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Der Hersteller halt sich das Recht vor, ohne Vorankiindigung jederzeit Veranderungen zur Verbesserung der Gerate oder des
Zubehors vornehmen.
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ChefTop”

EINFUHRUNG

Sehr geehrter Kunde,
wir bedanken uns bei lhnen, sich fir einen Ofen / ein Einbaugerat der Reihe ChefTop™/BakerTop™ ent-
schieden zu haben.

Die Ofen ChefTop™und BakerTop™ sind das qualitativ hochwertigste Ergebnis der Unox-Forschung, die ei-
nen minimalen Platzbedarf benétigen und exzellente Leistungen sowie das Verwalten von au3erordentlichen
Garzeiten bei jedem Gebrauch bieten.

Die Ofen ChefTop™und BakerTop™ verwenden die besten von UNOX patentierten Technologien, die in
Zusammenarbeit mit Chefkdchen und innovativen Forschungsinstituten entwickelt wurden.

Eine groBBe Spanne an verfiigbarem Zubehér machen die Ofen zu einem vielfiltigen Instrument. Dadurch wird
die Arbeit in der Kliche noch starker vereinfacht.

Die Ofen ChefTop™ und BakerTop™ sind in elektrischer oder gasbetriebener Ausfiihrung erhéltlich.

Lesen Sie aufmerksam dieses Handbuch, das alle Hinweise und Angaben zur Qualitdt und der Funktion des
erworbenen Produkts auffiihrt.

UNOX S.p.A.

Handler: Monteur:

Montagedatum:
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Vorwort

In dieser Anleitung werden die Montage und der Gebrauch der Produktreihen ChefTop™ und BakerTop™ be-
schrieben.

Die Ofen der Reihe ChefTop™ zusammen mit dem Zubehér bieten dank der Technologie MAXI.Link L6-
sungen zum kompletten Garen (COOKING SOLUTIONS) fiir den Gastronomiebereich: Ofen mit SlowTop-Tem-
peraturhalter und Aufbau iibereinander von zwei oder mehreren Ofen.

Die Modelle ChefTop™ sind fiir Elektro- und Gasofen verfiigbar und haben eine digitale Steuerung und fol-
gende Fahigkeiten: 3, 5 GN 2/3; 3,5,7,10,20 GN 1/1;6, 10, 20 GN 2/1.

Die Elektrodfen ChefTop™ umfassen ebenfalls die Versionen POWER und ECO, die es dem Koch erméglichen,
zwischen der maximalen Leistung und energetischer Einsparung je nach Nutzungsanforderungen auszuwah-
len.

Die Ofen der Reihe BakerTop™ zusammen mit dem Zubehér bieten Backstationen (BAKING STATIONS) fiir
Konditorei und Bickereien. Mit Ofen der Reihe BakerTop™ kénnen Sie Folgendes backen: Blatterteig, Biskuit,
Bigné, Croissants, Pizza, Foccaccia, Panettone und Hefeprodukte. Die Modelle BakerTop ™ sind fiir Elektro- und
Gasofen verfugbar und haben eine digitale Steuerung und folgende Fahigkeiten: 4, 6, 10, 16 Bleche 600x400.

Erkléirung der Piktogramme

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

kann.

Brandgefahr! E.mpfehlungen und niitzliche Informa-
tionen

Stromschlaggefahr! Erdungssymbol

Die Gebrauchsanleitung lesen Potentialausgleichssymbol

Verbrennungsgefahr Siehe anderes Kapitel

> B>>
CE®8

Die Montage- und Gebrauchsanleitung ist fiir alle Modelle giiltig, mit Ausnahme der Unterschiede, die in den
folgenden Piktogrammen aufgefiihrt werden:

@ Anleitung giltig nur fir Gaséfen @ Anleitung giiltig nur fiir Hubbiihnenéfen

@ Anleitung giltig nur fiir Tischéfen @ Anleitung gtiltig nur fiir Hubbiihnenéfen mit Wagen
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Sicherheitsnormen

A Sicherheitsnormen zur Montage und Wartung

Vor der Montage und der Wartung des Gerits lesen Sie aufmerksam dieses Handbuch und bewahren es zur wei-
teren Befragung fiir die einzelnen Bediener auf.

Alle Montage- und auBerordentlichen Wartungsvorgange diirfen nur von qualifiziertem und von UNOX befug-
tem Fachpersonal gemaB den im Lande geltenden Normen zur Anlage und Sicherheit am Arbeitsplatz durchge-
filhrtwerden.

Bevor Montage- und Wartungsvorgange durchgefihrt werden, [6sen Sie das Strom- und Gasversorgungsgerat (@
NUR FOR GASOFEN).

Bevor Sie das Gerat montieren, kontrollieren Sie, dass die Anlagen den in dem Montageland geltenden Normen und den
Normen auf dem Kennschild entsprechen.

Eingriffe, Veranderungen oder Abweichungen, die nicht genehmigt wurden und die nicht in diesem Handbuch aufge-
fihrt werden, heben die Garantie auf.

Eine Montage oder eine andere Wartung, die nicht in diesem Handbuch angegeben ist, kann zu Schaden, Verletzungen
oder Todesfllen fiihren.

Wihrend der Montage des Gerats ist der Durchgang oder der Aufenthalt von nicht qualifiziertem Personal in der Arbeits-
zone verboten.

Wenn die Gerate auf Rader oder als Aufbau montiert werden, verwenden Sie nur Komponenten von UNOX und achten
Sie auf die Montagehinweise in der Verpackung selbst.

Das Verpackungsmaterial, das eventuell gefahrlich sein kann, muss von Kindern oder Tieren ferngehalten und richtig
gemaB den lokalen Normen entsorgt werden.

Das Schild mit den technischen Daten liefert wichtige Daten: diese sind grundlegend bei einer Anfrage auf einen War-
tungs- oder Reparatureingriff des Gerats: Entfernen Sie das Schild, beschadigen oder verandern es nicht.

Wenn diese Normen nicht beachtet werden, kann es zu Schaden, Verletzungen oder auch zu Todesféllen kommen. Die
Garantie entfallt in diesem Fall und entbindet UNOX von jeglicher Verantwortung.

@ NUR FUR GASOFEN

+ Montieren Sie die Gerdte nur an Orten:

- die den Sicherheitsanforderungen der geltenden Normen entsprechen;

- mit geeigneter Liftung. Versichern Sie sich, dass die Frischluft kontinuierlich zirkuliert, um eine richtige Entziindung zu

garantieren und das Bilden von schadlichen Gasen und Substanzen in der Luft zu verhindern - Erstickungsgefahr!

Versichern Sie sich:

- die Montage unter Beachtung der im Nutzerland geltenden Sicherheitsnormen und den Anforderungen des Gasliefe-

ranten durchzufiihren.

- dass die Luftungséffnungen nicht verstopft sind (zB. durch Objekte oder durch Wande);

- dass das verfiigbare Gas dem Gas, das auf dem Datenschild angegeben wird, entspricht;

- dass die Gasanschlussleitungen den angegebenen Durchmessern entsprechen;

- dass die Komponenten, die nicht von UNOX geliefert werden, die zur Montage verwendet wurden, den im Nutzerland

geltenden Normen entsprechen;

- dass der Druck der Anschlussleitungen dem Druck am Netzeingang entspricht;

- dass der maximale Netzeingangsdruck maximal 60 mbar ist. Hohere Driicke sind nicht zulassig.

+ Nach dem Gasanschluss kontrollieren Sie die perfekte Dichtung der Komponenten, wenn méglich mit nicht kor-
rosiven Schaumsubstanzen. Verhindern Sie die Nutzung von Flammen!

+ Bei der ersten Inbetriebnahme fiihren Sie eine Abgasanalyse des Dampf- und HeiBluftverbrenners durch (CO, CO,) und
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fuhren die Werte am Gerat auf. Bei reinen CO-Werten {iber 1000 ppm muss der Verbrenner kontrolliert und von einem
Fachtechniker verandert werden.

A Sicherheitsnormen fiir den Gebrauch

+ Vor dem Gebrauch und der ordentlichen Wartung des Gerats lesen Sie aufmerksam dieses Handbuch und bewah-
ren es zur weiteren Befragung fiir die einzelnen Bediener auf.

Der Gebrauch und die Reinigungsvorgange, die von Vorgangen in dieser Anleitung abweichen, werden als unge-
eignetangesehen und konnen Schaden, Verletzungen und Todesfille hervorrufen. In diesem Fall wird die Garan-
tie aufgehoben und UNOX iibernimmt keine Haftung.

Das Gerét darf nicht von Kindern unter 8 Jahren oder von Personen mit kdrperlichen, sinnlichen oder mentalen einge-
schrankten Fahigkeiten oder mit fehlender Erfahrung oder fehlendem Wissen bedient werden, wenn keine Uberwa-
chung vorhanden ist oder nur nachdem die Personen die nétigen Hinweise zum sicheren Gebrauch des Gerits erhalten
haben und die zusammenhangenden Gefahren erkannt und verstanden wurden. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten diirfen nur von einem Nutzer durchgefiihrt werden und diirfen nicht
von Kindern ohne Uberwachung gemacht werden.

+ Die Kinder miissen iberwacht werden, damit diese nicht an dem Gerét arbeiten.

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

Gemal den technischen Daten kann das Gerit fiir Folgendes verwendet werden:

- Garen von frischen und eingefrorenen Konditoreiprodukten und Brot (BakerTop™);

- Garen von frischen und eingefrorenen Gastronomieprodukten (ChefTop™);

- Dampfgaren von Fleisch, Fisch und Gemiise (ChefTop™);

- Garen von in Vakuum eingeschweilten Gerichten, die dazu geeignet sind;

- Erhitzung von gefrorenem oder gekiihltem Fleisch (BakerTop™ - ChefTop™);

+ Uberwachen Sie das Gerat wahrend der Funktion.

+ Wenn das Gerit nicht funktioniert oder wenn die Funktionen abweichen, bei strukturellen Veranderungen, oder wenn

die Stromversorgung, die Wasser- oder Gasversorgung unterbrochen ist (@ NUR Gaseren) kontaktieren Sie den be-

fugten Kundendienst von UNOX, ohne vorher mit der Reparatur zu beginnen. Bei einer eventuellen Reparatur miissen

Original-Ersatzteile von UNOX verwendet werden.

Wenn diese Normen nicht beachtet werden, kann es zu Schaden, Verletzungen oder auch zu Todesféllen kommen. Die

Garantie entfallt in diesem Fall.

+ Es wird empfohlen, sich zu versichern, dass das Gerit sich in einem perfekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet.
Daher sollte einmal im Jahr die Wartung und die Kontrolle vom befugten Kundendienst durchgefiihrt werden.

& VERBRENNUNGS- und VERLETZUNGSGEFAHR!

+ Wahrend des Garens und bis zur Abkiihlung jedes Teil des Ofens, achten Sie auf Folgendes:

- Fassen Sie nur die Steuerelemente oder den Griff des Gerats an, da die AuBenteile sehr heill werden (Temperatur tiber
60°C - 140°F).

-Wenn es nétig ist, die Tar zu 6ffnen, fiihren Sie diesen Vorgang sehr langsam und vorsichtig durch. Achten Sie auf den
austretenden Dampf und auf die hohen Temperaturen in der Garkammer.

- Um die Behdlter, das Zubehér und die anderen Objekte in der Garkammer zu bewegen, ziehen Sie immer Thermo-
handschuhe an.

- Seien Sie sehr vorsichtig beim Herausziehen der Bleche aus der Ofenkammer.

NUR FUR HUBBUHNENOFEN MIT WAGEN:
+ Ziehen Sie immer die Haltebremse der Vorderrader nach dem Einfiihren in die Garkammer und jedes Mal, wenn die
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ChefTop™

Wagen nicht verschoben werden missen;
« Fixieren Sie immer die in die Flihrungen eingefiihrten Bleche;
« Seien Sie sehr vorsichtig bei der Bewegung, da die Bleche heif3e Flissigkeiten enthalten kénnen, die austreten
kénnten. AuBerdem kénnten die Wagen kippen (zum Beispiel beim Transport auf ungleichmaBigen Oberflichen
oder durch Tiiren).
Fiihren Sie den Nadelfiihler in die Speisen ein, bevor Sie die Bleche herausziehen und positionieren Sie die Sonde im
Halter auen. Bevor Sie die Bleche herausziehen, kontrollieren Sie, dass das Kabel des Nadelfiihlers beim Herausziehen
nicht eingeklemmt ist. Seien Sie sehr vorsichtig bei der Verwendung des Nadelfiihlers, da diese sehr spitzist und hohe
Temperaturen erreicht.
Wihrend der Funktion “COOL" (Kammerkiihlung) funktioniert das Gerat mit offener Tiir.
Entfernen Sie das Schutzgehause der Liifter, die Lifter und die Widerstande nicht und fassen Sie sie nicht wahrend der
Funktion bis zur kompletten Abkihlung an.
Wihrend der Reinigung nicht die Ofentiir 6ffen. Es besteht Verletzungsgefahr durch die Bewegung der Drehtiiren, die
heiflen Dampfe und durch die Aggressivitat der chemischen Reinigungsmittel.

BRANDGEFAHR!

+ Vor dem Gebrauch versichern Sie sich, dass in der Kammer des Gerts keine nicht konformen Objekte (Gebrauchsan-

leitung, Kunststoffsicke oder dhnliches) oder Riickstinde von Reinigungsmitteln sind. Vergewissern Sie sich, dass der

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

Keine Hitzequellen (zum Beispiel Grill, Fritteusen usw.), leicht entflammbare Stoffe oder verbrennbare Stoffe in

der Ndhe des Gerats aufbewahren (z.B. Benzin, Treibstoff, Alkoholflaschen, usw...).

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

+ Halten Sie immer die Garkammer sauber und reinigen Sie sie regelmaBig nach jedem Garen: Fette oder Lebensmittel-
riickstinde, die nicht innen entfernt werden, kénnten sich entziinden!

A STROMSCHLAGGEFAHR

« Offnen Sie nicht die Raume, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind: Nur von UNOX befugtes Fachpersonal darf
diese offnen.
Wenn diese Norm nicht beachtet wird, verfallt die Garantie und es besteht Verletzungs- und Lebensgefahr.

@ NUR FUR GASOFEN
+ Das Abzugsrohr iiber dem Herd muss immer hindernisfrei sein (z.B. Objekte, Bleche usw.).
+ Wahrend des Gebrauchs des Gerats immer die Dunstabzugshaube einschalten, wenn vorhanden.
+ Wenn das Gerét an einen Abzugsschacht angeschlossen ist, muss dieser:
- immer frei ohne Verstopfungen sein - Brandgefahr!
- regelmaBig gemal den technischen Vorschriften des Nutzerlands gereinigt und kontrolliert werden - Brandgefahr!
+ Das Gerat muss weit weg von Luftstromen und Luftzug positioniert werden - Brandgefahr!
Versichern Sie sich, dass die Liiftungséffnungen und der darunterstehende Teil des Gerits gereinigt und dass
keine Hindernisse vorhanden sind (z.B: durch stiitzende Objekte in der Nahe des Gerits).
+ Wenn Gasgeruch auftritt:
- unterbrechen Sie umgehend die Gasversorgung;
- liiften Sie umgehend den Raum;
- keine Elektroschalter anfassen oder Funkenbildung oder offene Flammen hervorrufen;
- verwenden Sie ein externes Telefon, um die Gasversorgungsfirma zu kontaktieren.
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ChefTop”~

, M Vor der Montage des Gerats aufmerksam das Kapitel ,Sicherheitsnormen” auf Seite 5 und

\‘/ | das Kapitel,,Vorwort” auf Seite 4 lesen.

\ /// Wihrend der Wartung geeignete Schutzkleidung tragen (Arbeitsschuhe, Schutzhandschuhe,
USW....).

Auspacken

Beim Erhalten die Verpackung kontrollieren, dass
® keine sichtbaren Schaden vorhanden sind. Wenn
dem nicht der Fall ist, umgehend UNOX informie-
ren und NICHT mit der Montage beginnen.
Personen, die zur
Montage nétig sind: Vor dem Transport des Gerdts am Montageort,
vergewissern Sie sich, dass:

- das Gerat problemlos durch die Tiiren passt.

- der Boden das Gewicht aushilt.

Der Transport muss mit mechanischen Mitteln
erfolgen (z.B. Gabelstapler).
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nachste Montage auf. Die Schrauben, die die Kunststoffhalter an den Holzpaletten halten, kén-

iif Wie in der Abbildung angegeben, heben Sie einige Schrauben und Kunststoffhalter fiir die
nen entsorgt werden.
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Das Verpackungsmaterial, das eventuell gefihrlich sein kann, muss von Kindern oder Tieren
ferngehalten und richtig gemaB den lokalen Normen entsorgt werden.

UNOX verfolgt seit Jahren die NON-STOP EFFORTS-Philosophie und erhéht die Umweltvertraglichkeit der
eigenen Produkte und reduziert immer weiter den energetischen Verbrauch und die Verluste.

UNOX méchte die Umwelt schiitzen und fordert dazu auf, das Material in den jeweiligen Behaltern getrennt
zu entsorgen.
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Kontrolle des Verpackungsinhalts

)

Methane G20,G25,G25.1

Methane G20,G25,G25.1

Vor Beginn der Montage, kontrollieren Sie, dass die fol-
genden Komponenten vorhanden und intakt sind:

@ TISCHOFEN

Der Ofen hat im oberen Teil folgende Elemente:

« Stromanschluss (Stromkabel schon montiert);

» Wasseranschluss (Wassereingangsleitung, mecha-
nischer Filter, 3/4-Anschluss mit schon montiertem
Ruckschlagventil);

« LPG-Gasanschluss ( NUR FOR GASOFEN)
Technische Dokumentation (Gebrauchs- und War-
tungsanleitung, Blatt“Technische Daten”);

4 Kunststoffhalter;

1 “Starter Kit"-Sack (8 selbstbohrende Schrauben 1
Schliissel fiir Anschlisse, 1 Klebeetikett "Rutschgefahr
durch Fliissigkeiten’, 1 kegelférmiger Stutzen zum
SchlieBen des Ablasses).

Methandiise und Setup-Etikett(@ NUR FUR GASOFEN)

BODENOFEN MIT/OHNE WAGEN
Der Ofen hat im oberen Teil folgende Elemente:
« Stromanschluss (Stromkabel schon montiert);
» Wasseranschluss (Wassereingangsleitung, mecha-
nischer Filter, 3/4-Anschluss mit schon montiertem
Ruckschlagventil);
« LPG-Gasanschluss ( NUR FOR GASOFEN)
Blechhalterwagen (nur Modell. XBC1005E - XVC
4005EP - XVC 1005EP);
Technische Dokumentation (Gebrauchs- und War-
tungsanleitung, Blatt“Technische Daten”);
2 Kunststoffhalter am Boden;
1 “Starter Kit"-Sack (1 Schliissel fur Anschliisse, 1 Kle-
be-Etikett Rutschgefahr, 1 kegelférmiger Stutzen zum
SchlieBen des Ablasses).
2 Methandiisen und Setup-Etikett (@ NUR FOR GAs-
OFEN)

Wenn eine Komponente fehlen sollte, kontaktieren Sie
UNOX.

satzinstrumente verfligbar: Kontaktieren Sie UNOX fiir weitere Informationen.

m Zur kompletten Vervollstindigung der Reihen ChefTop ™und BakerTop ™ sind verschiedene Zu-

Deutsch
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ChefTop™

Entfernen der Folie und des Silikonschutzbands

Vorbereitende Vorgange

Losen Sie langsam die Schutzfolie des Geréts: Entfernen Sie die even-
tuellen Riickstande. Die Klebstoffriickstande mit geeignetem Lose-
mittel entfernen, ohne die Oberflache mit Werkzeugen oder ag-
gressiven oder atzenden Reinigungsmitteln zu beschadigen.

