position);

= 0ob in Dezimalzahlen der
Punkt ,.” oder das Komma ,,"
verwendet werden soll (Dezi-
malzeichen | decimal sign).

Netzwerk

) Gestattet den Anschluss
des Ofens an das Internet per WI-
Fl oder Ethernet.

Der PIN-Code, der fur die
Registrierung des Ofens sowohl
auf DDC.unox.com als auch

in der AP bendtigt wird. Jeder
Ofen hat einen anderen PIN
und dieser wird bereits im
Werk voreingestellt. Sie kbnnen
den PIN-Code andern, um ihn
mit einem personlichen DDC-
Konto zu verknuUpfen. In diesem
Fall mussen Sie den Ofen neu
zuweisen.

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

> VOLUME

> THICKNESS

> WEIGHT

> ENERGY

) CURRENCY

_ START +

— STOP e—

a o v

8" NETWORK

> CONNECTION TEST

> WI FI NAME
> WI FI PASSWORD

> CLOUD PIN

) DHCP I

> DNS
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Verbrauchskosten

) Gestattet die Eingabe der
Kosten von Strom und Wasser

(in der Wahrung, die im Bereich
,MaBeinheiten” eingestellt wurde).

uUsB

@ ) Dieser Bereich erméglicht
das Importieren oder Exportieren
von Material auf bzw. von einem
USB-Stick (formatiert FAT32 und
mit 4 bis 16 GB Speicherplatz).
Der USB-Anschluss befindet sich
unter dem LCD-Bedienfeld und
ermaoglicht das Importieren oder
Exportieren von Material auf bzw.
von einem USB-Stick (formatiert
FAT32 und mit 4 bis 16 GB
Speicherplatz).
= PROCRAMME EXPORTIEREN |
EXPORT PROGRAMS P expor-
tiert die Rezepte des Ofens auf
einen USB-Stick;
= PROGRAMME IMPORTIEREN |
IMPORT PROGRAMS P expor-
tiert die Rezepte von einem
USB-Stick auf den Ofen;
= BILDER IMPORTIEREN | IMPORT
PICTURE p importiert Bilder
vom USB-Stick zum Ofen, z. B.
ein Foto von einem Gericht, das
Ihnen gut gelungen ist.
Die Bilder mussen zunachst
umgewandelt werden, ehe sie
verwendet werden kdnnen,

siehe p

a O

G CONSUMABLE PRICE
) ENERGY PRICE

> WATER PRICE

—_— START +

— STOP e—




Die Gummiabdeckung der
USB-Wiederherstellungsplatine
soll die internen Komponenten
vor Verunreinigungen aus

der Umgebung schutzen. Sie
muss immer sicher an ihrem
Standort verbleiben und darf

nur verwendet werden, wenn der
USB-A-Anschluss aktiv genutzt
wird.

Zugelassene Verwendung:
Der Ofen darf nur wahrend
Firmware-Updates oder beim
Importieren/Exportieren von
Meniis mit eingezogenem
Deckel verwendet werden.

X Bei allen anderen Arbeiten
muss die Abdeckung
ordnungsgeman versiegelt sein,
um mogliche Schaden durch
Staub, Feuchtigkeit oder andere
Verunreinigungen in der Luft zu
vermeiden.

Wenn die Abdeckung aufBBerhalb
der angegebenen Szenarien
nicht befestigt wird, kann dies zu
einer verminderten Leistung, zu I
elektrischen Problemen oder zum
Ausfall von Komponenten fuhren.
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@ Laden Sie den Ordner UNOXDIR.zip aus dem
Software-Bereich des UNOX Infonet herunter

@ Speichern Sie den Ordner UNOXDIR.zip auf
Ihrem USB-Stick

@ Dekomprimieren Sie den soeben
heruntergeladenen Ordner UNOXDIR.zip

@ Offnen Sie den Ordner UNOXDIR

@ Im Inneren des Ordners befinden sich zwei
Unterordner (ZDATA und IMAGES) und eine
.exe-Datei IMAGECONVERTER.EXE)