Die entfernte Folie, die eventuell gefahrlich
sein kann, muss von Kindern oder Tieren fern-
gehalten und richtig gemag den lokalen Nor-
men entsorgt werden.

P
\
Entfernung des Wagenanschlags

@ BODENOFEN MIT WAGEN

S
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Positionierung

Technische Daten des Montageraums

Montieren Sie die Gerate nur an Orten:
g‘d H—M.x 35°C - die fur Garen von Industriegerichten ausgelegt sind;
v I—Min 5°C - mit adaquatem Luftaustausch;

Max 70% ||

- die den Normen zur Sicherheit am Arbeitsplatz und
an den Anlagen entsprechen;
- die vor Umwelteinfliissen geschiitzt sind;
- mit Temperaturen zwischen +5° und +35°C maximal;
- mit einer Feuchtigkeit unter 70%.
Ein Gerdt, das mit Gas versorgt wird, muss

gesetzesmalBig in den folgenden Raumen aufgestellt
werden:

- mit Oberflichen und Liftungen geeignet fiir die
Leistung des Ofens;

- Bereitstellung fiir einen externen Abzug der Abgase.

Fiir weitere Informationen, siehe Kapitel ,,Abzug von

Tabelle A Dédmpfen und Abgasen” auf Seite 38.
Montieren Sie keine Gerate in der Nahe von
anderen Aggregaten, die hohe
XBC 1005E 866x972x1866 177 /-\ Temperaturen  erreichen, um keine
XBC 905E 866x972x1866 183 elektrischen Komponenten zu beschadigen.
XBC 805E 860x882x1217 121 Das Gerat st nicht fiir ein Gehause geeignet.
XBC 605E 860x882x897 89 Versichern Sie sich, dass der Boden das Gewicht
XBC 405E 860x882x700 63 des Gerdats bei voller Ladung aushilt (siehe
XBC 1015EG | _866x970x2072 200 nTabelle A*und ,Tabelle B).
ABCIISES SS0X97x3072 206 Wenn Sie weitere technische Informationen
XBC 815EG 860x882x1425 135 zum Gerét benétigen, siehe das Blatt “Techni-
XBC615EG_| 860x882x1105 109 sche Daten”anbei zumn Gerit.
Tabelle B
MODELLE Raumbedarf Gewicht* MODELLE Raumbedarf | Gewicht*
ChefTop™ mm kg ChefTop™ mm
XVC 4005EP 869x1206x1857 190 XVC 105E 750x782x498 45
XVC 2005EP 860x1135x1217 165 XVC 105EP 750x782x498 45
XVC 1205EP 860x1135x897 150 XVC 205E 574x773x632 44
XVC 1005EP 866x972x1866 177 XVC 055E 574x762x498 38
XVC 905EP 866x972x1866 183 XVC 4015EG 869x1206x2072 220
XVC 705E 750x773x1042 86 XVC 1215EG 860x1135x1105 170
XVC 705EP 750x773x1042 86 XVC 1015EG 866x972x1866 200
XVC 505E 750x773x895 79 XVC 915EG 866x972x1866 206
XVC 505EP 750x773x895 79 XVC 715EG 750xX773x1254 100
XVC 305E 750x773x707 62 XVC 515EG 750x773x1107 93
XVC 305EP 750x773x707 62 XVC 315EG 750x773x918 76

*Die Werte beziehen sich auf das Gewicht des leeren Gerits

Ofen ChefTop™, Version mit Tiiroffnung von links nach rechts: XVC4005EPL / XVC4015EGL/ XVC2005EPL / XVC2015EGL / XVC1005EPL / XVC1015EGL
/XVC905EPL/ XVIC915EGL / XVC705EL / XVIC70SEPL / XVC715EGL / XVC30SEL / XVC305EPL / XVC315EGL

Ofen BakerTop™, Version mit Tiiroffnung von links nach rechts: XBC1005EL / XBC1015EGL / XBC905EL / XBC915EGL / XBCBOSEL / XBC815EGL /
XBC60SEL /XBC615EGL/ XBC405 EL

Deutsch
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Die Montageraume miissen auf die elektrischen Anschliisse ausgelegt sein (nur fiir Gasofen) und den jeweili-
gen Normen zur Sicherheit am Arbeitsplatz und zur Anlage miissen beachtet werden.
In der Abbildung werden indikative MaBe fiir die Auslegung angegeben:

Kianiseheranschi Beim Garen grof3er Mengen fettiger Lebensmittel an
SERNSCICRANSCINSS die VorsichtsmaBBnahmen im Abschn. Technische
Daten des Abwassers auf S. 34.

Wasseranschluss

Gasanschluss
Wandabzug " Separ?ﬁ:&lqu St Bodenabzug
T > 2

~100 mm

E
E|E
o|E
a2
(7
Siphon nicht geliefert
E
E|E
8|k ‘ ; :
o3 min 4 > min &
2 O? L=min 300 mm A L= min 300 mm 2
In25m Ty ¥
min 25 mm)|

100 hV >
~ mm a
{ -
P L~ = min 4°
E o.;
£l E E B i L=min 300 mm >
§3 £
Kk L
: min 25 mm
-

(1): Der Ausgang des Wandabzugs muss einen Luftspalt von mindestens 25 mm haben.
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Einzuhaltende Abstiande

~

FEUERFESTE
ABDECKUNG g

Positionieren Sie das Gerat unter Beachtung der
Abstande, die in der Abbildung angegeben werden.
Die hintere Wand muss leicht zugéanglich sein, um die
Anschliisse zu erleichtern und um die Wartung zu
ermaglichen.

Montieren Sie das Geriat nichtin der Nahe
des Materials, der Wande oder in der
Nihe von Mébeln, die leicht entflammbar
oder hitzesensibel sind. Wenn dem nicht
der Fall ist, schiitzen Sie sie mit adidquaten

Materialien, die nicht entflammbar sind. Dabei
miissen die Brandschutznormen beachtet werden.

Aus Sicherheitsbedingungen  wird
& empfohlen, das letzte Blech NICHT in
einer Hohe Uber 160 om zu
positionieren.
Wenn es natig ist, bringen Sie die Klebestreifen
aus dem "Starter Kit" in der in der Abbildung
angegebenen Hohe an.

Deutsch
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Positioniermodus - @TISCHOFEN

ChefTop™

Die Tischofen kénnen wie folgt positioniert werden:

- auf Radern (mit Unox-Reifenset);

- auf eigenen Unterstrukturen oder UNOX-Strukturen;
- auf anderen UNOX-Geraten (MAXI.Link);

- auf dem Boden (mit Stellful3-Set von Unox).

Positionierung am Boden oder auf Radern

Der Boden unter dem Gerat:

- darf nicht entflammbar oder hitzeanfallig sein;

- muss perfekt nivelliert sein;

- muss eine regelmaBige und ebene Oberfliche ha-
ben;

- muss das Gewicht des Gerats mit voller Ladung aus-
halten, ohne sich zu verformen oder abzusinken.

Positionierung am Boden

Das Gerat nicht direkt auf den Boden stellen. Entfer-
nen Sie die KunststofffiiRe und montieren Sie das Set
StahlfiiBe H. 140 mm von UNOX. Fiir weitere Informa-
tionen zur Montage der Stellfiie, siche Anweisungen
in der Verpackungen des Sets.

Positionierung der Rader
Verwenden Sie zur Bewegung ausschlief3-
lich ein Set UNOX-Reifen und folgen Sie
der Anleitung in der Verpackung des Sets

selbst.

17 Deutsch



%

Positionierung der Unterstruktur

Vor der Fixierung der eigenen Unterstruktur oder der Unterstruktur von UNOX kontrollieren Sie
immer die perfekte Ausrichtung mit einer Wasserwaage oder einer digitalen Waage. Wenn die
Maschine nicht richtig ausgerichtet ist und die UNOX-Unterstruktur verwendet wird, konnen
Sie die StellfiiBe verwenden, ohne sie komplett abzuschrauben.

Fixierung der Unterstruktur durch den Nutzer (z.B. Stahltische, usw....)

Die Unterstruktur muss diese:

- stabil und perfekt ausgerichtet sein;

- nicht beweglich sein;

- darf nicht entflammbar oder hitzesensibel sein;
- das Gewicht des Gerats mit voller Ladung aushalten,
ohne sich zu verformen oder abzusinken.

Fixierung auf der UNOX-Unterstruktur
(UNOX - Garschranke oder neutrale Schrianke/ Pstio)

Deutsch 18



Fixierung auf der UNOX-Unterstruktur
(UNOX - Stand oben offen)
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Positionierung beim Aufbau auf andere Geridte (MAXI.Link)

Wenn mehrere Gerate tibereinander gestellt werden, verwenden Sie das UNOX-Set zum Aufbau.

Dieses garantiert den richtigen Abstand zwischen den Geraten und erleichtert die Strom-, Wasser und Abwas-
seranschlusse.

Zur Montage des Sets zum Aufbau, siehe Anleitung in derVerpackung des Sets selbst.

Niemals den Ofen direkt auf einen anderen Ofen oder auf andere Hitzequellen stellen.

mehrere Gerédte mit einem einzigen Wasseranschluss.

Fiir Informationen zum Anschluss zwischen den (ibereinander aufgebauten Geréten oder dem eventu-
ellen Zubehér (Garschrinke, Abzugshauben, Osmose-Set, usw...) und zum Anschluss des RJ45-Kabels
siehe Kap. ,Anschliisse zwischen iibereinanderstehenden Gerditen (MAXI.Link)” auf Seite 40.

m Das Set zum Aufbau umfasst ebenfalls ein RJ45-Kabel, ein Siphon und einen T-Wasseranschluss fiir

Einige Beispiele von Zusammenstellungen:

-3
T

6 trays (600x400)

XCA18+XBCOOSE
+XR168

18 ways (600x400) +XL415
20 trays ( 7 trays (GN1/1) 6 trays (600x400)

=1
E

% #
PRV

# #
~—
#
4 #
.
XCa18+. XC418+XBCBOSE XC418+XBCOOSE +XC755 XCa18+. xca1s XC755 XC318+XVC5056P
+XB264+X1415 +XR258 +XBCA0 SE+XR 148 +XL415 +XBCA 05E + XR 608 +XWVL585
18 ways (600x400) 10 trays (600x400) 10 ways (600x400) 22 trays (600x400) 10 trays (600x400) 14 trays (GN1/1)
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Positioniermodus - @@) HUBBUHNENOFEN MIT / OHNE WAGEN

Die Ofen dieser Art diirfen nur auf Béden gestellt werden, die die folgenden Eigenschaften haben:

- darf nicht entflammbar oder hitzeanfillig sein;

- muss perfekt nivelliert sein;

- muss eine regelmalige und ebene Oberfliche haben;

- muss das Gewicht des Gerats mit voller Ladung aushalten, ohne sich zu verformen oder abzusinken.

Nivellierung des Gerats

© Kontrollieren Sie, dass die Liange der Diagonalen in der Ofenkammer identisch ist: Wenn dem nicht so ist,
bedeutet das, dass das Gerat nicht richtig nivelliert ist. -> @ Nivellieren durch Verstellung der 4 StellfiiRe.

Um den Wagen leicht einfiihren zu kdnnen, muss die Mindesth6he vom Boden mindestens 17.3 cm sein.

Nach der Nivellierung kontrollieren Sie, dass der Wagen problemlos in die Ofenkammer eingefiihrt werden
kann, ohne dass Hindernisse auftreten (z.B. Rauheit des Bodens). Er darf nicht auf der unteren Oberfliche der
Backkammer entlagscharben.

Wenn nétig, die Hohe an den StellfiiBen nachstellen.

zu verhindern (siehe folgende Abb.).

ij E Bei Abschluss miissen Sie die 4 vorderen Halter am Boden fixieren, um das Kippen des Gerits
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LOSUNG A

LOSUNG B

@ Nur fiir Hubbiihneno6fen mit Wagen

Wenn der Boden nicht perfekt eben ist, um die Wageneinfiihrung zu vereinfachen, verwenden Sie eine Ein-
gangsrampe mit einer maximalen Neigung von 4°. Die maximal zuldssige Neigung des Bodens ist 2°.

Durch diese Winkel kénnen beim Einfithren / Herausziehen des Wagens die Fliissigkeiten im
Backblech austreten und zu Verbrennungen fiihren.

Deutsch 22



Einstellungen

Einstellung der TiirschlieBung

Wenn sich der Griff nach Positionierung des Ofens nicht richtig in vertikaler Postion schlieft, gehen Sie wie folgt vor:

©®  Kontrollieren Sie die perfekte Nivellierung des Gerits mit einer Wasserwaage oder mit einer digitalen
Waage.

©O-@ Wenn das Gerit ausgerichtet ist, bringen Sie die SchlieBklappen wie in den folgenden Abbildungen an.

Wenn das Problem weiterhin besteht, wiederholen Sie die Sequenz und lésen Sie weiter die
Fixierschrauben der Schlieklappen.

ja
i
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Elektrische Anschliisse

5.

4

2\

entbindet UNOX von jeglicher Verantwortung.

XVC715EG

JOWINDTMNIN G VIIVINSOM R 190 6001
201 1012 Cheflop™

e YN
& CE
w XA

[Msdeby UNOXS pA Via Majorams 22 250 Cadoneghe ¥3dova (TALY)

/’q

Um  Gefahren

\ Vor der Montage des Gerits lesen Sie aufmerksam das Kapitel , Sicherheitsnormen” auf Seite

Der Anschluss an das elektrische Versorgungsnetz und die Anschlussanlagen miissen den im Land, in
dem das Gerat montiert wird, geltenden Normen entsprechen und von qualifiziertem und von UNOX
befugtem Fachpersonal durchgefiihrt werden. Wenn diese Normen nicht beachtet werden, kann es zu
Schiden, Verletzungen oder auch zu Todesfillen kommen. Die Garantie entfillt in diesem Fall und

Der Stromanschluss erfolgt, indem ein Stecker (nicht geliefert)
montiert wird. Er muss eine adaquate Forderleistung zum maxi-
mal von den Ofenphasen aufgenommenen Strom Q haben
(siehe Blatt “Technische Daten" anbei). Wenn das nicht méglich
ist, reicht die Verkabelung von UNOX aus, um einen direkten
Anschluss am Schaltschrank durchzufiihren

Bevor das Gerat an das Versorgungsnetz angeschlossen
wird, immer die Daten der Anlage mit den Daten des Gerats
auf dem Datenschild vergleichen.

Das Gerit verlasst die Fabrik mit schon an der Klemmleiste
montiertem Versorgungskabel. Fiir Informationen zu an-
deren Versorgungsspannungen siehe Kap. ,Anpassung an
andere Spannungen” auf Seite 26.

Bei Ofen mit einem einphasigen Schukostecker ist es nicht zu-
lassig, andere elektrische Anschliisse durchzufiihren und die
KabelmaBe diirfen nicht verandert werden . Die Kabel diirfen

nur verlangert werden. Tauschen Sie in diesem Fall das Kabel
gegen ein Kabel mit den gleichen Eigenschaften aus (Gummi,
Kabelschnitt, usw.): Alle Daten sind auf dem Blatt “Technische
Daten’, das mit dem Gert geliefert wird, aufgefiihrt.

Die Anschluss-Schemata, die technischen Ei-
durch das verse-
hentliche Laden

genschaften des Kabels und die technischen
Daten werden im Blatt “Technische Daten’,
das mit dem Gerat geliefert wird, aufgefiihrt.

A des thermi-

schen Ausschalters zu ver-

hindern, darf das Gerét

nicht von einem extern be-
dienbaren Gerat versorgt
werden, wie ein Zeitschalter
oder ein regelmalig ver-

sorgtes oder nicht versorg-
tes Netz.

OMNIPOLARE R.
QSCHALTMECHANISMUS"
o

THERMISCHER UND MAGNETOTHERMISCHER
DIFFERENTIALSCHALTER
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Fiir einen richtigen Stromanschluss muss das Gerat:
- eine Potentialausgleichsanlage gemal den geltenden Normen haben. Dieser Anschluss muss zwischen ver-
schiedenen Geréten an der Klemmleiste mit dem Potentialausgleichsymbol v durchgefiihrt werden. Der

Leiter muss einen maximalen Kabelschnitt von 10 mm? haben (geméaf der Norm IEC EN 60335-2 42:2003-09)
und muss mit den Farben gelb griin gekennzeichnet sein.

- Er muss an die Erdungsleitung @ des Netzes angeschlossen sein (griin gelbes Kabel).

- Er muss an einen Thermoschalter gemaRB der geltenden Norm angeschlossen sein.
- Er muss an einen mechanischen omnipolaren Schaltmechanismus angeschlossen sein.

W (]

(]
N :
(%
N IQA
Durchzufiihrende Kontrollen
- Die Kupferbriicke und das Stromkabel miissen zusammen unter einer Schraube durch Anschrauben fixiert und die Stro-
manschliisse miissen gut festgezogen werden, bevor das Gerat an das Stromnetz angeschlossen wird.
- Kontrollieren Sie, dass keine elektrische Streuung zwischen den Phasen und dem Erdungskabel sowie die
elektrische Kontinuitat zwischen der Kiste und dem Erdungskabel des Netzes vorliegt.
- Kontrollieren Sie die Versorgungsspannung, wenn das Gerit in Betrieb ist, dass diese nicht von der Nenn-

spannung, die auf dem Datenschild angegeben ist, abweicht. Wenn dem nicht der Fall ist, verkabeln Sie die
Phasen unter Beachtung der Daten auf dem Blatt "Technische Daten" anbei.

Anpassung an andere Spannungen

Fur Anforderungen der Spannung und Versorgung, die von den Standard-Werten abweichen, muss das vorhandene
Versorgungskabel ausgetauscht und das neue Kabel muss an die Klemmleiste angeschlossen werden. Achten Sie
dabei auf die Schemata im Blatt “Technische Daten” (Stromversorgung - Anschlussdiagramm) im Anhang zum Gerét.

Austausch des Versorgungskabels

zierten Fachperson ausgetauscht werden,
um jedes Risiko zu verhindern.

Wenn der Austausch des Versorgungskabels nétig ist,

gehen Sie wie folgt vor:

- den Deckel des Klemmbretts 6ffnen, indem Sie die
Schraube "A" abschrauben;

- Entfernen Sie das Kabel, indem Sie es von der Klem-
meleiste und dem Kabelhalter "B" |6sen;

- Siehe das Blatt “Technische Daten” (Power supply-
Connection Diagram): auf dem Blatt sind alle még-
lichen Kabel und alle technischen Daten angege-
ben, die das neue Kabel je nach ausgewahltem
Anschluss haben muss (Cable Type);

- Befestigen Sie erneut das Kabel mit dem jeweiligen
Kabelhalter;

) - SchlieBen Sie den Deckel der Klemmleiste. Ziehen

Sie dazu die Fixierschraube fest.