@ Kopieren Sie die Bilder, die Sie verwenden
maochten, in den Ordner IMAGE

@ Starten Sie das Programm
IMAGECONVERTER.EXE. Die Bilder kdnnen jetzt
verwendet werden!

v
N
5
>

()

;

IMAGECONVERTER.EXE

A 4

<
>
O
m




Optionen

s S S o

S oPTIONS

Uber diesen Punkt kdnnen Sie
vier Untermenus aufrufen:

) LOCKING

) GRAPHICAL USER INTERFACE

Sperre der Programmanzeige | oz
Lock PROGRAMS view) ) e
Gestattet das Starten der von
den Nutzern abgespeicherten
Garprogramme, verhindert aber
ihre Anzeige, Bearbeitung und
Loschung.

START
STOP

Sperre der Nutzerprogramme |
Lock user PROGRAMS)
Gestattet das Starten und die
Anzeige der von den Nutzern
abgespeicherten Garprogramme,
verhindert aber ihre Bearbeitung
und Loéschung.

Sperre der manuellen § LOCKPROGRAM VIEW
Garvorgange | Lock manual  LOCK USER PROGRANS
COOKings) 3 LOCK MANUAL CCOKINGS

Sperrt die Moglichkeit zum
Vornehmen manueller
Garvorgange (SET).

START
—  STOP
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@)

Verbrauchskosten | Consumption
datain currency

Wenn diese Option aktiv ist (ON),
werden die Verbrauchsdaten (z. B. die
fur die Dampfausgabe verwendeten
Liter Wasser) in Kosten umgewandelt,
die in der eingestellten Wahrung
angezeigt werden.

Dauer der Slide-Anzeige beim
Garen in Sekunden | Seconds to
show slides in cooking

Stellt ein, nach wie vielen Sekunden
ohne Interaktion mit dem Display
wieder der Bildschirm flr den
laufenden Garvorgang angezeigt wird.

Timeout Bildschirmsperre | Lock
screen timeout
Wenn die Ofentur gedffnet ist, weist
der Bildschirm darauf hin, dass das
Display aus Sicherheitsgrinden
nicht verwendet werden kann.
Nach SchlieBen der Ofentlr oder
nach langerem Drulcken der Taste
,HOME" ist das Display wieder aktiv.
Wenn der eingestellte Wert:
s =,0"p erscheint kein Bildschirm,
auch nicht, wenn die Tur offen ist;
s 7,0 } gibt der eingestellte Wert
an, nach wie vielen Sekunden
nach dem SchlieBen der Tur die
Displaysperre aufgehoben wird.
Wenn der eingestellte Wert
z. B.,5"ist, dauert es nach dem
SchlieBen der Tur 5 Sekunden,
bis die Sperre des Bedienfelds
aufgehoben wird.

a O W

—
? GRAPHICAL USER INTERFACE

) CONSUMPTION DATA IN CURRENCY
) SECONDS TO SHOW SLIDES IN COOKING

Y LOCK SCREEN TIMEOUT
D E—————]

) HOME PAGE ICONS

START
STOP

SCREEN LOCKED

HOLD THE HOME BUTTON TO UNLOCK




Symbole der Homepage | Home page icons

In diesem Untermenu kdnnen die Symbole des Hauptmenus
angezeigt, verborgen oder deaktiviert werden (SET, PROGRAMS usw.):
Einstellungen:

o)

Gestattet das Einstellen von
Folgendem:

die Dauer des akustischen Sig-

Wert Uber das Tastenfeld ein
und bestatigen Sie ihn mit ,OK"
die Lautstarke des akustischen
Signals am Ende des Garvor-
gangs: hoch, mittel, niedrig;

der Aktivierung (ON) oder De-
aktivierung (OFF) eines exter- —  sTART
hen optionalen akustischen
Melders, sofern dieser instal-
liert ist.