Das Kabel muss von UNOX odervom techni-
] schen Kundendienst oder von einer qualifi-
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Gasanschluss ((A)nurfiir Gaséfen)

® Vor der Montage des Gerits lesen Sie aufmerksam das Kapitel ,Sicherheitsnormen” auf Seite 5.

Gerit mortiertwird, geltenden Normen entsprechen und von qualifiziertem und von UNOX befugtem

Fachpersonal durchgefiihrt werden. Wenn diese Normen nicht beachtet werden, kann eszu Schaden,

Verletzungen oder auch zu Todesfillen kommen. Die Garantie entfillt in diesem Fall und entbindet
UNOX von jeglicher Verantwortung.

2 Der Anschluss an das Gasversorgungsnetz und die Anschlussanlagen miissen den im Land, in dem das

Anschluss an das Netz der Gasanlage
P . e~ I e Das Gerat wird im Werk fiir folgende Funktionen ein-
% gestellt, ausgelegt und abgenommen:

- LPG-Gas (Butan-/Propan-Gas G30/G31)

- Nenndruck des Versorgungsnetzes (am Eingang des

Gasventils) von 28 - 30/37 mbar

- Maximaldruck am Netzeingang von 55 bar

Vor dem Anschluss kontrollieren Sie, dass das verfiig-

3/4”- Auf- bare Gas und der Druck mit den oben aufgefiihrten

:gmgﬂm’;" Daten konform sind: Diese Daten werden auch auf

g dem Schild "DATENSCHILD GAS” auf der Seite des

Ofens aufgetragen.

Bei anderen Versorgungen, siehe Kapitel “Anpassung

an verschiedene Gasarten’und das Blatt“Technische

Daten” (DIAGRAMM A). In keinem Fall darf der Netz-

druck am Eingang des Ventils tiber 55 bar liegen.

Die 3/4"- Aufschraubverschraubung zum AnschlieBen
— des Netzes an die Gasanlage befindet sich am hinte-

@ ren Teil des Ofens: Der Anschluss erfolgt Giber einen

Schlauch. Ein Sperrhahn wird der Anlage vorgeschal-

PLATE GAS tet (nicht geliefert).

Versichern Sie sich, dass die Leitungen
nicht in der Nahe von hei3en Zonen ent-
langlaufen oder dass sie nicht verdreht,
gequetscht oder zu starken Ziigen ausge-
setzt sind.

Die Gasanlage und alle Anschlusskompo-

nenten miissen aufeinander abgestimmt
sein und die in dem Montageland gelten-

den Normen miissen beachtet werden.

Einspritzer

Sperrhahn
nicht geliefert

Factory satting GIVG31 2830737 mbsal
injoctor damater 9225 1100 mm

CHART"A”
MOD: XVC715EG @

Die mit Lack rot versiegelten Teile diir-
fen nicht verandert werden!

|

Zum Anschluss an den winddichten Luftzu-
fuhrschalter, liefert UNOX auf Anfrage einen
Adapter, dessen Durchmesser je nach Funk-
tion des Ofenmodells variiert.

ERNEUTE LADUNG DER GASFLAMME:
Driicken und I6sen Sie den Schalter START/
STOP, um die Flamme zuriickzusetzen.

Bei der Verwendung des Gerites in gro-
Ben Hohen ist keine besondere Einstel-
lung erforderlich.

BEpEPE >
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Anpassung an verschiedene Gasarten
1) DEN EINSPRITZER AUSTAUSCHEN

Die Anpassungsvorgange auf andere Gasarten duir-
fen ausschlieBlich von qualifiziertem und von UNOX
b@ 13 ﬁ befugtem Fachpersonal durchgefiihrt werden.
Vor jedem Vorgang den Gassperrhahn schlie@en, die
Stromversorgung losen und kontrollieren, dass der Durchmesser
des auszutauschenden Einspritzers dem gedruckten Durchmesser
auf dem Hahn entspricht (1/100mm).
1) Schrauben Sie den Einspritzer "C" mit einem 13 mm Schltssel ab
und entfernen ihn.
2) Montieren Sie den neuen Einspritzer mit dem geeigneten Durch-
messer des verwendeten Gases (siehe “Tabelle C* Spalte A und B).
3) Die Schraube “A" l6sen.
4) Positionieren Sie die Biichse “B" mit dem Abstand H zum verwen-
deten Einspritzer (siehe “Tabelle C*Spalte C).

H 5) Die Schraube “A" wieder anschrauben.
Tabelle C
MODELL GAS @ EINSPRITZER ABSTAND BUCHSE B
Spalte A [1/100 mm] Spalte B Spalte C
G20, G25,G25.1 345 _
XBC615EG G30,G31 525 H=39mm
G20, G25,G25.1 375 _
XBC815EG 30,631 335 H=39mm
G20, G25,G25.1 275 _
XVC315EG 630, G31 180 H=39mm
G20, G25,G25.1 330 _
XVC515EG 630, G31 215 H=39mm
G20, G25,G25.1 360 _
XVC715EG G30,G31 530 H=39mm
G20, G25,G25.1 345 _
XVC1215EG 630,631 525 H=39mm
G20, G25,G25.1 375 _
XVC2015EG 630, G31 235 H=39mm
XVC915EG - XVC1015EG G20, G25,G25.1 340 H=39mm
XBC915EG - XBC1015EG G30,G31 225 _
G20, G25,G25.1 340 _
XVC4015EG G30,G31 525 H=39mm

Seriell ist in allen Modellen eine Diise fiir G30 und G31 Gase montiert.

2) EIN EINSTELLUNGSETIKETT AN DEM KENNSCHILD ANBRINGEN

jeder Anpassung der Gas-
art, aus dem Starter Set

T e e v Ao den Klebestreifen entneh-
Perl i etichetta di settaggio men (siehe Abbildung),
Z;::+ e das  Setup-Etikett zu-

§<> M s20 nbar = = XVC EG schneiden und die neuen

2L G25 25 mbar ' Gaswerte einfiigen. Das

= o s S i et 53 Chaiog Klebeband muss auf das

3+ G30/G31 2830037 mbar] wwm MMM | Datenschild geklebt wer-

38/P G30/G31___28-30 mbar 705 WTSCLIE

38/P G30/G31_37 mbar den.

3B/P G30/G31 50 mbar
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ChefTop™ |

3) VERANDERN SIE DEN GASTYP IN DER SOFTWARE

lef?fﬂ
o

B ollH EAT
AR

B oflllHE ~ ' BE A

=g

@ Die Tasten E] driicken, bis die Gasart, die verwendet werden soll, ausgewahlt wurde (Achtung
G25 umfasst auch G25.1 und G30 umfasst auch G31).

© Offnen Sie das versteckte

Menii, indem Sie gleichzeitig
die beiden Tasten TE]

5 Sekunden lang driicken.

© Die Taste E] driicken, bis
auf dem Display Folgendes an-
gezeigt wird: 12 - FrU

" © Die Taste .' driicken, bis auf
dem Display,GAS" angezeigt wird:

© Speichern, indem Sie die Taste @ driicken, bis ein “Beep” zur Bestatigung ertént (ungef. 6 Sekunden).
@ Zum Verlassen der Seite @ dricken.

@ Speichern Sie definitiv die neu eingestellte Gasart, indem Sie den Ofen 15 Sekunden lang
von Stromnetz nehmen und anschlieBend wieder anschlieBen.
Die fehlende Ausfiihrung des zuletzt beschriebenen Vorgangs fiihrt dazu, dass die Anderung der

Gasart nicht gespeichert wird. In diesem Fall muss der Vorgang ab Punkt @ wiederholt werden.
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Kontrollen nach dem Anschluss

Nach Abschluss der Gasanschliisse oder nach Abschluss der Anpassung an die neue Gasart, missen Sie die
Punkte in der Tabelle kontrollieren.

[ ]

Kontrolle:

Die Dichtung des Gaskreises kontrollieren. Schaumhaltige Substanzen (NICHT
KORROSIV) werden dazu verwendet. Keine offenen Flammen verwenden!

Ergebnis der
Kontrolle

Der Nennwert des Versorgungsnetzes (am Eingang
des Gasventils) mit dem Druckmesser der
Flissigkeiten messen (z. B. elektronisches
Manometer). Wenn die gemessenen Werte
auBerhalb der min. oder max. Driicke liegen, die im
Blatt “Technische Daten” (DIAGRAMM A) das mit
| dem Gerat geliefert wird, aufgefiihrt werden,
% wenden Sie sich an den lokalen Gasverwalter.

mbar......o.cererneens

Der Ausgangsdruck des Gasventils mit einem
s~ digitalen Manometer messen.

<& Merke: Das Gasventil kann Druckluft zwischen
Pmax und Pmin auslassen, da das Kontrollsystem
“1" den auszugebenden Druck entscheidet, je nach
gemessenem Temperaturunterschied in der Kammer
und dem geforderten Wert. Der Ofen mit thermischem
Anstieg muss den maximalen Druck ausgeben.
Vergleichen Sie die Werte mit den Werten in “Tabelle

Pmax:
mbar......

D - Ausgangsdruck des Gasventils”. Pmin:
mMbar... .
Tabelle D - Ausgangsdruck des Gasventils
GAS | Pmax (Maximaldruck) | Pmin (Mindestdruck)
G20 14.2 + 2% mbar 7 mbar
G 25-G25.1 21.2 + 29 mbar 10 mbar
G30-G31 26.2 + 2% mbar 13 mbar
Die CO - CO, Werte der Abluftgase messen und die gemessenen Werte
|:| aufschreiben.. Bei reinen CO-Werten tber 1000 ppm muss der Verbrenner | ppmu....oeenn

kontrolliert und von einem Fachtechniker verandert werden.

[ ]

Richtiges Einschalten des Verbrenners

Wenn die Kontrollen positiv sind, versorgen Sie das Gerat und schalten es ein. Kontrollieren Sie die in der Tabel-
le angegebenen Punkte (ber die Liiftungsschlitze:

Kontrollen:

Ergebnis der
Kontrolle - OK

[]

Blaue Flammen ohne gelbe Spitze

[]

Abgasschacht und saubere Luftungsdisen frei und ohne Hindernisse

Informieren Sie die Verbraucher iiber die grundlegenden Sicherheitsaspekte zur Funktion des Ofens. Nehmen
Sie dazu diese Gebrauchs- und Wartungsanleitung zur Hilfe.

Deutsch
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Wasseranschliisse

Wasseranschliisse: Wassereingiange
Das Gerat besteht im oberen Teil aus:

A 1.5 Meter Rohr, mechanischer Filter und Anschluss (3/4”) mit Riickschlagventil zum Anschluss an das Was-
sernetz. Vor dem Anschluss der Wasserleitung an das Gerat lassen Sie das Wasser abflie8en, um eventuelle

Risiken zu verhindern.

Sie sollten zwischen das Wassernetz und das Gerit einen Sperrhahn schalten;
B Leitung zur Aufnahme von Reinigungsmitteln zur Reinigung der Ofenkammer;
C zwei Anschliisse fiir eine eventuelle Verbindung des Zubehdrs zur Behandlung des Wassers (UNOX.Pure oder UNOX.Pure-RO);
Zum Anschluss siehe Anleitung, die mit der Verpackung des Zubehors geliefert werden. Keine harzhaltige

Wasserenthartung mit lonenaustauscher verwenden.

0

A

WATER IN

Rohr L= 1.5m§

>

mechanischer Filter

S [/

diirfen nicht nochmals verwendet werden.

3/4-Anschluss
mit Riick-
schlagventil

Verwenden Sie nur das Set der neu mit dem Gerét gelieferten Dichtungen
zum Anschluss an das Wassernetz. Die schon verwendeten Dichtungen

T-Anschluss

Zur einfachen Verbindung eines multiplen Wasseranschlusses an den (ibereinanderstehenden Ofen (Séule)
(MAXI.Link), den "T"-Anschluss des UNOX-Sets zum Aufbau von tibereinanderstehenden Gerdten verwenden.

Sperrhahn

ﬂgm

=

50+6oo kPa

=
| 2

150 pyS/em
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nen zur Sicherheit des Reinigungsmittels UNOX. |

m Fiiar weitere technische Informationen und fiir Informatio-
Det&Rinse, siche Produktkarte am Ende des Handbuchs.

Technische Daten der Wassereingange

Das Wasser muss am Eingang:

eine maximale Temperatur von 30 °C haben;
Trinkwasser sein;

eine maximale Leitfahigkeit von 150 pS/cm;

eine maximale Harte von 7 °f haben;

einen Druck zwischen 150 und 600 kPa haben (200
kPa empfohlen).

Andere Anforderungen fiir das eingehende Wasser
(nicht behandeltes Wasser):

Freies Chlor: weniger als 0,1 ppm (mg / L);
Chloride: weniger als 30 ppm/mg/L); pH:7,0a8,5;
Alkalinitat: weniger als 50 ppm (mg / L);
Alkalinitat: weniger als 12 ppm (mg / L);

UNOX.Pure-RO
I

UNOX.Pure

Gesamte gel6ste Festteile (tds): weniger als 60 ppm
Wenn der Wasserdruck am Eingang unter dem ange-
gebenen Wert (150 kPa) liegt, eine Pumpe mit geeig-
netem Durchlauf verwenden (Mindestdurchfluss 300
1/5td). Die Ofen ChefTop™ und BakerTop™ haben
eine Reihe von Druckminderer integriert. Wenn die
Leitungsfahigkeit des Wassers tiber dem angegebe-
nen Wert liegt (150 uS/cm), das Demineralisierungs-
gerat (UNOX.Pure oder UNOX.Pure-RO) oder Filter
verwenden, um das Ablagern von Kalk und / oder
anderen Mineralien im Ofen zu verhindern. Die durch
Kalk oder andere chemische Stoffe im Wasser provo-
zierten Schaden werden nicht von der Garantie ab-
gedeckt.

+UNOX.Pure-RO’ wenn die Driicke niedrig sind oder das Wasser besonders hart ist. Das Set der Umkehr-

m UNOX empfiehlt die eigenen Filter UNOX.Pure” oder das eigene Set der Umkehrosmose mit Pumpe

osmose wird direkt iiber ein Selbstdiagnosesystem zur elektronischen Kontrolle des Ofens verwendet.
Zur Montage / zum Austausch siehe Anleitung, die in der Verpackung sind.

Wenn es nicht méglich sein sollte, das Gerdt permanent an ein Wassernetz anzuschlieBen, stellt UNOX einen
Wassertank und ein Pumpenset zur Verfiigung, das Wasser aus dem UNOX-Tank oder aus einem anderen

externen Behdlter entnimmt.

Wasseranschliisse: Eingriffe

- ~
e
9= |

Wenn es nétig sein sollte, die Schnellan-
schliisse zu losen, zum Beispiel zur Wartung
oder um Zubehdr zu montieren, verwenden
Sie den mitgelieferten Schliissel des ,Starter
Kits“: Der Gebrauch anderer Werkzeuge (z.B. Schrau-
benzieher, Zangen, usw.) kénnte die Komponente be-
schadigen und die Dichtung beeintrachtigen.
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Wasseranschliisse: Wasserausgange
Der Ablass befindet sich:

- im unteren Teil des Tischofens

- im hinteren Teil der Hubbiihnensfen mit / ohne Wagen @ @

Das U-Teil / das Siphon an ein starres Rohr oder einen Schlauch anschlieBen und es mit dem Abwasseran-
schluss verbinden.

UNOX empfiehlt die eigenen starren Rohre oder Schlduche.

DasWasser am Ausgang des Ablasses des Ofens kann erhéhte Temperaturen erreichen (90 °C).
Die verwendeten Leitungen fiir den Wasserablass miissen diese Temperaturen aushalten und
diirfen nicht aus Metall sein.

> &

Wenn die Abwassertemperatur abgesenkt werden muss, empfiehlt UNOX das eigene Abwasser-
Kiihlset.

nicht geliefert

Wenn es nicht moglich BakerTop™ ist, permanent
das Gerat an einen Ablass anzuschlielen, den Ablass-
anschluss mit einem kegelférmigen Stutzen schlie-
Ben, der mit dem Starter Kit geliefert wird.

Versichern Sie sich, dass der Ablass des Ofens leicht
zuganglich ist, um den Abwasseranschluss regelma-
Big zu kontrollieren und zu reinigen.
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Technische Daten des Abwassers Abfluss méglich ist;
- nicht gequetscht sein.
Der Ablass muss:
- ein Siphon sein; " Der Ausgang des Wandabzugs muss einen Luft-
- maximal ein Meter lang sein; spalt von mindestens 25 mm haben.

- eine min. Neigung von 4% haben;

- einen Durchmesser NICHT unter dem Durchmesser
des Ablassanschlusses haben;

- fiir jedes Gerat ausgelegt sein; wenn dem nicht so
ist, vergewissern Sie sich, dass die Hauptleitung so
ausgelegt ist, dass ein regelmaBiger, problemloser
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Beim Garen grofer Mengen fettiger Le-
bensmittel den Siphon entfernen und
einen Fettabscheider einsetzen oder
direkt in das Gitter ablassen. In beiden

Fallen muss das genannte Air Gap bei-
behalten werden.
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Beispiel der Hydraulikanschliisse bei iibereinanderstehenden Ofen MAXI.Link (Saule)
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Beispiel der Hydraulikanschliisse bei iibereinanderstehenden Ofen MAXI.Link (Saule)
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Dampfabzug (Y) nur bei Elektrosfen)

Wahrend des Garens werden heile Dampfe und Gerii-
che tiber ein Absaugrohr abgezogen, das sich im obe-
ren Teil des Gerats befindet.

Versichern Sie sich, dass tiber dem
A Dampfabzug keine Objekte und/oder
Materialien sind, die den Abzug beein-

flussen kénnen und dass keine Schaden
durch hohe Temperaturen auftreten. Lassen Sie
keine entflammbaren Materialien in der Nahe des
Abzugsrohrs.

Der Dampfabzug nach auBen kann wie folgt erfolgen:

1) Abzugshaube mit geeignetem Durchfluss und
GroBe je nach Ofen.

UNOX empfiehlt, die eigenen Abzugs-
hauben, die direkt tiber ein Selbstdiag-
nosesystem des Ofens verwaltet wer-
den.

Zur Montage der UNOX-Hauben, siehe Anleitung in
derVerpackung des Sets selbst.

2) Ein Rohr ohne Abzug oder gezwungener Liiftung.
Das Rohr muss:
- UNABHANGIG fiir jedes Gerit sein;
- einen Mindestdurchmesser von 30 mm haben;
- nicht gequetscht sein;
- einen Winkel von maximal 45° haben;
- maximal ein Meter Lang sein;

UNOX empfiehlt, das eigene Ansaugrohr
zu verwenden.