ANZEIGEN | SHOW ) normale Anzeige des gewahlten Symbols
VERBERGEN | HIDE } blendet das ausgewahlte Symbol aus
UBERSPRINGEN | SKIP ) : Wenn Symbole Ubersprungen werden,
werden die restlichen so angeordnet, dass sie die leer gebliebenen
Stellen besetzen

SPERREN | LOCK } sperrt die Verwendung der Menus, das jedoch
sichtbar bleibt

DEAKTIVIEREN | DEACTIVATE } sperrt die Verwendung des Me-
nUs, das daraufhin wenig sichtbar ist.

) BUZZER AT THE END OF COOK

) VOLUME

nals am Ende des Garvorgangs
in Sekunden. Geben Sie den

> EXTERNAL BUZZER

STOP

‘75



)
Cestattet das Einstellen einiger
Parameter des SPEED-Modus. © speeD

Y DEFAULT STANDBY TEMPERATURE

g o w

> REDIRECTION AFTER END OF COOK

y TIMER AT END OF COOK

Gibt an, welche der verfUgbaren
Temperaturen des SPEED-Modus
(die auf dem STANDBY-Bildschirm
angezeigt werden) beim Wechsel
in den SPEED-Modus automatisch
ausgewahlt wird. Die maglichen et
Alternativen sind: sToP
= jedes Mal fragen | ask ever-
ytime: Bei jedem Wechsel
vom BAKE- in den SPEED-Mo-
dus wird der Benutzer auf-
gefordert, die gewlnschte
Temperatur fur den gerade

gestarteten SPEED-Betriebs- CHOOSE TEMPERATURE
modus zu wahlen. SPEED

= 150°C/180°C/220°C/260°C: ®
Bei jedem Wechsel vom
BAKE- in den SPEED-Modus @
wird die gewahlte Temperatur 0)
vorgeschlagen (Sie konnen O
sie jedoch durch Andern des 0)
Parameters Temperatur im
Bildschirm des Garvorgangs o oo Moo
andern) —

s USER: Bei jedem Wechsel — stop ——

vom BAKE- in den SPEED-Mo-
dus wird die persdnliche Tem-
peratur vorgeschlagen, sofern

diese eingestellt wurde.

STANDBY-Bildschirm: erscheint nur,
wenn die Option jedes Mal fragen
| ask everytime ausgewahlt wurde
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Umleitung am Ende des
Garvorgangs | Redirection
after end of cooking

Wenn hier ,ON* ausgewahlt wird,
wird nach dem Herausnehmen
der Speisen aus der Garkammer
am Ende der Ausfuhrung eines
Programms automatisch der
Bildschirm angezeigt, von dem
aus das Programm gestartet
wurde.

Timer Programmende |
Timer at the end of cook

(nur wenn die Umleitung

am Ende des Garvorgangs |
Redirection after end of cooking
auf ,ON" eingestellt ist) Zeit in
Sekunden, nach der nach dem
Herausnehmen der Speisen aus
der Garkammer am Ende der
AusfUhrung eines gespeicherten
Programms im SPEED- oder
SPEEDUNOX-Modus der
Bildschirm angezeigt wird, I
von dem aus das Programm
gestartet wurde.
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ASSISTENZ UNOX
a O v
ED ) £s werden die D

1@ unoxseRvicE
Telefonnummern angegeben,

an die Sie sich im Bedarfsfall
wenden kdnnen.

COUNTRY CONTACTS

Austria

MENU SERVICE |
SERVICE MENU

Der Bereich ,SERVICE MENU |
SERVICE MENU" ist qualifizierten
Fachleuten vorbehalten und
daher fUr Benutzer nicht = TT’;R:
zuganglich.

NETZWERK

Der Bereich ,NETZWERK"

ist sowohl Uber dieses Menu

als auch Uber das Menu
,NUTZEREINSTELLUNGEN | USER
SETTINGS® zuganglich.

) Die Erlauterung finden Sie auf
S.69
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DDC STATS (DATA DRIVEN COOKING)
) Der Bildschirm gibt Zugriff auf 3 verschiedene Bereiche:

ZIELE EINSTELLEN| SET GOAL ) Es muss die Anzahl an taglichen
Betriebsstunden des Ofens eingestellt werden, die zum Optimie-
ren der Kosten erforderlich sind; anschlieBend erscheint ein His-
togramm, das anzeigt, ob das Ziel erreicht wurde. Anhand dieser
Anzeige kdnnen Sie prufen, ob der Ofen optimal genutzt wird.
HACCP-DATEN | HACCP DATA } Die Erfassung der HACCP-Daten
gestattet die Uberwachung der Verarbeitung von Lebensmitteln,
bei denen die Gefahr einer biologischen, chemischen oder physi-
schen Kontamination besteht. Genauer werden alle 30 Sekunden
die folgenden Daten erfasst:
m die Temperatur in der Ofenkammer;
m die vom Nadelfuhler oder Vakuumfuhler gemessene Kerntem-
peratur (beide werden fur dieses Modell nicht unterstutzt);
VERBRAUCH | CONSUMPTION } Durch Beruhren des Symbols
Verbrauch” erscheint ein Bildschirm mit den Daten, mit denen
der Ofen in Betrieb war.

ZIELE EINSTELLEN

HACCP-DATEN

VERBRAUCH
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Ziele Einstellen | Set goals

)
(1) wahlen Sie den Punkt ,ZIELE EINSTELLEN | SET GOAL" aus.
@ Ziehen Sie die hellblaue Leiste oder betatigen Sie die Tasten
Il S um einzustellen, wie viele Stunden pro Tag der Ofen lau-
fen sollte, damit die Kosten optimiert werden (z. B. 14 Stunden).
@ Speichern Sie die Eingabe durch Dricken der Taste ,SPEICHERN | SAVE"
@ Wahlen Sie, ob die Ziele pro Tag | Days, pro Woche | Weeks oder
pro Monat | Months angezeigt werden sollen } Es erscheint ein
Histogramm, bei dem:
s die hellblauen Balken zeigen an, wenn das Ziel erreicht wurde,
d. h. wenn der Ofen mehr als 14 Stunden lang gearbeitet hat.
m die roten Balken zeigen an, wenn das Ziel NICHT erreicht wurde,
d. h. wenn der Ofen NICHT mehr als 14 Stunden lang gearbeitet hat.

Stromverbrauch
Minuten der Turéffnung

Anzeige der Ziele pro Woche:
z. B.vom 18. bis 24. Dezember

a O 9w

Driven Cooking
oRr

DAILY GOAL

START START

— STOP s— — STOP

17 Stunden: Ziel erreicht 12 Stunden: Ziel
@ NICHT erreicht




HACCP

(1) wahlen Sie den Punkt ,HACCP" aus.

(2) Wahlen Sie den Tag, fur den Sie die HACCP-Daten abrufen méch-
ten.

@ Es werden die Daten fur den ausgewahlten Tag angezeigt.

a O v

a Driven Cooking
REPORT

2014-01-27 08:16:46
2020-01-26 2014-01-27 08:17:20
2020-01-25
2020-01-24
2020-01-23
2020-01-22
2020-01-21

2020-01-20

START
— STOP

F | Weiterfliihrende Informationen

HACCP-Protokoll

Das Konzept HACCP umfasst eine Reihe von Praventionsverfahren
zur Gewahrleistung der Hygiene und Gesundheit von Lebensmit-
teln. Es beginnt mit einer Analyse der méglichen Risiken einer
bakteriellen, chemischen oder physikalischen Kontamination in
jeder Phase des Produktionsprozesses und in den nachfolgenden
Phasen wie Lagerung, Transport und Verkauf an den Verbraucher.
AnschlieBend werden die ,kritischen Punkte” identifiziert, d. h. die
Stellen, an denen eine Kontamination am wahrscheinlichsten ist.
Auf der Grundlage der Ergebnisse werden in jeder Phase der Le-
bensmittelverarbeitung standige Kontrollverfahren untersucht und

angewendet, die zur Vermeidung maoglicher Gefahren nutzlich sind.
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Verbrauch | Consumption

(1) Wahlen Sie den Punkt ,VERBRAUCH | CONSUMPTION".