3) ein Dampfkondensator von UNOX. Zur Montage
des Kondensators, siehe Anleitung in der Verpa-
ckung des Sets selbst.
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Abzug von Dampfen und Abgasen (@ Nur fiir Gaséfen)

3eD

oD

Y

Uber das Abzugrohr werden eventuelle Dampfe und
Geriiche aus der Ofenkammer und die Abgase abge-
zogen. Der externe Abzug kann in verschiedenen Ver-
sionen erfolgen: Wahlen Sie die geeignete Nennleis-
tung des Gerats, das montiert werden soll aus und
achten Sie auf die die lokalen / internationalen Nor-
men zur Montage.

1) Ofen mit thermischer Leistung < 14 kW direkter
Abzug am Montageort des Ofens.

2) Ofen mit thermischer Leistung > 14 kW

Abzug uber effizienten Kaminschacht mit natir-

lichem Anzug.

Der Kaminschacht muss:

- tiber die gesamte Lange den gleichen Durchmesser

(eD) des Abzugsrohranschlusses des Ofens haben;

- eine Lange (3eD) (iber dem Luftzugschalter von 3

Mal dem Durchmesser gD haben;

- einen ansteigenden Verlauf mit einer Mindestnei-

gung von 10% haben. Im Falle von Winkeln miissen

diese groBer oder gleich 90° sein und die eventuellen

horizontalen Teile (L) diirfen nicht langerals 1.5 m sein.
Es wird empfohlen, einen Kamindeckel auf
der duBeren Spitze des Abzugsschachts an-
zubringen, um zu verhindern, dass Wasser in
den Ofen tritt und um zu verhindern, dass

Unterdriicke durch den Venturi-Effekt auftreten, die

durch starke Luftstréme entstehen.

3) Ofen mit thermischer Leistung > 14 kW Abzug
durch Abzugshaube mit Durchlauf und adaquaten
MafBen gemaR der Art des Ofens.

Die Haube startet bei mindestens 50 cm vom Ab-
saugrohr: bei einem geringeren Abstand kénnten
giftige Gase entstehen.

Die Abgase kénnen Temperaturen bis
A 500°C erreichen. Verwenden Sie kein Ab-
zugsrohr aus Aluminium oder aus Materiali-

en, die den Temperaturen nichtstandhalten.

Versichern Sie sich, dass iiber dem
A Dampfabzug keine Objekte und/oder
Materialien sind, die den Abzug beein-

flussen kénnen und dass keine Schaden
durch hohe Temperaturen auftreten. Lassen Sie
keine entflammbaren Materialien in der Ndhe der
Abzugskamine.
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Vorgang zum Riicksetzen des Ofens (fiir Kundendienst reserviert)

. % 8

Zum Riicksetzen des Ofens die Riicksetz-Taste, wie in der Abbildung driicken (nur fir Kundendienst).
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Anschliisse zwischen libereinanderstehenden Geraten (MAXI.Link)

Anschliisse zwischen Geraten mit RJ45-Kabel

OFEN-
ZUBEHOR

Fiir Informationen zur Montage und zur Ver-
waltung des Zubehérs und der Gerite, siehe
Gebrauchsanleitung in der Verpackung.

>

Alle Ofen der Reihe ChefTop und BakerTop™ sind

dafiir ausgelegt, um miteinander verbunden und an

Zubehor angeschlossen zu werden (Garschrank, Hau-

be, Schockfroster, Osmosesystem, usw.). Das Zube-

hor wird iiber RJ45 -Anschliisse hinten am Ofen

angeschlossen. Es verbindet sich automatisch.

@ Losen Sie alle Gerate von der Stromversorgung.

@ Entfernen Sie das Riickblech am Ofen, um Zugriff
auf die Leistungsplatine des MASTER-Ofens zu ha-
ben.Wenn der MASTER-Ofen angeschlossen wer-
den muss:
- an ein Zubehor, sieche Anleitung in der Verpa-
ckung des Sets selbst.
- an einen KONTROLLIERTEN Ofen:

© Entfernen Sie das vorgeschnittene Blech des KON-
TROLLIERTEN Ofens:

@ In die Bohrung die Komponente ,A” der Kabel-
klemme einfiihren;

©In den Anschluss,C” das Kabel vom MASTER-Ofen
tiber die Komponente A" einfithren.

O Das Kabel fixieren, indem Sie in den oberen Teil die
Komponente,B” einfiihren.

@ Den Anschluss in den weiblichen Anschluss auf der
Leistungskarte des KONTROLLIEREN Ofens einfiihren.

© Das Riickblech der Ofen wieder montieren.

© SchlieBen Sie wieder die Stromverbindung an alle
Gerate an.

Konfiguration der Ofen “MASTER” oder “KONTROLLIERT”

MASTER

RJ45 I g
| 2

KONTROLLIERTER
OFEN1

Uber das Bedienfeld des "MASTER"-Ofens ist es méglich,
alle "KONTROLLIERTEN" Ofen und die eventuell ange-
schlossenen Zubehére zu verwalten (z.B. Garschranke,
Umkehrosmose-Set, usw. siehe ,, Tabelle E“).

Mit der EFFICIENT.Power Technologie ist es au-
Berdem maoglich, die nétige Leistung der Funktion der
{ibereinanderstehenden Ofen (Saule) bis auf 33% zu
reduzieren. Somit wird der Strom besser verteilt.

stellt.

m Wenn die Ofen unabhingig sein sollen (alle
Ofen als "MASTER" eingestellt), fiihren Sie die folgende
Konfiguration nicht durch und schlieen Sie sie nicht
mit dem RJ45-Netzkabel an. Wenn die Ofen hingegen
an ein Netzkabel angeschlossen werden aber die Kon-
figuration nicht durchgefiihrt wird, funktionieren Sie
nicht (Nachricht “NOANS”- no answer - am Bildschirm).

Die Ofen der Reihe sind als “MASTER” einge-
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Tabelle E
v | ieBkerten”

1 BakerTop™ Oven - MASTER 1 ChefTop™ Oven - MASTER
2 BakerTop™ Oven - KONTROLLIERT 1 2 ChefTop™ Oven - KONTROLLIERT 1
3 - 3 -
4 - 4 -
5 - 5 -
6 Garschrank / SlowTop 6 SlowTop
7 Set der Umkehrosmose 7 Set der Umkehrosmose
8 Statischer Ofen - DeckTop™ 8 Statischer Ofen
9 Ovex.NET 9 Ovex.NET

© [l ~ + Q] a7

© Losen Sie das RJ45-Netzkabel, das die Ofen mit-
einander verbindet (siehe Kap. ,Anschliisse zwi-
schen Geriten mit RJ45-Kabel” auf Seite 40).
Bei der ersten Montage der Reihe sind die Ofen
nicht angeschlossen.

@ Schalten Sie den Ofen ein, der als "KONTROL-
LIERT" eingestellt ist (NICHT in Betrieb nehmen,
wie zum Beispiel Start des Garens): am Bedienfeld
in das versteckte Menti gehen. Driicken Sie dazu 5

Sekunden lang die Tasten B

© Driicken Sie einmal die Taste@ -> Die Zahl 10
wird am Bildschirm Zeit angezeigt.

-
O Driicken Sie mehrmals die Taste , bis auf dem
Bildschirm Temperatur der Parameter“OU” erscheint.

© Driicken Sie mehrmals die Taste bis auf dem

Programmierungsbildschirm die Nummer 2" (sieche
.Tabelle E*).

@ Zur Speicherung der Zuteilung halten Sie die Taste

5 Sekunden lang gedriickt, bis ein akustisches
Signal ertont, das anzeigt, dass der Wert gespeichert
wurde.

@ Die Taste @ driicken, um das versteckte Menti
zu verlassen.

© Losen Sie den Stromstecker der "MASTER"-Ofen
und der "KONTROLLIERTEN" OFEN.

© Das RJ45-Netzkabel zwischen den Ofen anschlieBen.
@ Den Stromstecker der Ofen gleichzeitig anschlieBen.
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UNOX.Link

Die Ofen sind seriell mit einer Standard-Schnittstellenplatine ausgestattet, die

| sich rechts befindet: Diese umfasst eine Riickstelltaste des Sicherheitsthermos-

tats des Ofens und einen RJ45-Anschluss (beide flir den Kundendienst-Service).
Der USB-Stick befindet sich im Inneren des Gehauses, vom Bedienfeld aus zu-
ganglich, wie in der Abbildung gezeigt.

Mit einfachen Vorgangen ist es méglich, das optionale Set UNOX.Link XC262
- XC263 - XC264 zu montieren, das den Gebrauch des Ofens vereinfacht und
tberpriift.

UNOX.Link XC262

XVC715EG

© USB-Stick.

@ Fiihler SOUS-VIDE (Vakuum-Fiihler).
© Balkencode-Lesegerit (Cook.Code System)
@ Halter fiir Balkencode-Lesegerit

Deutsch

42



Beispiel einer falschen und richtigen Montage
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ANLEITUNGEN FUR DEN VERWENDER

Vor der Nutzung des Gerits:

- versichern Sie sich, dass der von UNOX befugte Monteur lhnen eine Konformitatserklarung ausstellt;
- Lesen Sie aufmerksam das Kapitel ,Sicherheitsnormen” auf Seite 5

- Lesen Sie das Kapitel ,Vorwort” auf Seite 4

Beim Garen groBBer Mengen fettiger Lebensmittel im untersten Grillrosthalter des Ofens ein
leeres Blech ohne Locher vorsehen. Alternativ dazu kann ein Behilter mit passenden Abmes-
sungen verwendet werden.

Mgemeine Hinweise zum Gebrauch des Gerats

« Bei der ersten Verwendung des Gerits reinigen Sie akkurat die Ofenkammer innen und das Zubehér (siehe
Kapitel ,,Ordentliche Wartung” auf Seite 74) Lassen Sie das Gerat leer bei maximaler Temperatur unge-
fahr eine Stunde lang laufen, um schlechte Gertichte des Schutzfetts, das im Herstellerwerk verwendet wird,
zu entfernen.

« Bei der Offnung der Tiir der Backkammer aufler in der Funktion “COOL’, hilt die Heizung und die Liiftung
automatisch an und die eingebaute Liifterbremse wird ausgel6st (das Liifterrad dreht sich noch fiir kurze
Zeit).

« Wenn das Gerat mehr als 15 Min. eingeschaltet bleibt, ohne dass ein Funktionsmodus oder die automatische
Reinigung ausgewahlt wurde, wird automatisch die Stand-by Funktion aktiviert, um den energetischen Kon-
sum zu senken.

Um den STAND-BY -Modus zu verlassen, driicken Sie die Taste START/STOP.

« Verwenden Sie das Gerat bei einer Umwelttemperatur zwischen +5 °C und +35 °C.

« Verhindern Sie das Einsalzen von Gerichten in der Ofenkammer. Wenn es nicht anders méglich ist, reinigen
Sie so schnell wie méglich den Ofen (siehe Kapitel ,,Ordentliche Wartung” auf Seite 74).

+ Um das Sieden und Kochen zu verhindern, keine Behalter mit Flissigkeiten oder Lebensmitteln verwenden,
die sich mit der Hitze verfliissigen kénnten, in einer Menge, die nicht mehr leicht unter Kontrolle zu bringen ist.

Aus Sicherheitsgriinden wird
ﬁl empfohlen, NICHT das letzte Blech in
einer Hohe iber 160 cm zu
positionieren. Wenn das nétig sein
sollte, miissen Sie das Klebeband des”Starter
Kits” in der Hohe (siehe Abbildung) anbringen.

Die Namen der Waschprogramme oder die Meldungen er-
scheinen wahrend der Reinigung auf dem Display in ENG-
LISCH. Um die Si rache zu verandern, halten Sie gleichzeitig

die Tasten und @ 5 Sekunden lang gedriickt: Auf
dem Display Programm" erscheint die aktive Sprache und
nach einigen Sekunden ertont am Ofen ein akustisches Si-
gnal. Um von einer Sprache zur nachsten zu kommen, dri-

1 cken Sie erneut 5 Sekunden die Tasten @ und

Empfehlungen zum Garen

«+ Der Ofen sollte immer mit einer hoheren Temperatur als die Gartemperatur vorgeheizt werden (min. 30-50
°C), um Hitzeverluste durch das Offnen der Tiir aufzuheben.

« Verwenden Sie Bleche und Grillroste von UNOX. Positionieren Sie gleichmaBig das Essen auf diese. Nicht
tibereinanderstapeln oder die Bleche oder Grillroste tiberladen.

+ Achten Sie immer auf die Ladehinweise lhres Geréts.
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Neues Einschalten der Gasflamme (@nua FOR GASOFEN)

DRUCKEN SIE DIE
RUCKSTELLTASTE

beep...

Tabelle F

Mégliche Ursachen fiir einen Gasalarm

Der Ofen signalisiert das Ausschalten der Flamme und
die Schrift GAS erscheint auf dem Display und die LED

START/STOP blinkt und ein akustisches Signal ertont.

Im Falle einer Signalisierung die Ursache zwischen den
Maglichkeiten in der Tabelle F suchen.

Beschreibung Problemlésung

Luft in den Gasleitungen (besonders bei neuen Mon-
tagen).

@- n Sie ein Riicksetzen durch, indem Sie die Taste

driicken.
STIRTSTOP

Luftflisse oder Liftungen in der Nahe des Brenners.

Verhindern Sie alle Luftfliisse, die den Brenner beein-
flussen kénnten. Garantieren Sie jedoch eine richti-
ge Luftung vor Ort, die den Normen entspricht.

@- Sie ein Ruicksetzen durch, indem Sie die Taste

driicken.
STARTSTOP

Unauszureichender oder fehlender Gasdruck am Ein-
gang abweichend von den Angaben im Datenblatt
“Technische Daten” (DIAGRAMM A) anbei zum Ge-
rat.

Halten Sie die Taste einige Sekunden gedriickt,
um das Gerit ausziischalten und kontaktieren Sie
den Kundendienst.

Einstellung der Einspritzdiise und der Hauptluft nicht
konform mit den Daten aus Tabelle C auf Seite 28.

Halten Sie die Taste einige Sekunden gedriickt,
um das Gerit ausziischalten und kontaktieren Sie
den Kundendienst.

Umwandler des Anziinders defekt mit fehlender Ziin-
dung.

Elektronische Gas-Schnittstellenplatine defekt.

Gasventil defekt.

Kabel und / oder Ziindkerze unterbrochen.

Platine zur Flammensteuerung beschadigt.

Halten Sie die Taste einige Sekunden gedriickt,
um das Gerit ausziischalten und kontaktieren Sie
den Kundendienst, der die defekte Komponente aus-
tauscht.

Feuchtigkeit im Flammenbereich des Brenners vor-
handen.

Halten Sie die Taste einige Sekunden gedriickt,
um das Gerit auszUschalten und kontaktieren Sie
den Kundendienst.
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Ladung und Gebrauch der Wagen (@ nur Hubbiihnendfen mit Wagen)

J

Verwenden Sie ausschlieBlich Wagen,
Bleche und Grillroste von UNOX.

» Laden Sie vorsichtig die Wagen, ohne Sie zu tiber-
laden: Ein Absenken des Wagens ist normal und
hangt von der Menge der Produkte auf dem Blech
ab.

« Der Wagen wird in den Ofen hineingeschoben. Dazu
werden die unteren Gleitfiihrungen verwendet.

- Wahrend des Bewegen des Wagens, fixieren Sie die
Bleche wie in der Abbildung angegeben.

+ Ziehen Sie immer die Haltebremse der Vorderrader
nach dem Einfiihren in die Ofenkammer und jedes
Mal, wenn die Wagen nicht verschoben werden
miussen;

- Seien Sie sehr vorsichtig beim Bewegen der Bleche.
Diese konnen heile Flussigkeiten enthalten, die
heraustreten kénnten und die Wagen kénnten um-
kippen (z.B. beim Transport auf unebenen oder ge-
neigten Béden oder beim Transport durch Tiiren.).
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Gebrauch des Nadelfiihlers

Der Nadelfiihler misst wihrend des Garens die Temperatur im
Kern des Produkts: Wenn der Nadelfiihler den vom Nutzer ein-

gestellten Wert erreicht, bedeutet das, dass sowohl die Oberfla-
I che als auch der untere Teil des Essens gegart ist.
7 Der Nadelfiihler wird in den Kern des zu garenden Produkts

eingefiihrt: Vergewissern Sie sich dass die Spitze des Fiihlers im
Kern des Essens ist, das heit, im innersten Teil, ohne herauszu-
kommen. Wenn das Produkt eine geringe Dicke hat, fiihren Sie
den Nadelfiihler parallel zur Halterebene ein.

Wenn es mehrere Produkte gibt, fiihren Sie den Nadelfiihler in
das kleinste Produkt ein. Nachdem dieses die gewiinschte Tem-
peratur erreicht hat, das fertig gegarte Stiick herausziehen und
den Fuhler in das nachste kleinste Produkt einfiihren und den
Garzyklus erneut starten (siehe Kapitel ,Einstellung der Gar-
dauer (Zeit / mit Nadelfiihler)” auf Seite 53.

héingt von vielen Variablen ab: Art des Gerichts, das
gekocht wird, Dicke, usw...Die Erfahrung des Bedie-
ners erméglicht es ihm, den richtigen Wert einzustellen.

Seien Sie bei der Nutzung der Nadel sehr vor-

/\ sichtig, da diese sehr spitz ist und nach dem Ge-

. brauch sehr hohe Temperaturen erreichen
kann.

Ziehen Sie den Nadelfiihler aus dem Kern des
Produkts, bevor Sie die Bleche aus dem Ofen
ziehen und positionieren ihn im externen Son-
denhalter (nicht auBen oder in der Ofenkam-
mer hiangen lassen!).
Bevor Sie die Bleche herausziehen, kontrollieren Sie das
Kabel des Nadelfiihlers. Es darf beim Herausziehen nicht
blockiert sein.

m VERFUGBARE SENSOREN

STANDARD-SENSOR: wird seriell in allen Ofen montiert, auBer
in den Ofen “POWER”mit Endcode “P*(z.B. XVC705EP). Zum Ge-
brauch siehe dieses Kapitel.

MULTI.Point: FUHLER: In derReihe der "POWER" Ofen mitdem
Endcode "P" (zB. XVC705EP) wird die Temperatur in mehreren
Punkten der Nadel erfasst. Auf dem Display wird eine durch-
schnittliche Temperatur der gemessenen Werte angegeben.
Zum Gebrauch siehe dieses Kapitel.

VAKUUMFUHLER (OPTIONAL): liest die Temperatur nur an der
Spitze der Nadel: Dieser Fiihler wird zum Garen von in Vakuum
verpackten Speisenverwendet, die sichin fiir die Garung geeig-
neten Verpackungen befinden. Zum Gebrauch siehe Anleitung
in der Verpackung selbst.

@ Die Temperatur im Kern muss eingestellt werden und
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"MASTER" Ofen, "KONTROLLIERTE" Ofen und angeschlossenes Zubehér

MASTER

RJ45

RJas

=
@ SlowTop

KONTROLLIERTER

OFEN 1

0

Wenn Sie mehrere UNOX-Gerate besitzen, sollte ein
spezialisierter Fachtechniker:

- alle Gerate mit einem RJ45-Kabel anschlieBen;

- einen der Ofen als Hauptofen einstellen (MASTER)
und die eventuell anderen Ofen als Nebenofen (KON-
TROLLIERT) einstellen.

Somit ist es moglich, den "MASTER" Ofen, die "KONT-
ROLLIERTEN" Ofen und die eventuellen Zusatzgerite
(zu Beispiel Garschrank), die miteinander verbunden
sind, iber ein Bedienfeld am "MASTER" Ofen zu ver-
walten, statt die einzelnen Bedienfelder der Gerate zu
verwenden.

Der Gebrauch des "MASTER" Ofens ist direkt. Zum Ver-
wenden der "KONTROLLIERTEN" Ofen und der Zusatzge-
rate muissen diese au?ewéhlt werden. Driicken Sie dazu

mehrmals die Taste ), bis auf dem Bildschirm die je-
weilige Nummer angezeigt wird (siehe , Tabelle E”).

Die Einstellung der Parameter und der Gebrauch der
"KONTROLLIERTEN" Ofen erfolgt wie beim "MASTER"
Ofen.

Eventuell angeschlossenes Zubehor (Haube und Um-
kehrosmose-Set)werden autonom tiber die Steuerung
des Ofens verwaltet, die automatisch die Funktionen
regelt und die nétigen Leistungen anpasst.

Die Bedienfelder der "KONTROLLIERTEN" Ofen sind nicht aktiv (funktionieren nicht), da sie vom Hauptbe-
dienfeld des "MASTER" Ofens verwaltet werden.
Wenn nétig, konnen Sie den Zustand des Ofens von "KONTROLLIERT" auf "MASTER" stellen: Dieser Vorgag

darf ausschlieBlich von spezialisiertem und von UNOX befugtem Fachpersonal durchgefiihrt werden.

Tabelle E
oo | e Bkerter oo | Seiechefiop”

1 BakerTop™ Oven - MASTER 1 ChefTop™ Oven - MASTER
2 BakerTop™ Oven - KONTROLLIERT 1 2 ChefTop™ Oven - KONTROLLIERT 1
3 - 3 -
4 - 4 -
5 i 5 -
6 Garschrank/SlowTop 6 SlowTop
7 Set der Umkehrosmose 7 Set der Umkehrosmose
8 Statischer Ofen - DeckTop™ 8 Statischer Ofen
9 Ovex.NET 9 Ovex.NET
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Gebrauch

1)

2)
3)

4)

5)

Durch mehrfaches Driicken werden die 9 Schrit-
te ausgewahlt: Am Display wird die Anzahl der
aktiven Schritte angezeigt.

Bildschirm zur Anzeige der eingestellten Zeit
oder Temperatur des Fiihlers.

Bildschirm zur Anzeige der eingestellten Temperatur in
der Kammer oder Delta “t” (Temperaturunterschied).
Durch mehreres Driicken der Taste, wahlen Sie
die einzustellenden Parameter aus (Temperatur,
Gardauer, usw..).

Der aktive Parameter wird durch das blinkende
jeweilige Icon angezeigt:

o

Garzeit am Bildschirm in Stunden: Minuten

/P Temperatur des Fahlers am Bildschirm in °C

f Temperatur der Kammer am Bildschirm in °C
Delta “t" Temperatur (Unterschied zwischen Kam-

mertemperatur und Fihlertemperatur) am Bild-
schirm in °C angegeben
Erhohen / Absenken der am Bildschirm angezeigten

Werte.

1

6)

7)

8)
9)

12

3

||o
T

CLIMA
Lux

160

START/STOP

6
|
n

I PROGRAM

7 92 10 1N

Stellt die Luftflussgeschwindigkeit, die am Bild-
schirm angezeigt wird, ein.

Schaltet das Gerit ein, startet /stoppt das Garen.
Das eingeschaltete Icon gibt an, dass der Ofen in
Betrieb ist.

Programmierdisplay.

Programmiertaste (fur Details siehe Abbildung
auf Seite 57)

10) Speicherung der eingestellten Programme.
11) Programmiertaste (fiir Details sieche Abbildung

auf Seite 57)

12) MAXI.Link - Kontrolliert die Ofen und die Zusatz-

gerédte, die an den Ofen angeschlossen sind: Am
Bildschirm wird die Nummer des aktiven Gerats ange-

zeigt.

13) CLIMA LUX - Durch aufeinander folgende Dri-

cke der Tasten links/rechts wird der Dampfeingang
(STEAM.Maxi™) oder der Feuchtigkeitsausgang
in der Kammer (DRY.Maxi™) gesteuert.

Sie verwenden die Bedienfelder, indem Sie die Siebdrucktasten driicken.

Verwenden Sie ausschlieBllich die Finger und keine Gegenstiande wie Messer Gabeln, usw....

Diese Technologie erméglicht eine schnelle und einfache Reinigung des Bedienfelds und garantiert auBerdem
langfristig die maximale Zuverlassigkeit. Es wird jede Art von mechanischen Bewegungen verhindert.
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Einleitende Anmerkungen
Die Gerate konnen MANUELL oder PROGRAMMIERT verwendet werden.

Die MANUELLE Funktion sieht vor, dass der Nutzer fur jeden Garzyklus die folgenden Parameter einstellt:

- Dauer des Garens oder Temperatur im Kern des Produkts mit einem Nadelfiihler gemessen (die beiden Para-
meter schlieBen sich gegenseitig aus);

- Kammertemperatur oder Delta“t”(die Einstellung Delta“t"ist nur moglich, wenn der Nadelfiihler verwendet wird);
- CLIMA LUX (Prozentsatz des Dampfein- und -ausgangs in Kammer - STEAM.Maxi™ - DRY.Maxi™);

- Geschwindigkeit des Luftflusses.

Die eingestellten Parameter werden nicht gespeichert und miissen bei jedem Garen erneut eingegeben werden.

Die PROGRAMMIERTE Funktion lasst Folgendes zu:

- Speicherung mit ausgewahlten Namen (bis 50 Buchstaben), bis 99 Garzyklen (Programme), um diese fiir das nachste
Garen erneut zu nutzen;

- Nutzung von Sonderfunktionen (Reinigung, "COOL', usw...)

- Verwendung von voreingestellten Garprogrammen.

Jeder Garzyklus besteht aus 10 Phasen:

- PHASE”PRE": anfangliches Vorheizen (nur programmierte Funktion);

- PHASEN 1...9: Bis zu 9 Garschritte; die einzelnen Schritte haben verschiedene Garparameter. Das Garen er-
fordert nicht unbedingt alle neun Schritte (STEP): Stellen Sie nur die Schritte ein, die nétig sind.

Der Ubergang von einer Garphase zur niachsten wird automatisch vom Gerit verwaltet.

Z.B. GARZYKLUS

SCHRITT 1 10M|n 50°C SCHRITT2 gsd\ in200°C SCHRITT
w.3
20% Dampf 3,4,5,6,7,8,9
nicht verwendet

- Wenn der Ofen mit Strom versorgt wird, schaltet sich die Steuerung automatisch ein.

- Funktionstasten E] :

einzelnes wiederholtes Driicken der Tasten -> der Wert wird bei jedem Druck erhéht/abgesenkt;
durchgehendes Driicken der Tasten -> der Wert wird sehr schnell erh6ht/abgesenkt

- Wenn 15 Minuten lang keine Taste gedriickt wird und die an das Bedienfeld angeschlossenen Geréte nicht in
Betrieb sind (z.B. Garschrank), geht die elektronische Kontrolle in Stand-by: Nur das LED START/STOP BLEIBT
EINGESCHALTET. Zum Aktivieren der elektronischen Kontrolle die Taste START/ STOP driicken.

Seriell befinden sich am Ofen eine Riickstelltaste des

NUR FUR KUNDENDIENSTEINGRIFFE Sicherheitsthermostats des Ofens und ein RJ45-An-
fq schluss, die fur Fachpersonal fiir Kundendiensteingrif-
Ao fe verwendet werden.
s
2%’ (am)] o . .
( () J Auf Anfrage sind die folgenden Sets UNOX.
Link XC262,XC263 und XC264 verfiigbar,
£ L RJ45-Stecker die den Gebrauch des Ofens vereinfachen
und tberpriifen: Kontaktieren Sie UNOX fiir
/ weitere Informationen.

erhéhen, das Buzzer-Set von UNOX von einem spezialisierten Fachtechniker montieren las-

m Wenn das akustische Signal des Ofens zu leise ist, sollten Sie, um die Intensitat des Signals zu
sen.
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MANUELLE Funktion

EINSTELLUNG DERTEM-
EINSTELLUNG DER ZEIT PERATUR I —

EINSTELLUNG DERTEM- [2..9)

PERATUR

; | o

EINSTELLUNG MIT NADEL-
o FUHLER
= il 7
- L'
SELECT
EINSTELLUNG MIT
=) DELTA“t”

2 208

I Durch Driicken der Taste kommen Sie von einem GARSCHRITT zum nachsten. Der aktive SCHRITT wird

auf dem Bildschirm "1" angezeigt.
STEP

S Durch Driicken der Taste kommen Sie von einem Einstellungsparameter zum néchsten. Der aktive
mmm| Parameter wird durch das blinkende leuchtende Icon angezeigt. Die eingestellten Werte werden am
saect  Bjldschirm angezeigt.

[§%] Garzeit am Bildschirm in Stunden: Minuten

Temperatur des Fahlers am Bildschirm in °C

Temperatur der Kammer am Bildschirm in °C

Delta"t"Temperatur (Unterschied zwischen Kammertemperatur und Fiihlertemperatur) am Bildschirmin °C angegeben

Die angezeigten Parameter hangen von der Auswahl ab (zum Beispiel ist es nicht méglich, das Garen in
der Funktion Delta "t" durchzufiihren, wenn die Dauer des SCHRITTS auf der Grundlage der Zeit anstelle
der Nutzung des Nadelfiihlers eingestellt ist).

VORHEIZEN

In der MANUELLEN Funktion ist es nicht moglich, das Vorheizen einzustellen.

SCHRITTAUSWAHL
(1] DieTaste driicken;

@ am Bildschirm“1”erscheint die Nummer des ak-
tiven SCHRITTS (bis maximal 9 SCHRITTE).
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Einstellung der Gardauer (Zeit / mit Nadelfiihler)

Die Gardauer kann eingestellt werden, indem Sie Folgendes festlegen:
- eine GARZEIT (zB. 1:30 Min) oder
- dieTEMPERATUR IM KERN DES PRODUKTS die von einem Nadelfiihler

essen wird (zB. 80°C).

Die beiden Werte schiiefen sich gegenseitig aus: Im gleichen SCHRITT, wenn die Zeit ausgewéhit wurde, wird der Temperaturwert im Kem
des Produkts Gibersprungen und umgekehrt Bei einem Garvorgang mit mehreren SCHRITTEN, ist es moglich Folgendes einzustellen:

-alle SCHRITTE mit dem Parameter ZEIT:

-nurein SCHRITT, dervon der TEMP. M KERN DES PRODUKTS verwaltet wird. Dieser Schritt kann mehrmals wiederholt werden;
- ANFANGSSCHRITTE mit Parameter ZEIT +letzter SCHRITT (mehrfach wiederholt), von der TEMP IM KERN DES PRODUKTS verwaltet.

EINSTELLUNG DER GARZEIT

“INF*/"HOLD" B 4= 000 =p 9.59

MAXIMALE
Dauer

KONTINUIERLICHE

UNKTION MINDESTDAUER

© Driicken Sie mehrfach die Taste bis zum Blinken
von:

zum Einstellen des ZEIT-Parameters

-> nur wenn das Icon blinkt, ist der Parameter ak-
tiv und einstellbar.

@ Stellen Sie den fewunschten Wert ein und driicken

die Tasten + Die eingegebenen Werte
werden am Bildschirm in °C angezeigt.

: {HE @l Einstellung der Zeit

© Beim Erreichen der eingestellten Zeit, ist der SCHRITT
abgeschlossen, und der Ofen geht automatisch zum
nachste SCHRITT (wenn eingestellt).

“INF”/”"HOLD” (kontinuierliche Funktion)

Der Ofen funktioniert kontinuierlich bis zum

manuellen Eingriff des Bedieners:

SCHRITT 1 -> den Parameter auf “INF” stellen
(unendlich). Die Temperatur hingt vom eingestellten Wert
mit dem zugeteilten Wert ab (siehe folgenden Abschnitt).
SCHRITT 2...9-> den Parameter auf “HLD” stellen (HOLD).
Die Temperatur wird bei Geschwindigkeit P (pulsiert) auf
70°C gehalten: Beide Werte sind einstellbar.

EINSTELLUNG EINER TEMPERATUR IM HERZEN DES PRODUKTS

BQ— 0°C -} 120°C

© Driicken Sie mehrfach dieTaste bis zum Blinken von:

zum Einstellen des FUHLER-Parameters

->nur wenn das Icon blinkt, ist der Parameter aktiv
und einstellbar.

@ Stellen Sie den gewiinschten Wert ein und driicken die
Tasten E] Die eingegebenen Werte werden
am Bildschirm in °C angezeigt.

Einstellung des Nadelfiihlers

© Fiihren Sie den Fiihler in das Kleinste zu kochende Stiick ein.
Beim Erreichen der eingestellten Temperatur in der Speise, be-
endet der Ofen das Garen und gibt ein akustisches Signal aus.
Wenn weiter gegart werden muss, innerhalb von 40 Se-
kunden des akustischen Signals:
- die Tiir 6ffnen;
-den Nadelfiihler aus dem garen "Pilot"-Produkt ziehen
- alle Speisen mit dhnlicher Form wie das Muster, die si-
cher fertig gegart sind, entfernen;
- fihren Sie den Fiihler wieder in das kleinsten Produkt
der noch zu garenden Stiicke;
Sen Sie wieder die Tur und driicken Sie die Taste

Der Ofen startet mit der gleichen Temperatur

im Herzen der Speise. WennSie die Temperatur andern

méchten, driicken Sie die Tasten [E] .
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TEMPERATUREINSTELLUNG ZUM GAREN (MIT TEM. KAMERA/ MIT DELTA “T")

Die Temperatur kann eingestellt werden, indem Sie Folgendes festlegen:

- eine TEMPERATUR in der Kammer(z.B. 220°C)
oder

- _DELTA“t” (nur wenn vorher der Parameter NADELFUHLER eingestellt wurde).

Funktion Delta "t" (Temperaturunterschied)
Temperatur in Schockfrostkammer -
vom Nadelfiihler gemessene Temperatur =

einzustellender Wert Delta "t"

Die beiden Werte schlieBen sich gegenseitig aus: Wenn die Temperatur in der Kammer ausgewahlt
wurde, wird der Parameter Delta “T"(ibersprungen oder umgekehrt.

EINSTELLUNG EINER TEMPERATUR IN DER KAMMER

© HET) » ¥ HgEl] «

EINSTELLUNG VON DELTA“T”

PAU [3 4= 0°C) =p . 260°C)

OFEN IN PAUSEFLNKTION

W aERE MIN. TEMPERATUR

Twwmm

© Driicken Sie mehrfach die Taste bis zum Blinken von:
ﬂzum Einstellen einer TEMPERATUR IN DER KAMMER

-> nur wenn das Icon blinkt, ist der Parameter aktiv
und einstellbar.

® Den jewunschten Wert einstellen, indem Sie die Tasten

. driicken. Die eingegebenen Werte werden
am Bildschirm in °C angezeigt.

W

Temperatureinstellung

S
[Fevo>@ wo

WIDER- MAX.

STANDE AUS MiDesTTENPERATUR TEMPERATUR

O Driicken Sie mehrfach dieTastebis zum Blinken von:
zum Einstellen von DELTA “T"

-> nur wenn das Icon blinkt, ist der Parameter aktiv
und einstellbar.

Den ewunschten Wert einstellen, indem Sie die Tasten

. driicken. Die eingegebenen Werte werden
am Bildschirm in °C angezeigt.

(Temperaturunterschied)

YN Einstellung von Delta "t"

Um eine Startverzégerung des Ofens oder eine Stoppzeit zu erhalten (nitzlich zum Géren), stellen
Sie "PAU" (PAUSE) im Parameter "Gartemperatur in der Kammer” ein sowie die Dauer der Pause mit
dem Parameter "Gardauer” (siehe vorheriger Abschnitt).

Wenn der Fiihler in der Speise die eingestellte Temperaturerreicht (Abschnitt “TEMPERATUREINSTELLUNG
ZUM GAREN (MIT TEM. KAMERA/ mit DELTA “T")”) wird der Schritt beendet, wenn Delta “t” nicht den rich-

tigen Wert erreicht hat.
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10
o ® o'e o °
[ ] CLIMA
° LUX °
DRY.Maxi™ @ ® STEAM.Maxi™
L ] ) e 0 o o
100
DRY.Maxi™

Die patentierte DRY.Maxi™ Technologie erméglicht
es, schnell die Feuchtigkeit in der Ofenkammer sowie
die Feuchtigkeit, die durch die Produkte im Ofen ent-
stehen oder die Feuchtigkeit, die durch das System
STEAM.Maxi™ vor dem Garen entsteht, zu entzie-
hen.

STEAM.Maxi™

Die patentierte Technologie STEAM.Maxi™ bildet
ab 48°C Dampf in der Ofenkammer.

Die Eingabe der Variable STEAM.Maxi™ Dampf und
die einzelnen Kombinationen zusammen mit der Tem-
peratur ermdglichen verschiedene Gararten:

« Dampfgaren (nur Dampf);

« Gemischtes Garen Ubergang - Dampf (Luft + Dampf).
Wihrend des Garvorgangs des Produkts im Ofen
entsteht ein natirlicher Prozentsatz an Feuchtigkeit:
Wenn dieser gleich dem eingestellten Dampf ist, wird
kein Dampf im Gerat produziert.

ChefTop™

EINSTELLUNG CLIMA LUX (DRY.Maxi™ und S

Die Einstellung des Klimas in der Ofenkammer wird
tiber die CLIMA LUX Ellipse in der Ofenkammer

angezeigt und wird (iber die Tasten E]

eingestellt.

1 10 BLAUE LEDS geben den Prozentsatz der Feuch-
tigkeit an, die in der Ofenkammer erreicht werden
soll (STEAM.Maxi™).

1 10 ROTE LEDS geben den Prozentsatz der Tro-
ckenheit an, die in der Ofenkammer erreicht wer-
den soll (DRY.Maxi™).

Die beiden Systeme kénnen nicht gleichzei-

tig verwendet werden. Die Einstellung des

Parameters ist wahlfrei. Wenn dieser Para-

meter nicht eingestellt wird, kocht der Ofen
mit Warmeiibergang.

© Driicken Sie mehrfach die Taste W) bis die
Schrift “CLIMALUX" blinkt -> nur bei blinkender
Schrift ist der Parameter aktiv und einstellbar.

@ Zum EINLASS von Dampf in die Kammer (STEAM.
Maxi™), driicken Sie die Taste mehrmals,

bis die gewiinschte Feuchtigkeit erreicht wird
(blaue LED - von 10% bis 100%). Beim Garen mit
niedrigeren Temperaturen oder einer Tempera-
tur gleich 130° und bei einer Feuchtigkeit von
100%, aktiviert der Ofen die Dampfgarfunktion.