(2) Wahlen Sie den Tag, von dem Sie den Verbrauch wissen méchten;

(3) Wahlen Sie den Garvorgang aus, von dem Sie den Verbrauch wis-
sen mochten;

@ Es wird der Stromverbrauch in kW/h angezeigt.

O N *

Data Driven Cooking
G REPORT

START
STOP

2020-(S

2020-01-26
2020-01-25
2020-01-24
2020-01-23

ENERGY: 0.24 kWh

2020-01-22
2020-01-21

2020-01-20

START

— STOP eo—
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SICHERHEIT ALLGEMEINE HINWEISE GEBRAUCH EINSTELLUNGEN WARTUNG

Wartung

Sicherheitshinweise
fur die Wartung

Gefluhrte Vorge-
hensweise zur
Reinigung

Stillstandszeit

Verschrottung am
Lebensende

Zertifikate

86

20

92

93

SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE
WARTUNG

Jegliche ordentlichen Wartungsarbeiten
mussen durchgefuhrt werden:

m  nachdem das Gerat von der Stromversor-
gung getrennt wurde und die Entladezeit
der kapazitiven Komponenten verstrichen
ist (einige Minuten);

m  wenn das Gerat vollstandig abgekuhlt ist;

= in einwandfreier kdrperlicher und geistiger
Verfassung und nach Anlegen der geeig-
neten personlichen Schutzausrustung
(z. B. hitzebestandige Gummihandschuhe,
Augenschutz, Staubmaske [fakultativ]
USW.).

Reinigen Sie taglich das Gerat, um das
geeignete Hygiene-Niveau zu halten und
um zu verhindern, dass Stahl altert oder
korrodiert.

Die tagliche Reinigung verringert auch

die Méglichkeit, dass Fette oder
Lebensmittelreste, die sich im Inneren der
Garkammer angesammelt haben, in Brand
geraten, und die daraus resultierende
Brandgefahr.



Zur Reinigung der Komponenten und des Zubehors Folgendes
NICHT verwenden:
m abrasive, scharfe oder spitze Werkzeuge oder Tucher (z. B. Schleif-
schwamme, Schaber, Stahlbursten usw.);
= unter Druck stehendes Strahlwasser oder Wasserdampf;
m reibende oder pulverférmige Reinigungsmittel;
=  basische, aggressive, atzende oder korrosive Reinigungsmittel (z. B.
Chlorwasserstoffsaure/Salzsaure oder Schwefelsaure/Atznatron).
Diese Substanzen konnten die Oberflachen und Katalysatoren der
Gerate dauerhaft beschadigen.
Verwenden Sie diese Substanzen auch nicht zur Reinigung des
Unterbaues/Bodens unter dem Gerate: bereits fllchtige
Ausstromungen der Verbindungen kdnnen Schaden verursachen.

Das Gerat ist mit einem VOC-Katalysator ausgestattet, der sich

hinter der Innenwand des Garraums befindet und fur die
Reinigung des Umluftstroms zustandig ist.
Wenn der Katalysator chemischen Reinigungsmitteln ausgesetzt
wird, die Phosphate, NaOH, Silikate, Na und Kaliumsalze enthalten,
kann es zu irreversiblen Schaden kommen. Diese Chemikalien sind
in den meisten kommerziellen Entfettungs- und Reinigungsmitteln
enthalten; daher empfehlen wir die Verwendung des speziell fur
SPEED.Pro entwickelten Reinigungsmittels SPRAY&Rinse™, um die
Leistung des Ofens zu erhalten.

* Nahere Informationen finden Sie auf der p» Website www.unox.com im Bereich ,Carantie"



GEFUHRTE VORGEHENSWEISE ZUR REINIGUNG
A Warten Sie, bis das Gerat vollstandig abgekUhlt ist.

A Den Ofen taglich reinigen.

» @) Offnen Sie die Ofentiir und nehmen Sie die p Platte und/oder
Backbleche ,A” heraus. \Waschen Sie letztere mit weichen Schwammen
und heiBem Wasser und Seife. Spulen und trocknen Sie sie sorgfaltig ab.