Zum ENTZIEHEN des Dampfes aus der Kam-

mer (DRY.Maxi™) driicken Sie die Taste E]
mehrmals, bis der gewiinschte ENTZUGSPRO-
ZENTSATZ der Feuchtigkeit erreicht wurde ROTE
LEDS - von 10% bis 100%).
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EINSTELLUNG DER LUFTFLUSSGESCHWINDIGKEIT (AIR.Maxi™)

Durch Driicken der Taste kénnen Sie die

Rotationsgeschwindigkeit der Motoren und den
Funktionsmodus einstellen (mit / ohne Umkeh-
rung). Beim ersten Driicken der Taste erscheint als
Standardvorgabe (Default) die Geschwindigkeit 6.
Durch da folgende Driicken der Taste werden die
Geschwindigkeiten 5,4, 3, 2, 1 und P eingestellt.

Pulsierender Modus Die eingestellte Geschwindigkeit erscheint auf dem
Der pulsierende Modus sieht vor, dass die Widerstan-  Bildschirm 6"
de sich ausschalten, wenn die eingestellte Temperatur ~ Die Geschwindigkeitswerte bei 150°C sind:
erreicht wurde. Dann schaltet ebenfalls der Motor aus. + Geschw. 1 - 750 U/Min. OHNE UMKEHR
Bei jedem erneuten Einschalten des Motors wird die = Geschw.2-1000 U/Min. OHNE UMKEHR
Drehrichtung der Liifterrader im Bezug zum letzten — +Geschw.3-1400 U/Min. OHNE UMKEHR
Mal umgekehrt. « Geschw. 4 - 1400 U/Min. MIT UMKEHR

+ Geschw. 5 - 2000 U/Min. MIT UMKEHR

« Geschw. 6 - 2700 U/Min. MIT UMKEHR

« GEschw. P - 1000 U/Min PULSIERT

AUSWAHL UND EINGABE DER FOLGENDEN SCHRITTE (WAHLFREI)

Das Garen erfordert nicht unbedingt alle neun ver-
fugbaren Schritte (STEP): Stellen Sie nur die Schritte
ein, die nétig sind.

Zum Einstellen von Schritt 2:

© Driicken Sie die Taste

@ Auf dem Bildschirm erscheint die Nummer“2”.
Stellen Sie anschlieBend die einzelnen Parameter
(Dauer, Temperatur, usw....), wie in den vorherigen
Abschnitten beschrieben, ein. Wenn nétig, gehen
Der Ubergang von einem SCHRITT zum néchsten wird  Sie genauso vor fiir die Auswahl und die Einstel-
automatisch vom Gerat verwaltet. lung der folgenden Schritte vor.

START /UNTERBRECHUNG / GARWIEDERHOLUNG - AUSSCHALTEN DES OFENS

Einstellung der gewiinschten SCHRITTE:

© Wenn ein Grillzyklus verwendet wird, der den
Gebrauch des Nadelfiihlers vorsieht, den Fiih-
ler in die Speise einfiihren. Driicken Sie die Tas-

te , um den Zyklus zu starten.

(2} Wé:;: ‘ger Garzyklus abgeschlossen ist, aktiviert der
Ofen 15 Sekunden lang ein akustisches Signal und
der Bildschirm blinkt ungefahr 45 Sekunden lang.
Wenn Sie wahrend dieser Zeit folgende Taste driicken:

Umden Garzyklus vorzeitig zu unterbrechen, halten Sie die de R
-> startet der Ofen emeut mit den gleichen

Taste @ ungefahr 2/3 Sekunden lang gedriickt. Garia arametern des gerade abgeschlossenen Zyklus;
STAITISTOP @

-> schaltet sich der Ofen aus und die Gar-
START/STO! -
parameter werden geldscht.
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PROGRAMMIERTE Funktion

A4

LAST PROGRAM

ERSCHEINT NUR, WENN EIN
MANUELLES PROGRAMM
GESTARTET WURDE

7

PO1 | posiTioNEN FUR
VOM NUTZER
VERWENDETE
PROGRAMME

&4

RESUME

ERSCHEINT NUR, WENN
DAS PROGRAMM
UNTERBROCHEN WURDE.

5
A4

ChefUnox - BakerUnox

STEAM - PAN FRY - GRILL -FAKIRO
GRILL BAKE - BAGUETTE - PIZZA -
MULTITIME - Pollo ® - ROASTING
CRISPY ROAST - NIGHT ROAST
BRAISE - +3 REGEN

o

POSITIONEN FORVOM
ACMo1 NUTZER GESPEICHER-

TE PROGRAMME MIT

ADAPTIVE.Clima -TECH-

ACM20 / noLoGie

L
4

PURE

[1I:]
PUMP LOADING

Eil:]
HOODWASHING )
LONGWASHING )
MED WASHING g
SHORTWASHING P33
QUICKWASHING ="
H20 WASHING =

57

Deutsch



LAST PROGRAM (WIEDERHOLUNG EINES AUSGEFUHRTEN GARPROZESSES)

i0 Diese Funktion erméglicht es, komplett den zuletzt
ausgefiihrten Garprozess zu wiederholen (nur bei
manueller Funktion).

© Beim Abschluss des ausgefiihrten Garzyklus, die
Taste [E] driicken -> auf dem Bildschirm “8”er-
scheint,LAST PROGRAM".

© Driicken Sie die Taste -> der zuletzt ausge-
fithrte Garzyklzus startet wieder.

RESUME (WIEDERAUFNAHME DES UNTERBROCHENEN GARPROGRAMMS)

Diese Funktion nimmt bei einer vorzeitigen Unter-
) IM brechung des Garprogramms (manuell/program-
i miert) das Programm genau an dem Punkt wieder

auf, an dem es stehen geblieben ist. Dabei werden
die gleichen eingestellten Parameter beibehalten.

© Driicken Sie die Taste @ bis auf Bildschirm
“8" RESUME erscheint.

@ Driicken Sie die Taste Der zuletzt ausge-
filhrte Garzyklzus staret wieder.

P01->P99 (SPEICHERUNG DES GARPROGRAMMS)
Zugang zum Programmiermenii

Offnen Sie das Programmiermenii. Driicken Sie

dazu die Taste

Zuweisung der Programmposition
Driicken Sie mehrfach die Tasten E] und

waihlen Sie die Position von P01 bis P99 aus, in der
Sie das Programm speichern mochten.

Die ausgewihlte Position wird im Bildschirm "8"
ausgewahlt.
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Eingabe eines Programmnamens
© Driicken Sie
@® Verwenden Sie die Tasten B um den 1.

gewiinschten Buchstaben des Namens einzu-

geben. Driicken Sie erneut und verwenden

Sie die Tasten um den 2. Buchstaben
einzugeben. Wiederholen Sie diesen Vorgang fr
die nachsten Buchstaben (bis max. 50 Buchstaben).
© Um die Eingabe der Buchstaben abzuschlieBen,

driicken Sie die Taste @ und kontrollieren Sie:
ob das Geschriebene richtig ist. Dricken Sie dann

die Taste um auf die Einstellung der Garpa-
rameter zuzugreifen. Ob das Geschriebene falsch
ist. Driicken Sie in diesem Fall erneut die Taste

um die Buchstaben richtig einzugeben.

Einstellung der Garparameter eines Programms

VORHEIZEN

© Driicken Sie mehrfach die Taste bis auf

dem Bildschirm “1” die Nummer "0" und “PRE”
am Bildschirm “2"erscheint.
@ Driicken Sie mehrfach die Taste Dann

kénnen Sie die Vorheizung auf den folgenden
Grundlagen einstellen:
TEMPERATUR IN DER KAMMER

Funktion DELTA "t" (Unterschied zwischen der
¥ Y Vorheiztemperatur und der Temperatur des 2.
Garschritts).

-> nur wenn das Icon blinkt, ist der Parameter
aktiv und einstellbar.

© Driicken Sie die Tasten B um den ge-

wiinschten Wert einzugeben .

DAUER, TEMPERATUR, KLIMA, LUFTERGE-
SCHWINDIGKEIT

Stellen Sie die folgenden Programmparameter, wie de-
tailliertin Kapitel "Manuelle Funktion" beschrieben, ein.

Speicherung des eingestellten Programms

v Halten Sie die Taste @ gedriickt, bis ein verlin-
L L H gerter "Beep"-Ton ertdnt.

Jetzt ist das eingestellte Programm gespeichert.

@ FHE @
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ERNEUTES AUFRUFEN UND STARTEN EINES SCHON GESPEICHERTEN PROGRAMMS.

© Driicken Sie die Taste E}

@ Driicken Sie die Tasten B bis auf Bild-

schirm “8” das Programm angezeigt wird, das
verwendet werden soll.

© Driicken Sie die Taste , um das Programm
STARTSTOP

zu starten.
Am Ende des Garens ertont ein Signal.

Um den Garzyklus vorzeitig zu unterbrechen, halten Sie
die Taste ungefihr 2/3 Sekunden lang gedriickt.

STAITISTOP

Wenn ein schon gespeichertes Pro-
gramm gestartet wird, fiihrt der Ofen die
eingestellten  Vorheizphasen  durch.
Nach Beendigung der Vorheizphase er-

tént ein akustisches Signal. Nach dem Einfiihren
des Essens in die Ofenkammer und nach der Schlie-
Bung derTiir erscheinen auf dem Display die einge-
stellten Werte fiir den ersten Garschritt (STEP) und
die automatische Ausfiihrung des Garprogramms
startet.

Veranderung der Parameter des schon eingesteliten Programms.

© Driicken Sie die Taste

@ Offnen Sie mit den Tasten B am Bild-

schirm das Programm, das Sie verandern méch-
ten.

© Stellen Sie erneut die folgenden Programm-
parameter, wie detailliert in Kapitel "Manuelle
Funktion" beschrieben, ein.

O Halten Sie die Taste@ gedriickt, bis ein ver-
langerter "Beep"-Ton ertont. Jetzt sind die neu
eingestellten Parameter gespeichert.
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ChefUnox - BakerUnox (AUTOMATISCHE VOREINGESTELLTE PROGRAMME)

Der Ofen enthdlt einen eigenen automatischen
Programmspeicher zum Garen von speziellen Le-
bensmitteln (sieheTabelle der voreingestellten
Programme: Beschreibung auf Seite 64).

Durch das Auswahlen der verschiedenen Program-
me, ist es moglich, automatisch eine unendliche
Spanne an Lebensmitteln zu garen: Bei einigen Pro-
grammen ist es moglich, einige Parameter zu per-
sonalisieren, um die personlichen Anforderungen

full iehe Tabelle unten).
zu erfullen (siehe Ta e unten) STEAM (nur ChefUnox)
S g " PAN FRY (nur ChefUnox)
Verwenden Sie die voreingestellten Programme GRILL (nur ChefUnox)
. o - FAKIRO GRILL (nur ChefUnox)
© Driicken Sie die Taste B BAKE (Chef/BakerUnox)
BAGUETTE (nur BakerUnox)
® Verwenden Sie die Taste , um das PIZZA (Chef/BakerUnox)
gewiinschte Programm auszuwahlen. MULTITIME (nur ChefUnox)
Polle® (nur ChefUnox)
© Wenn das ausgewahlte Programm es erméglicht, ROASTING (nur ChefUnox)
die eigenen Parameter zu verandern (siehe Ta- CRISPY ROAST (nur ChefUnox)
belle unten), verandern Sie die Werte, wie in den NIGHT ROAST (nur ChefUnox)
Punkten A , B , € D beschrieben. BRAISE (nur ChefUnox)
+3 REGEN (nur ChefUnox)
Tabelle der voreingestellten Programme: Parameter
VOREINGESTELLTE VOREINGESTELLTE
PROGRAMME Ref. VERANDERBARE PARAMETER PARAMETER
+3 REGEN A Temperatur des Nadelfiihlers 65°C)
FAKIRO PIZZA - kein Parameter veranderbar -
Pollo—"* B Gartemperatur 15 Minuten
BAGUETTE B Gartemperatur 15 Minuten
ROASTING A Temperatur des Nadelfiihlers 56°C)
CRISPY ROAST - kein Parameter veranderbar -
NIGHT ROAST A Temperatur des Nadelfiihlers 54°C)
BRAISE - kein Parameter veranderbar -
OR i RANDERBAR OR
STEAM E Einstellung der Timerzeiten von 1 bis 9 -
GRILL E Einstellung der Timerzeiten von 1 bis 9 -
FAKIRO GRILL E Einstellung der Timerzeiten von 1 bis 9 -
PAN FRY E Einstellung der Timerzeiten von 1 bis 9 -
Einstellung der Timerzeiten von 1 bis 9
e S Bl IE Kammertemperatur, CLIMA LUX, Luftflussgeschwindigkeit
BAKE E Einstellung der Timerzeiten von 1 bis 9 -
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Veréandern Sie die voreingest. Param. (wenn maglich)

A Veranderung der Temperatur im Kern des Pro-
dukts / Zeit

- Driicken Sie die Taste Das Icon fangt

an zu blinken;
- Stellen Sie den neuen gewiinschten Wert ein und

driicken die Tasten E] anschlieBend

zum Punkt @ auf der folgenden Seite gehen.

B Verinderung der Garzeit

- Driicken Sie die Taste Das Icon fangt

an zu blinken;
- Stellen Sie den neuen gewiinschten Wert ein und

driicken die Tasten B anschlieBend

zum Punkt @ auf der folgenden Seite gehen.

C Temperatur der Kammer und CLIMA LUX

- Driicken Sie mehrmals die Taste bis das Icon
der Parameter blinkt, der verandert werden soll:
ﬂ : ermdglicht das Verdandern der Temperatur in
der Kammer
o erméglicht die Veranderung des Klimas

- Stellen Sie die neuen gewiinschten Werte mit

den Tasten B ein; anschlieBend zum

Punkt @ auf der folgenden Seite gehen.

Die Temperatur in der Kammer und CLIMA LUX wird
in der Vorheizphase und in der Garphase mit Timer
je nach Einstellung gehalten.

D Geschwindigkeit des Luftflusses

- Driicken Sie die Taste mehrfach, um auf

dem Display den gewiinschten Wert anzuzeigen;

anschlieBend zum Punkt @ auf der folgenden Sei-
te gehen.

PERMANENTE SPEICHERUNG DER VER-
STELLBAREN PARAMETER

Die Veranderungen der Parameter werden

nur bei der nachsten Garung bei Speicherung
durchgefiihrt. Ansonsten gelten die laufenden Parameter.
Zum permanenten Speichernder Variationen:

POLLO - +3 REGEN - BAGUETTE - ROASTING - NIGHT
ROAST:
Nachdem die Parameter verdndert wurden, driicken Sie

die Taste @ 5 Sekunden lang (bei erfolgter Speiche-
rung ertént ein akustisches Signal).

Die voreingestellten Programme werden PERMANENT ge-
speichert.

MULTITIME:
Nach Verdnderung der Parameter, driicken Sie die Taste

5 Sekunden lang. Der Ofen fordert Sie nun auf, einen

NEUEN Programmnamen einzugeben (die voreingestell-
ten Programme MULTITIME-Parameter kénnen nicht per-
manent verdndert werden).

Den Namen, wiein Abschnitt Eingabe eines Programmna-
mens” auf Seite 59 beschrieben, eingeben.

Nach Abschluss der Eingabe des neuen Passworts wird im
Programmmenti das Programm gespeichert.

Um dieses wieder zu verwenden, folgenden Sie dem Vor-
gang in Abschnitt Erneutes aufrufen und starten eines
schon gespeicherten Programms. auf Seite 60.
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Starten Sie die voreingestellten Programme

Starten Sie das Programm. Driicken Sie die Taste
Die Vorheizung beginnt. St
Nach Beendigung der Vorheizphase ertont ein akusti-
sches Signal. Fiihren Sie die Speisen in die Ofenkam-
mer ein.Wenn das Programm es vorsieht (sieche Tabelle
der voreingestellten Programme: Beschreibung auf
Seite 64), fuhren Sie den Fiihler in die zu kochen-
de Speise ein. Nach dem Einfiihren der Speise in die
Ofenkammer und dem SchlieBen der Tir wird auto-
matisch das voreingestellte Garprogramm ausgefiihrt.

E Timerzeiten von 1 bis 9
(nur fir voreingestellte Programme MULTITI-
ME)

Die voreingestellten Programme MULTITIME sowohlin
der Vorheizung als auch wihrend des Garens, kénnen
Sie bis zu 9 Timer einstellen. Die Nummer des Timers
ist auf dem Display tber der Taste STEP sichtbar und
bezieht sich auf die Anzahl der Bleche, die in den Ofen
geschoben werden.

Zum Einstellen eines Timers, driicken Sie die Taste

@ Das Icon beginnt zu blinken und es ist még-
ich, die gewiinschte Zeiten einzustellen. Driicken Sie

die Tasten E]

Die Timer schalten sich erst ein, nachdem die Vorhei-
zung abgeschlossen ist und werden gleichzeitig ge-
senkt, um die verschiedenen Gartemperaturen gleich-
zeitig durchzufiihren.

Jedes Mal, wenn ein Timer abgelaufen ist, blinkt die
Nummer auf dem Display. Die Lampe in der Kammer
blinkt und der Ofen erstellt ein Akustiksignal, bis das
Blech herausgezogen wird.

Wenn alle Timer abgelaufen sind, funktioniert der Ofen
weiter und es ist jederzeit méglich, ein neues Blech
einzuschieben und einen neuen Timer zu starten.

Blockieren Sie die voreingestellten Programme

Die voreingestellten Programme beenden nach Ablauf

der im Werk voreingestellten oder eingestellten Zeit
(wenn der Parameter verandert werden kann). Wenn
vorher das Programm abgebrochen werden soll, drii-

cken Sie die Taste
STARTSTOP

Die voreingestellten Programme MULTITIME funktio-
nieren unendlich weiter und miissen blockiert werden,

indem Sie die Taste driicken.
STATSTO!

ChefTop”~

Einfiihrung des Bleches “1”

-‘lvf/r" l'-A
B &
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Tabelle der voreingestellten Programme: Beschreibung

Cooking/Baking
PROGRAMME /P GAREN VON... ESSENTIAL ANMERKUNG
empfohlen
2 . .I
TP D.ampfgemus.e, gekochte % -
Eier, Dampfreis... 2
S :
ggmusg, FIg}sch und Figch, ¥ <
ie in der Pfanne angebra- | &
PAN FRY E ten werden, panierte Pro-| 3
dukte ~
Gemiise, Fleisch, Fisch auf | 3
G E kaltem Grill SN
= S : )
u | FAKIRO E m Gemiise, Fleisch und Fisch | & N Das Blech Q:\rgegrenn;e?al:ﬁ-r
E GRILL auf vorgeheiztem Grillrost % Gber 230°C aufheizen.
3 i 3
= | BAKE Z4 | ofenprodukte e
E Yax | e 1
> | Baguette oder &hnliche i veranderbare Para-
BAGUEYTE }“a Brote é- meter: Zeit
z . .
’ = Das Blech mindestens 5 Mi-
i?ZKZIﬁo }’4 Pizza und Focaccia g nuten bei einer Temperatur
5 A = Giber 230°C aufheizen.
Mehrere  Produkte  mit veranderbare Parameter: Kam-
MULTITIME E m verschiedenen  Garzeiten - mertemperatur, CLIMA LUX,
(gleichzeitiges Garen) Luftflussgeschwindigkeit
o 27 | s " S % @ veranderbare Para-
Pollo- E }I 4 | Hiahnchen, Gefliigel, Wild % aton Zaie
[
g // veranderbare Para-
ROASTING E Fleischbraten 3 meter: Temperatur
Qs Nadelfuhler
- 8
CRISPY 3 :
d | {4
ROAST . Krustenbraten é
) =
NIGHT E Fleischbraten % - ” \s;::iz::;gﬁ
ROAST (wahrend der Nacht) & Nadelfihler
=) /
~N
BRAISE E Eingelegtes Fleisch E ‘
S
DY veranderbare Para-
+3 REGEN Rucksetzung auf 3°C - meter: Temperatur
= .
L Nadelfiihler
ﬁ Das Programm sieht die verpflichtende Nutzung Das Programm sieht die wahlweise Nutzung
des Nadelfiihlers vor. des Nadelfiihlers vor.

Deutsch
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ACMO1->ACM20

Der Ofen kontrolliert tiber diese Technologie konstant
alle Garparameter (Temperatur, reelle Feuchtigkeit in
der Kammer, usw...).

Daher ist der Ofen in der Lage die Menge der einge-
fiihrten Speisen zu kontrollieren und stellt automa-
tisch die Parameter des ausgewahlten Programms je
nach effektiver Ladung ein.

Zum Beispiel gibt jedes Lebensmittel Feuchtigkeit
ab. Daher verandert sich der eingelassene Dampf in
die Kammer (STEAM.Maxi™) je nach eingefiihrter
Menge von Lebensmitteln (je hoher die eingefiihr-
te Menge im Ofen -> desto geringer die Menge des
durch den Ofen produzierten Dampfes.

Mit Hilfe der ADAPTIVE.Clima Techno-
logie ist es auBerdem méglich, umge-
setzte Garzyklen zu speichern. Dabei
sind eventuelle manuelle Eingriffe
des Bedieners mit inbegriffen (z.B.
Offnung der Tur).

(PROGRAMMSPEICHERUNG DER GARPROGRAMME MIT A

SPEICHERUNG DES GARZYKLUS

A Fuhren Sie eine programmierte oder manuelle
“PILOT”-Garung durch und stellen die geeignetsten
Parameter fiir die zu kochenden Lebensmittel ein.
Vergessen Sie nicht, den Fiihler in die Speise einzu-
fiihren, auch wenn das nicht von den eingestellten
Parameter vorgesehen ist;

(fir weitere Informationen, siehe Kapitel , PRO-
GRAMMIERTE Funktion” auf Seite 57 oder Kapi-
tel.,,MANUELLE Funktion” auf Seite. 52).

B Am Ende des Garens, kontrollieren Sie das Er-
gebnis des "PILOT"-Garens :

NICHT PERFEKTES GAREN -> NICHT speichern; wieder-
holen Sie den Vorgang und andern die Garparameter,
bis Sie das gewtinschte Ergebnis erreicht haben.
PERFEKTES GAREN -> mit der ADAPTIVE.CIi-
ma-Technologie speichern, siehe Punkt € .

C Speichervorgang:

© DieTaste driicken;
@ Driicken Sie mehrmals die Taste , bis auf

dem Bildschirm die Speichernummer erscheint
(von ACMO1 bis ACM20), mit der Sie den
"PILOT"-Garvorgang speichern moéchten;

© DieTaste

@ Verwenden Sie die Tasten E] umden 1.

Buchstaben des gewiinschten Namens einzuge-
ben. Driicken Sie erneut die gleichen Tasten, um
den 2. Buchstaben auszuwahlen. Wiederholen
Sie den Vorgang fiir die anderen Buchstaben.

© Nach Abschluss der Eingabe, driicken Sie die

Taste

@ Halten Sie die Taste 5 Sekunden lang ge-
driickt, um das Programm zu speichern (nach Ab-
schluss der 5 Sekunden ertont ein Betatigungssignal).

Einige gespeicherten Parameter des
Programms ADAPTIVE.Clima kén-
nen nichtverandert werden.

GESPEICHERTE PROGRAMME AUFRUFEN

O Die Tastedrﬁcken;

@ Das gewiinschte ADAPTIVE.Clima auswah-
len, indem Sie mehrmals die Tasten B
driicken;

© Starten Sie das Programm, indem Sie die Taste

driicken. STHISTOP

driicken;

65
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COOL (KUHLFUNKTION IN DER KAMMER)

Wahrend der Funktion “COOL” (Kiihlung in der
Kammer) funktioniert das Gerat mit offener Tiir.
Entfernen oder beriihren Sie die Schutzabde-
ckung des Liifters, die Lufterrader und die Wider-
stande wahrend der Funktion nicht, bis diese
komplett abgekuhlt sind.

Wie die Funktion agiert

Die Funktion startet die Lifter bei maximaler
Geschwindigkeit: Wenn die Temperatur in der
Kammer unter 50°C sinkt, halten die Liifter ei-
nige Minuten an.

Wenn wéhrend den zwei Minuten Wartezeit:

- die Temperatur iiber 55°C steigt, starten die Liifter wie-
der (ohne die zwei Minuten abzuwarten) und laufen, bis
die Temperatur unter 50°C gesunken ist.

-die Temperatur unter 55°C gehalten wird, ertont der Ofen
und das Programm wird automatisch abgeschlossen.

PURE (EINSTELLUNG FUR DAS WASSERFILTERSYSTEM)

Die Funktion "COOL" erméglicht es, die Ofenkammer
zu kiihlen, indem Sie die Lufterrader laufen lassen.
Wahrend der Funktion wird empfohlen die Tur zu
offnen, um das Kiihen zu beschleunigen.

Die Funktion lauft auch bei offener Tiir, um das Ab-
ktihlen zu beschleunigen.

Wihrend der Funktion wird die Temperatur in der
Ofenkammer angezeigt.

dazu die Taste

© Offnen Sie das PrOjrammiermenU. Driicken Sie

@ Driicken Sie die Taste , bis auf dem Bild-
schirm “8" die Schrift “COOL” erscheint.

© Driicken Sie die Taste , um die Funktion

"COOL" zu starten. smame

@ Das Programm schlieBt automatisch ab (fiir
weitere Informationen, siehe seitlichen Ab-
schnitt). Zum vorzeitigen AbschlieBen driicken

Sie die Taste
STRTSTOP

Die Funktion PURE ermdglicht es lhnen, das versteckte Menti zu
offnen. Uber dieses Menii ist es maglich, die Einstellung fiir das
Antikalk-Wasserfiltersystem zu regeln (Umkehrosmose-Set mit
“Unox.PURE-RO"Pumpe oder “Unox.PURE"Filter).

© Driicken Sie die Taste
@ Driicken Sie die Taste E] bis auf dem Bild-

schirm “8" die Schrift "PURE” erscheint.
—)
© Driicken Sie die Taste , um in das Menti zu kommen.

© Mit den Tasten 8 konnen Sie die Parameter

END, PIN und HRD abscrollen.

© Driicken Sie

(END, PIN oder HDR) angezeigt wird. Dann startet die
Einstellung. Nachdem Sie einen der Parameter gedffnet

wenn am Bildschirm ein Parameter

haben, driicken Sie oder warten Sie 5 Sekunden,
um zuriickzugehen.

HRD (Harte)
Die Wasserharte in franzésischen Hartegraden ist einstellbar
und wird mit dem gelieferten Set gemessen.

END
Es werden die Liter angezeigt, die fehlen, bevor der Filter
gewechselt werden muss. Die Anzahl der Liter werden nur
angezeigt und kénnen nicht verandert werden. Wenn die
Anzahl der verbleibenden Liter Null erreicht, erscheint auf
dem Bildschirm die Warnmeldung,,WPURE".
Wenn diese Warnmeldung erscheint:
A) Filter austauschen und einen neuen PIN, der auf
derVerpackung steht, eingeben, um die Zahlung der
Liter zu starten.
B) ein falscher PIN wird eingegeben: somit wird die
Zahlung der Liter deaktiviert.
PIN

Mit Hilfe der Tasten E] den PIN des Filters

eingeben (auf der Verpackung), um die Literzahlung zu

aktivieren. Wenn Sie die Taste driicken, wird der
eingegebene Code gespeichert. Wenn ein falscher PIN
eingegeben wird, erscheint die Schrift "ERROR" und die
Literzahlfunktion wird deaktiviert.
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WASHING (REINIGUNGSPROGRAMM) E PUMP LOADING (LADUNG DES SPULMITTELS)

B) vorher, wenn Sie die Taste driicken ->

Das laufende Waschprogramm wird definitiv abgebro-
chen; automatisch wird das H20 WASHING Programm
durchgefiihrt, das nicht angehalten werden kann (Dauer
6 Minuten). Wenn wahrend des H20 WASHING Pro-
gramms die Stromversorgung des Geréts unterbricht,
startet das H20 WASHING Programm in dem Punkt, in
dem es unterbrochen wurde;

Der Gebrauch des Reinigungssystems Rotor.KLEAN™
ermdglicht es, eine automatische / halbautomatische Rei-
nigung der Ofenkammer tiber voreingestellte, nicht ver-
anderbare Programme durchzufiihren (siehe auch Kapitel
» " auf Seite 74)

C) wenn der Strom am Gerat ausfallt ->
Das Waschprogramm wird voriibergehend ange-
halten; wenn die Stromversorgung wieder herge-
stellt ist, nimmt das Programm automatisch in dem
Punkt wieder auf, in dem es unterbrochen wurde.
Wenn der Strom in bestimmten
AFOY
[¥]

O Offnen Sie das Programmiermenti. Driicken Sie

S Waschpunkten ausféllt, kénnte am
dazu die Taste ’/E‘ Bildschirm bei erneuter Stromver-
sorgung der Alarm "AF09" angezeigt werden und das
@ Driicken Sie die Tasten [9 bis auf dem Bild- Waschprogramm wird komplett abgebrochen.
schirm die Nummer erscheint: In diesem Fall:
- das Signal am Bildschirm léschen, indem Sie
A) Schrift “PUMP LOADING": Dieses Programm wird nur den Strom am Gerat aus- und wieder einschalten;
beim ersten Gebrauch und nach dem Wechsel des - manuell das Waschprogramm  starten. Es startet
Spulmittelbehalters verwendet. Es dauert ungefahr nun von_Beginn an.

25 Sek. und dient dazu, das Spulmittel aus dem
Kanister zu laden und die aufgenommene Luft zu D) Wenn dem Gerit Wasser fehlt->

entfernen. Nach Abschluss des Ladeprogramms, wird auf dem Bildschirm der
MUSSEN Sie einen Reinigungsvorgang star- HF [,'9 Alarm “AF09” angezeigt und das
ten (HOOD/LONG/MED/SHORT/QUICK/H20 WA- Reinigungsprogramm wird kom-
SHING), siehe Punkt B. plett abgebrochen.

In diesem Fall:

B) Liste der verfiigharen Programme: - das Signal am Bildschirm 18schen, indem Sie
- HOOD WASHING den Strom am Gerat aus- und wieder einschalten;
- LONG WASHING - den Grund fiir das fehlende Wasser kontrollieren (zB.
- MED WASHING Sperrhahn zu) und wenn méglich, Problem l6sen:
-SHORT WASHING Wassernetz_erneut verfiighar: Das Waschpro-
- QUICKWASHING gramm muss erneut gestartet werden (HOOD/
- H20 WASHING LONG/MED/SHORT/QUICK/H20 WASHING), an-

schlieBend den Ofen wie gewohnt verwenden.
Fiir weitere Informationen zu den Programmen, siehe

Tabelle,Reinigungsprogramm” auf der folgenden Seite. Wassernetz nicht verfiigbar: Nach dem Reset

kénnen Sie den Ofen verwenden (nicht die Funk-

© Driicken Sie die Taste , um das gewiinschte Pro- tionen WASHING - Reinigung und STEAM.Ma-
gramm zu starten (PUMP LOADING oder WASHING). xi™ - Dampf in der Kammer verwenden).

SIE MUSSEN vor dem Gebrauch gut und mehr-
mals den Ofen reinigen und jede Spur von Reini-
gungsmitteln entfernen. Das Reinigungsmittel
A) am Ende der Waschzeit , in Tabelle ,Reinigungspro- hat eine sehr aggressive chemische Kompo-

gramm* aufgefiihrt (nicht verinderbar) nente. Seien Sie bei der manuellen Reinigung
’ sehr vorsichtig und ziehen Sie geeignete per-

sonliche Schutzausriistungen an (Handschu-
he, Brille usw...).

@ Das Waschprogramm unterbricht:
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REINIGUNGSPROGRAMM

Programme Zeiten*  Beschreibung

PUMP LOADING | 25 Sek. | Vorladung des Reinigungsmittels
HOOD 30 Min Langer heiBer Waschzyklus
WASHING automatisches Spiilen
1 Stunde | Langer heiBer Waschzyklus
LONG ) .
WASHING und 16 | automatisches Spiilen
Min. tomatisches Trocknen
MED Mittlerer heillerWaschzyklus
WASHING 58 Min. automatisches Spiilen
isches Trocknen
Kurzer heiller Waschzyklus
\SA:(;F:JN G 40 Min | automatisches Spiilen
automatisches Trocknen
Schneller heiBerWaschzyklus
%liiscl-ll(lN G 30 Min automatisches Spiilen
automatisches Trocknen
H20 1 Min Kaltes Waschen nur mit Wasser
WASHING ’ automatisches Trocknen

*Wenn die Temperatur in der Ofenkammer:

- unter 70°C liegt -> startet die ausgewahlte Wasche
sofort und dauert indikativ die angegebene Zeit in
der Tabelle;

- iiber 70°C liegt -> startet der Kiihlvorgang automa-
tisch in der Kammer (auf dem Bildschirm erscheint
“INF”").

Der Vorgang hat eine variable Dauer (hdngt von der
Ausgangstemperatur im Ofen ab).

AnschlieBend folgt der ausgewéhlte Waschgang,
der die in der Tabelle angegebene Zeit indikativ
dauert.

MELDUNGEN AM BILDSCHIRM
Meldungen am Bildschirm  Ubersetzung

OFENREINIGUNG IM GANG

REINUNG IM GANG

KURZE REINIGUNG NOTIG

REINIGUNG NOTIG

KURZE REINIGUNG EMPFOHLEN

REINIGUNG EMPFOHLEN

Wahrend des Waschvorgangs nicht die
Tiir des Ofens 6ffnen. Es besteht Ver-
letzungsgefahr durch die Bewegung
des Rads, diw heiflen Dampfe und das
aggressiven chemischen Spiilmittel.
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Dateniibertragung Ofen-Nutzer

Die Ofen zeigen auf dem Bildschirm eventuelle Alarmmeldungen/Warnmeldungen fiir den Ofen oder die ins-
tallierten Peripheriegerate oder Hauben an).

Die Warnmeldungen (WARNING) weisen auf Fehlfunktionen hin, ermdglichen jedoch auch mit begrenzten Funktionen
den Betrieb der Peripheriegerate.

Bei mehreren WARNUNGEN, driicken Sie erneut die Taste @ Die Liste kann abgefahren und gel6scht werden.

Die Alarmmeldungen (ALARM) weisen auf Situationen hin, die die Funktion des Gerats / der Peripheriegerate
verhindern. Sie miissen daher angehalten werden (STOPP). Wenn sich die Alarmnachrichten nur auf die Peri-

pheriegerate beziehen (z.B. Garschrank, Hauben usw...), kénnen Sie weiterhin den Ofen verwenden.

Bei mehrerenALARMEN driicken Sie wiederholt die Taste@ Sie fahren die Liste ab. Sie kann nicht geléscht werden.

Bildschirm

Beschreibung

Problemlosung

| Auswirkung

AF - OFENALARME
AFO1 Thermischer Alarm Motoren
AF02 Alarm Sicherheitsthermostat
AF03 Alarm Kammerfiihler . )
I?er Ofe_n hait jede Funlftlon an und Kontaktieren Sie den technischen
AF04 Alarm Datenverlust lésst die folgenden Einstellungen | kundendienst
AF05 Alarm Datenverlust an Gaskarte am Bildschirm nichtzu.
AF06 Alarm Dampftemperatur im Gasofen
AF08 Motor-Tachometer
L . 1) Wassernetz kontrollieren: Nachdem die
Der Ofen hélt jede Funktion an und | Wasserausgabe zuriickgesetzt wurde, schal-
lasst die folgenden Einstellungen ten Sie die Stromversorgung des Ofens aus
am Bildschirm nicht zu. Um den und wieder ein und lassen Sie sofort einen
Fehlendes / wenig Wasser wihrend | Alarm zu ldschen und um das Gerat Waschzyklus starten. -
AF09 den (ohne die Waschzy- | 2 Kontrollieren, dass wahrend der Reini-
des Waschzyklus zu verwenden (ohne die Waschzy= | oo keine Bleche in der Ofenkammer
Klen zu verwenden), [6sen Sie d'e. verblieben sind: In diesem Fall die Bleche
Stromversorgung qnd schglten Sie | entfernen, den Ofen wieder mit Spannung
sie anschlieBend wieder ein. versorgen und sofort einen Waschzyklus
starten.
AFO11 Fehlender 230 V Strom an der Gas-
karte
AFO12 Fﬁhlenier 2k30 V Strom am Hahn-
chenschran — v Der Ofen halt jede Funktion an und Kontakti Sie den technisch
AFO13 Te[nperatur in der Kammer zu hoch | |<ct o folgenden Einstellungen KSRdaenldei?r?st ie den technischen
(hoher als 3_40 Q’ad) am Bildschirm nicht zu.
AFO14 Kommunikationsfehler motor-
platine”
AF15 Alarm Reinigungsmittelpumpe zu
lange an
Unauszureichender oder fehlender | Kontaktieren Sie den technischen
o ) Gasdruck am Eingang Kundendienst.
GAS Der Ofen h"elzt d"|e Garka.mmer nicht Umwandler des Anzinders defekt mit | Kontaktieren Sie den technischen
(DA{IeI?ur)\g GAS" erscheint auf dem fehlender Zindung. Kundendienst.
isplay, - - -
Flamme nicht erkannt &Szgaekr?c;f:stsm den technischen
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Problemldsung

Bildschirm | Beschreibung Auswirkung

WF - WARNING OFEN

WFO01 Warnung Fiihler Kammer 1 Der Ofen funktioniert weiter, wenn der
Fiihler der Kammer 2 verwendet wird.
Dadurch kdnnte die Temperaturreglung
nicht ganz prazise sein.

WF02 Warnung Fiihler Kammer 2 Der Ofen funktioniert weiter, wenn der
Fiihler der Kammer 1 verwendet wird.
Dadurch kdnnte die Temperaturreglung
nicht ganz prazise sein.

WF03 Warnung Nadelfiihler im Kern der Speise | Der Ofen funktioniert weiter. Es ist jedoch
nicht méglich, die Speise mit dem einge-
fithrten Fihler zu garen.

WF04 | Warnung Tachometer Motor: Nach dieser | Der Ofen funktioniert weiter. Das Bremsen
Warnung kann der Alarm AF08 erschei- beim Offnen der Tiir und wenn der Betrieb
nen umgekehrt wird, funktioniert nicht mehr.