" }@ Reinigen Sie die } Dichtung ,,C“ mit einem weichen Lappen,
den Sie frisch in warmem Wasser und Seife getrankt haben. (2) Starten Sie
die Funktion ,MANUELLE REINIGUNG | MANUAL CLEANING®, indem Sie
das Symbol auf dem Startbildschirm des Backofens berthren.

n D Je nach aktueller Ofentemperatur kdnnen drei verschiedene
Bildschirme erscheinen:

@ die Ofentemperatur ist niedriger als erwartet: Es beginnt eine
Aufheizphase. p Warten Sie, bis SPEED.Pro die optimale Temperatur
erreicht hat;

die Temperatur des Backofens ist héher als die erwartete
Temperatur: Es wird eine AbkUhlphase bei getffneter Tur }
eingeleitet. Waten Sie bis SPEED.Pro die optimale Temperatur
erreicht hat;

@ die Backofentemperatur fUr die Reinigung optimal ist.

o6 |



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

HEAT ACCUMUATION IN PROGRESS

START
STOP

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

+
¢

CHEFUNOX MANUAL CLEANING

BAKERLUX
{:} MONDAY

25-06-2018
PROOFER

START
STOP

(1) REMOVE THE CRUMBS, (2)
Pi

S| Y SOME WATER, (3) APPLY
SPRAY&Rinse AND (4) LET THE
CHEMICALS REACT FOR 10
MINUTES
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" } Wenn der Backofen die optimale Temperatur fur die Reinigung
erreicht hat, was durch das Erscheinen der Anzeige @ auf dem Display
angezeigt wird - Abbildung , entfernen Sie die gréobsten Speisereste
aus dem Backraum mit Kichenpapier oder einer sauberen, trockenen
Burste, die fur diese Aufgabe vorgesehen ist.

A Entfernen Sie haufig Krimel aus dem Inneren der Kammer und
insbesondere aus den } Schlitzen ,B“ des Paneels hinter der Tur.

] ) Tragen Sie Gummihandschuhe und eine Schutzbrille und spri-
hen Sie SPRAY&RINSE von UNOX in die Ofenkammer; verwenden Sie eine
angemessene Menge des Reinigungsmittel, ohne zu Ubertreiben. Achten
Sie darauf, NICHT auf die Tiirdichtung ,,.C“ zu spriihen, weil diese dadurch
mit der Zeit beschadigt werden kénnte. Die Verwendung dieses Reini-
gungsmittels garantiert hervorragende Reinigungsergebnisse und eine
groBtmaogliche Vertraglichkeit mit den Baumaterialien des Gerates. Alterna-
tiv kdnnen Sie nur heilBes Wasser und Seife verwenden.

" & BRANDGEFAHR: Keine entztndlichen Reinigungsmittel oder

Produkte mit potentiell entzindlichen Substanzen fur die Reini-
gung verwenden. Ausschlief3lich den Reiniger SPRAY&Rinse von UNOX
oder heif3es Wasser mit Seife verwenden.

" ) Nachdem man den Reiniger SPRAY&Rinse von UNOX aufge-
spruht hat, @ DIE OFENTUR GEOFFNET LASSEN und @ ca. 10 Minu-
ten warten (die abgelaufene Zeit wird auf einem Bildschirm angezeigt).
Nach Ablauf dieser Wartezeit ertont ein akustisches Signal, das anzeigt,
dass der Reiniger SPRAY&Rinse von UNOX den Reinigungsvorgang
abgeschlossen hat.
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BRANDGEFAHR: Keine entzUndlichen Reinigungsmittel oder

Produkte mit potentiell entzindlichen Substanzen fur die
Reinigung verwenden. Ausschliel3lich den Reiniger SPRAY&Rinse von
UNOX oder heil3es Wasser mit Seife verwenden.

Wahrend des gesamten Reinigungsvorgangs
DIE TUR GEOFFNET LASSEN!

= START B

— STOP

Falls die TUr wahrend des Reinigungsvorgangs

geschlossen wird, erscheint eine rote

Bildschirmseite mit der Meldung, dass sie

erneut gedffnet werden muss. AuBerdem

ertont ein akustisches Dauersignal.
5




" @ } @ Wenn der in der Abbildung gezeigte Bildschirm erscheint,
bedeutet das, dass Sie die aufgeweichten Ruckstande mit einem wei-
chen Schwamm (2) entfernen kénnen. Verwenden Sie keine scheu-
ernden, scharfen oder spitzen Werkzeuge oder Tlcher (z. B. Scheuer-
schwamme, Schaber, Stahlbursten usw.).

= Daraufhin die Backkammer griindlich und ausgiebig mit einem
feuchten Tuch nachwischen, um den Reiniger komplett zu beseitigen.
AbschlieBend mit einem sauberen Tuch oder Kichenpapier trocknen.

" & BRANDGEFAHR: Die Ofentur NICHT schlief3en, bevor die Back-

kammer grundlich und ausgiebig ausgewischt wurde. Jegliche
Reste von Reinigungsmittel kdnnen zur Entstehung entztndlicher
Dampfe fuhren.

= SchlieBen Sie die Ofenttir und reinigen Sie die p AuBenflidchen aus
Stahl mit einem weichen Lappen, den Sie frisch in Seifenwasser getrankt
haben. Achten Sie darauf, dass kein Wasser unter die Schalttafel eindringt.
Spulen und trocknen Sie sie sorgfaltig nach. Zum Schutz der Oberflachen
aus Stahl kdnnen Sie diese regelmafiig mit einem weichen Lappen, den
sie frisch mit Vaseline-Ol getrankt haben, abwischen.

" ) Entfernen Sie den p Luftfilter ,D* aus dem magnetischen Sitz
und leeren Sie den Krimelbehalter. Tragen Sie das Reinigungsmittel
SPRAY&RINSE von UNOX auf die gesamte Oberflache des Filters auf und
lassen Sie es 10 Minuten einwirken. Grundlich abspulen und mit einem
sauberen Tuch trocknen. Setzen Sie den Filter wieder ein.

A Waschen Sie den Saudfilter nicht in der Geschirrspulmaschine.

Der Filter muss vollstandig trocknen, bevor das Gerat wieder in

Betrieb genommen wird.

SPEED.Pro™ funktioniert nicht ohne Saudfilter: Ein Sensor erfasst

seine Anwesenheit und fordert den Benutzer bei Abwesenheit auf,
ihn wieder einzusetzen.

STILLSTANDSZEIT

Wahrend der Stillstandszeit kontrollieren Sie, dass die folgenden

VorsichtsmafBnahmen durchgefuhrt wurden:

m  das Gerat vom Stromnetz trennen;

®  moglichst alle Stahloberflachen mit einem weichen Tuch abwischen,
das mit Vaselinél angefeuchtet wurde;

= Die Tur des Gerats leicht offen lassen.
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Beim ersten erneuten Gebrauch:

s Das Gerat und das Zubehdr akkurat reinigen (siehe Seite 86);

= das Strom- und Wasserversorgungsgerat anschlieBen;

m  kontrollieren Sie das Gerat erst, bevor Sie es verwenden;

m  Lassen Sie das Gerat mindestens 50 Minuten laufen, ohne dass sich
dabei Lebensmittel darin befinden, und mit Einstellung der Mikrowelle
auf 0 %.

Um sicherzustellen, dass dich das Gerat in einem perfekten

Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet, sollte einmal im Jahr

eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst
durchgefuhrt werden.

a o 0w

Z';.J MANUAL CLEANING

Y
AY A\MANNANNANWA\\§

START
STOP




VERSCHROTTUNG AM LEBENSENDE

GemanR 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
K das Produkt angibt, wurde am 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 SchlieBvorrichtung der R&ume oder Vertiefungen
(wo vorhanden). Am Lebensende des Gerates muss darauf geachtet
werden, NegativeinflUsse 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 gemaf der Gesetzgebung flhrt.

Informationen zur Entsorgung in Italien

In Italien mussen elektrische und elektronische Altgerate bei den

folgenden Stellen angegeben werden:

m  Sammelzentren (auch dkologische Inseln oder Plattformen genannt)

= beim Handler, bei dem ein neues Gerat erworben wird; die Entsor-
gung 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 gilt jedoch, dass diese Gerate bei den lokalen zustandigen

Behorden oder bei befugten Handlern richtig entsorgt werden.
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ZERTIFIKATE

EU-Konformitatserklarung fur elektrische Gerate

Hersteller: UNOX S.p.A.

Adresse: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italien

Der Hersteller erklart auf eigene Verantwortung, dass das Produkt
SPEED.Pro™

entspricht der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG durch die folgenden
Bestimmungen:

EN 60335-1:2012 + AT1:2014 + A13:2017 + A1:2019 + A14:2019 + A2:2019 + A15:2021
EN 60335-2-42:2003 + A1:2008 + A11:2012

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

EN62233:2008

Uber die folgenden Normen der EMV-Richtlinie 2014/30/EU Uber die
elektromagnetische Vertraglichkeit entspricht:

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

EN 61000-3-2:2014

EN 61000-3-3:2013

EN 61000-3-11:2000

EN 61000-3-12:2011

EN 61000-6-2:2005

EN 61000-6-3:2007 + A1:2011

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

Entspricht der Funkanlagenrichtlinie 2014/53/EU gemaf den

folgenden Standards:
ETSI EN 300 328 V2.2.2 (2019)
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SICHERHEIT

INSTALLATION GEBRAUCH WARTUNG ASSISTENZ

Assistenz

Kundendienst

94

KUNDENDIENST

Im Storfall trennen Sie das Gerat vom
Stromnetz und suchen Sie in der Tabelle }
G | Problembehebung auf S. 95 nach
Losungen.

Wenn keine Lésung in der Tabelle gefunden

wird, wenden Sie sich an den technischen

Kundendienst von UNOX und geben Sie

folgende Daten durch:

»  Kaufdatum;

n @ ) Daten zum Gerat, auf dem Kenn-
schild ablesbar,

s eventuelle Alarmmeldungen, die auf dem
Display erschienen sind.

Herstellerdaten:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italien

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



Seriennummer

Produktcode

SPEED.Pro

XESW-03HS- EDDN.o
2020A0000001
.
: 89 ke

G | Problembehebung h

Stérung Mogliche Ursache

Mégliche Losung

Der Ofen ist m  Fehlende m  Kontrollieren

komplett aus. Stromver- Sie die An-
sorgung. schlUsse an

m  Cerat de- das Strom-

fekt. netz.

Die m  TUr falsch m  Kontrollie-

Garvorgange offen oder ren Sie die

starten nicht geschlos- SchlieBung
sen. der Tur.

Problemlosung

Kontaktie-
ren Sie den
technischen
Kunden-
dienst.
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EUROPE

INVENTIVE SIMPLIFICATION

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

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

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

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

AMERICA

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

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

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

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

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

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

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

BGC - Bb/ITAPVA
UNOX BULGARIA

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

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

RU - POCCHA, MPUBAJTTKA
W CTPAHBI CHr
UNOX POCCIA

E-mail: info.ru@unox.com

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

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

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

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

US - US.A & CANADA
UNOX Inc.
E-mail: info.usa@unox.com
Tel: +1 800 489 8669

ASIA, OCEANIA & AFRICA

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA
E-mail: info.ar@unox.com
Tel: +54 91 37 58 43 46

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

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

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

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

Tel: +27 845 05 52 35

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

AE - UAE.
UNOX MIDDLE EAST DMCC

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

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

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

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

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

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

unox.com

LI1887A5

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

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

BT iR info.asia@unox.com
1% +603-58797700

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

KR - oigtel=2
UNOX KOREA CO. Ltd.
0|t Y: info.asia@unox.com
st +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

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