WFO05 Fehler Kiihllifter Der Ofen funktioniert weiter, aber die
richtige Kiihlung der Innenteile ist nicht
gewahrleistet.

WF06 Warnung Temperatur Leistungskarte Der Ofen funktioniert weiter.

WF08 Warnung Einstellung Typologie Gas- oder | Der Ofen funktioniert weiter, wird jedoch

Elektroofen als Elektroofen verwaltet.

WF11 Warnung Temperatur Gaskarte Der Ofen funktioniert weiter.

WF12 Warnung Temperatur Der Ofen funktioniert weiter.

WF13 Warnung Vakuum-Fhler Der Ofen funktioniert weiter. Der externe
Vakuum-Fiihler kann jedoch nicht verwen-
det werden.

WF15 Warnung Datenverlust an Der Ofen funktioniert weiter. Der externe
Vakuum-Fiihler kann jedoch nicht verwen-
det werden.

WF17 Warnung Mehrpunkt-Fihler in 1 oder Der Ofen funktioniert weiter. Die Messung

mehreren Punkten der Temperatur im Kern der Speise konnte
jedoch ungenau sein.

WF18 Warnung Hahnchen-Ablassventil in Positi- | Das Ablassventil konnte die Position nicht
on Fliissigkeiten aber ohne Erkennung des | umkehren und somit die Ablassflissigkei-
Endschalters tenim Ofen nicht richtig leiten.

WF21 Warnung Temperatursonde im Der Ofen funktioniert weiter, aber die
Hahnchenschrank Widerstande, die den Schrank erhitzen,

werden nicht mehr eingeschaltet.

WF22 Emperaturwarnung motorplatine Der Ofen funktioniert weiter.

Kontaktieren Sie den
technischen Kunden-
dienst.
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Bildschirm

AS - ALARME STATISCHER OFEN (DeckTop™)

Beschreibung

Auswirkung

Problemlosung

ASO1 Alarm Sicherheitsthermostat am Boden
AS02 Alarm Sicherheitsthermostat an der Decke
AS03 Dateniibertragungsalarm Ofendecke
AsS04 Alarm Boden-Kammerfiihler

AsS04 Alarm Decken-Kammerfiihler

Der statische Ofen halt jede Funktion an
und l3sst die folgenden Einstellungen
am Bildschirm nicht zu.

Kontaktieren Sie den
technischen Kunden-
dienst.

Bildschirm

Beschreibung

AD - ALARME BILDSCHIRMKARTE PE1705

Auswirkung

Problemlésung

ADO1 EEPROM-Alarm 12C

AD02 Alarm kapazitiver Touch 12C

ADO3 Datentibertragunsalarm Bildschirm SPI
AD04 Alarm Datenverlust

Der statische Ofen halt jede Funktion an
und lasst die folgenden Einstellungen
am Bildschirm nicht zu.

Kontaktieren Sie den
technischen Kunden-
dienst.

Bildschirm

Beschreibung

Auswirkung

Problemldsung

WD -WARNUNG BILDSCHIRMKARTE PE1705

WPURE | Anzahl der verbleibenden Liter des Die WPURE-Meldung erscheint, wenn der
UNOX.Pure-filters auf Null Ofen das Erschopfen des UNOX.Pure- ) )
Filters anzeigt. Kontaktieren Sie den
technischen Kunden-
WD10 | CRC-Fehler in EEPROM fiir die Parameter, | Am Ofen kdnnten Fehlfunktionen wah- dienst.
die als Default oder fiir Rezepte verwendet | rend den Einstellungen auftreten.
werden konnen.
Bildschirm | Beschreibung Auswirkung Problemlésung

AC-ALARM AN DERHAUBE

ACO1 Alarm Datenverlust Motor und Schockfroster der Abzugshau- | Kontaktieren Sie den
be nicht aktiv technischen Kunden-
dienst.
AC02 Fehlender 230V Strom an der Karte der | Motor und Schockfroster der Ab- Das Versorgungs-
Haube zugshaube nicht aktiv kabel der Haube
kontrollieren

Bildschirm | Beschreibung

Auswirkung

Problemldsung

WC-WARNUNG HAUBE

w01 Dampffiihler 1 defekt Elektroventil des Schockfrosters 6ffnen
sich nicht bei fehlendem Fiihler zur Mes-
sung der Dampftemperatur

WC02 Fehler Kartentemperatur Die Haube funktioniert weiter.

wco3 Dampffiihler 2 defekt Einer der beiden Schockfroster der Damp-
fe wir d nicht aktiviert.

wco4 Delta T Schockfroster zwischen Fiihlern Schlechtes oder kein Abschwiéchen der

zu niedrig Dampfe im Dampfkondensator
WCo05 Eintretender dampf zu heib Die Haube funktioniert weiter.

Kontaktieren Sie den
technischen Kunden-
dienst.

Al
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Bildschirm

Beschreibung

AL - ALARME GARSCHRANK

Auswirkung

Problemldsung

ALO1 Alarm Kammerfiihler Der Garschrank halt jede Funktion Kontaktieren ~ Sie
ALO2 Alarm Datenverlust an und lasst die folgenden Einstel- | den technischen
lungen am Bildschirm nicht zu. Kundendienst.
ALO3 Fehlender 230V Strom an der Karte | Der Garschrank hilt jede Funktion DasVersorgungska-
des Garschranks an und lasst die folgenden Einstel- bel des Garschranks
lungen am Bildschirm nicht zu. kontrollieren

Bildschirm

Beschreibung

WL -WARNUNG GARSCHRANK

Auswirkung

Problemldsung

WLO1 Fehler Feuchtigkeitsfiihler Der Garschrank funktioniert weiter.
Die automatische Feuchtigkeitsre-
gelung kann jedoch nicht verwen- Kontaktieren  Sie
det werden. den technischen
WL02 Fehler Kartentemperatur Kundendienst.
Der Garschrank funktioniert weiter.
WL03 Fehler Fiihler Raum der Widerstande
Bildschirm | Beschreibung Auswirkung Problemldsung

AM - ALARME HALTER (SlowTop)

AMO1 Alarm Kammerfiihler

AMO02 Alarm Datenverlust

AMO3 Alarm Sicherheitsthermostat

AMO04 | Alarm Sicherheitsthermostat des
Motors

AMO5 Alarm Motortachometer

Der Halter halt jede Funktion an und
lasst die folgenden Einstellungen
am Bildschirm nicht zu.

Kontaktieren  Sie
den technischen
Kundendienst.

Bildschirm

Beschreibung

WM - WARNUNG HALTER (SlowTop)

Auswirkung

Problemldsung

WMO02 | Fehler Kartentemperatur
WMO3 | Fehler Nadelfiihler im Kern der Der Halter funktioniert weiter. Es ist
Speise jedoch nicht méglich,Garvorgange
zu starten, bei denen der Nadelfiih-
ler verwendet werden muss.
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Bildschirm | Beschreibung

| Auswirkung

AO - ALARME UMKEHROSMOSE (UNOX.Pure=RO)

’ Problemldsung

AO01 Alarm Druckwiéchter: Druck Die Umkehrosmose halt
2u hoch L-.?Ssera\r\‘/‘/asserbehandIungszy- Kontaktieren Sie den techni-
A002 Alarm Druck zu niedrig schen Kundendienst.
AO03 Alarm Datenverlust
Bildschirm | Beschreibung Auswirkung Problemldsung

WO - WARNUNG UMKEHROSMOSE (UN

OX.Pure=RO)

Die Osmose funktioniert wei-

terhin

WOO01 Osmosefilter austauschen
WO002 | Eingangsfilter verstopft
WO003 NTC-Temperatur unter Grenz-

wert

Kontaktieren Sie den techni-
schen Kundendienst.

Bildschirm I Beschreibung
AA - ALARME SCHOCKFROSTER

| Auswirkung

| Problemlésung

Der Schockfroster halt jede

Funktion an und lasst die

AAO01 Alarm Kammerfiihler
AA02 Alarm Sicherheitsdruckwachter
AA03 Alarm Datenverlust

folgenden Einstellungen am
Bildschirm nicht zu.

Kontaktieren Sie den techni-
schen Kundendienst.

Bildschirm

Beschreibung

Auswirkung

WA - WARNUNG SCHOCKFROSTER

Problemlésung

WAO1 Fehler Kartentemperatur Der Schockfroster funktioniert | Kontaktieren Sie den techni-
weiterhin schen Kundendienst.

WA02 Filter dreckig Der Schockfroster funktioniert | Den Filter reinigen (siehe das
weiterhin Handbuch des Schockfrosters)

WAO03 Fehler Nadelfiihler im Kern Der Schockfroster funktioniert

der Speise

weiter. Es ist jedoch nicht
moglich, Vorgange zu starten,
bei der der Nadelfiihler zum
Einfiihren in die Speisen ver-
wendet werden muss.

Kontaktieren Sie den techni-
schen Kundendienst.

Bildschirm l Beschreibung
WPURE - REPLACE UNOX.Pure

| Auswirkung

| Problemlosung

WPURE

Den Unox.Pure Einsatz austau-
schen

Das Unox.Pure System ist nicht
in der Lage effizient das Was-
ser zu behandeln

Kontaktieren Sie den techni-
schen Kundendienst.
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Ordentliche Wartung_;

iz Die Vorginge der ordentlichen Wartung werden durchgefiihrt:

- nachdem das Strom- Wasser und Gasversorgungsgerit ( NUR BEl GASOFEN) geldst wurde;
- nachdem die geeigneten personlichen Schutzausriistungen angezogen wurden (z.B. Hand-
schuhe, usw...).

Reinigen Sie taglich die Ofenkammer, um einen geeigneten Hygienestand zu garantieren und um zu verhin-

dern, dass das rostfreie Stahl in der Ofenkammer nicht beschadigt und porés wird. Fithren Sie die tagliche

Reinigung durch, auch wenn das Gerat nur mit feuchtem Dampf verwendet wird (Dampfgaren).

Zur Reinigung der Komponenten und des Zubehérs Folgendes NICHT verwenden:

- reibende oder pulverférmige Reinigungsmittel;;

- aggressive oder beschadigende Reinigungsmittel (z.B. Chlorsaure / Salzsaure oder Schwefelsaure). Achtung!
Diese Substanzen auch nicht zum Reinigen der Unterstruktur / des Bodens unter dem Gerat verwenden;

- schabende oder spitze Gegenstande (z. B. reibende Schwamme, Spachteln, Stahlbiirsten, usw...);

- Wasserstrahl.

Externe Stahloberflachen, Dichtung der Ofenkammer, Nadelfiihler im Kern der Speise

Warten, bis die Oberflachen abgekiihlt sind.
Verwenden Sie ausschliefllich ein feuchtes, in Seifenwas-
ser getauchtes Tuch. Mit Wasser sorgfaltig abspiilen.
Ansonsten von UNOX empfohlene Reinigungsmittel
verwenden. Andere Produkte kénnen Schaden verur-
sachen. Dann verfillt die Garantie. Zur Verwendung
siehe Anweisung der Reinigungsmittelhersteller.

Kunststoffoberflachen und Bedienfeld
Verwenden Sie lediglich ein sehr weiches Tuch und eine sehr geringe Menge an Reinigungsprodukten fir
delikate Oberflichen.
In der Ofenkammer

Wenn die Kammer nicht tiglich wie im Folgenden beschrieben gereinigt wird, kénnen sich
A Fett und Riickstinde ansammeln und Feuer fangen - Brandgefahr!

REINIGUNG MIT ™

/

Die Ofen haben ein / zwei Rader zur Reinigung der
Ofenkammer.

Vor dem Start eines Waschzyklus sicher-
gehen, dass sich KEINE Bleche in der Ofen-
kammer befinden: Der Waschvorgang ist
ineffizient und es erscheint der Alarm fir
fehlendes Wasser AF09: In diesem Fall die
Bleche entfernen, den Ofen wieder mit Spannung ver-
sorgen und sofort einen neuen Waschzyklus starten.

%

Fiirweitere technische Informationen undfiir informationen zur
Sicherheit des Reinigungsmittels UNOX.Det&Rinse, siche
Produktkarte amEnde des Handbuchs.

ovi\'-\,f
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RAD ENTFERNEN

Um eine richtige Waschung durchzufiihren, gehen Sie
wie folgt vor:

1) Versichern Sie sich, dass der Reinigungsmittelkanister

nicht leer und der Ring des Aufsaugrohrs richtig ange-
brachtist.

Den Untersatz des Spulmitteltanks UNOX.

' Det&Rinse nicht auf der gestrichelten Linie

. positionieren, die sich auf Hohe des An-

schluss der Spiilmittelzufuhr befindet.
Verwenden Sie ausschlieBlich UNOX.Det&Rinse-
Reinigungsmittel von UNOX.

UNOX.Det&Rinse ist eine Lésung von UNOX, diein
einem Produkt Spulmittel und Klarspiiler vereint, die
normalerweise separat verkauft werden. Der Aktions-
mechanismus von UNOX.Det&Rinse kombiniert
das fettlésende Prinzip des Reinigungsmittels mit
der Klarspiilerkraft, um beste Ergebnisse in der Reini-
gungs- und Splilphase zu erzielen.

2) Nur Hubbiihnenofen mit Wagen:

Den Wagen ohne Bleche in die Kammer einfiihren ein

und ziehen Sie die hinteren Haltebremsen fest.

3) Versichern Sie sich, dass die Tiiren richtig geschlos-

sen sind und dass das Ablassrohr nicht verstopft ist.
Wihrend des Waschvorgangs nicht die

A Tiir des Ofens &ffnen. Es besteht Verlet-
zungsgefahr durch die Bewegung des

Rads, die heilen Dampfe und das ag-

gressiven chemischen Spiilmittel.

4) Siehe Kap.“WASHING (Reinigungsprogramm) E PUMP
LOADING (Ladung des Spiilmittels)” auf Seite 67 und star-
ten Sie das fiir lhre Anforderungen geeignetste Programm.

Um das Reinigen in der Kammer zu erleichtern, kon-
nen Sie das Rad entfernen, indem Sie es nach oben
driicken und in die Gegenrichtung drehen.

Reinigen Sie es mit Seifenwasser oder mit Antikalk-
mitteln. Folgen Sie dabei den Anweisungen des Rei-
nigungsmittelherstellers.

Beim Abschluss das Rad wieder im Sitz montieren.
Fiihren Sie dabei die Vorgange in umgekehrter Rei-
henfolge durch.
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MANUELLES WASCHEN

o

STEAM.Maxi™

Zur Reinigung der Ofenkammer gehen Sie wie folgt

vor:

- schalten Sie den Ofen ein und stellen eine Temperatur
von 55°C und einen Dampf (STEAM.Maxi™) von
100% ein.

- lassen Sie den Ofen 10 Minuten lang laufen;

- warten Sie, bis die Oberflachen abgekiihlt sind und
mit einem weichen Tuch reinigen;

- gut mit Wasser absptilen und die Reste entfernen.

Um die Reinigung der Kammer zu vereinfachen, ent-

fernen Sie die seitlichen Grillrosthalter, wie in Abbil-

dung gezeigt.

Reinigen Sie die Grillrosthalter mit Seifenwasser oder

speziellen Reinigern. Nicht in Spiilmaschine waschen.

>
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Wenn das Gerat BakerTop™ nicht perma-
nent an ein Abwassernetz angeschlossen
ist, miissen Sie, bevor Sie das Reinigungs-
programm starten, den kegelférmigen Stut-
zen entfernen, der den Abwasseranschluss
verschlief3t.

Bei Abschluss den kegelférmigen Stutzen
wieder anbringen.

Innen-und AuBBenscheibe der Tiir

Abwarten, bis die Fenster abgekiihlt sind.
Nur ein feuchtes, in Seifenwasser oder spe-
zielles Reinigungsmittel fur Scheiben ge-
tranktes Tuch verwenden.

Sorgfaltig abspiilen und trocknen.

Wenn Sie eine genauere Reinigung durch-
fithren miissen, kénnen Sie die Innenschei-
be wie in der Abbildung angegeben 6ffnen.
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@ nur fiir Gasofen

Wenn die Gerite die Abgase iiber einen Kaminschacht ableiten, muss dieser von qualifi-
ziertem Fachperson regelmaBig unter Beachtung der in dem Land geltenden Normen
uberpriift werden.
Fordern Sie die schriftliche Dokumentation der durchgefiihrten Kontrolle an.

Stillstandzeit

Wihrend der Stillstandzeit kontrollieren Sie, dass die folgenden VorsichtsmaBnahmen durchgefiithrt wurden.

- Losen Sie das Gerat von der Strom-, Wasser- und Gasversorgung ( NUR BEI GASOFEN);
- Sie sollten alle Stahloberflachen mit einem weichen Tuch abwischen, das in Vaselindl eingetaucht ist;
- Die Tiir des Gerits leicht offen lassen.

Beim ersten erneuten Gebrauch:
- Reinigen Sie das Gerat und das Zubehér akkurat (siehe Kapitel ,,Ordentliche Wartung” auf Seite 74);

- SchlieBen Sie das Gerat wieder an die Strom-, Wasser- und Gasversorgung ( NUR BEI GASOFEN) AN;
- Kontrollieren Sie das Gerat erst, bevor Sie es verwenden;
- Lassen Sie das Gerat mindestens 50 Minuten ohne Lebensmittel laufen.

und Sicherheitszustand befindet. Daher sollte einmal im Jahr die Wartung und die Kont-

Es wird empfohlen, sich zu versichern, dass das Gerat sich in einem perfekten Gebrauchs-
rolle vom befugten Kundendienst durchgefiihrt werden.

Verschrottung am Lebensende

Gemal3 Paragraph 13 des italienischen Dekrets vom 25. Juli 2005, Nr. 151 "Umsetzung der Richtlinien 2002/95/
EG, 2002/96/EG und 2003/108/EG".

Das Produkt darf am Lebensende nicht mit anderen Abfillen verschrottet werden, sondern muss
separat verschrottet werden. Das widerrechtliche oder falsche Entsorgen des Produkts fiihrt zu Stra-
fen gemal dem Gesetz.
s Alle Gerédte wurden liber 90% ihres Gewichtes mit recycelbaren Metallteilen gebaut (rostfreier Stahl,
Eisen, Aluminium, verzinktes Blech, Kupfer, usw.): Der Nutzer muss das Gerat an Stellen entsorgen,
die den elektronischen und elektrotechnischen Miill trennen. Oder er gibt es an den Handler beim Kauf eines
neuen gleichwertigen Gerits.
Machen Sie das Gerat fiir die Verschrottung nicht gebrauchsfahig. Entfernen Sie dazu das Stromkabel und jede
SchlieBvorrichtung der Raume oder Vertiefungen, um zu verhindern, dass jemand in diesen eingeschlossen
bleiben kénnte.
Fiir ndhere Informationen wenden Sie sich an den Miillentsorgungsdienst.

Deutsch 78



Kundendienst

ChefTop™

Im Storfall die Strom- und Wasserversorgung abschalten und in der , Tabelle G” nach Lésungen suchen.
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Tabelle G

Storung

Mégliches Problem

Wenn keine Losung in der Tabelle gefunden wird,
wenden Sie sich an den technischen Kundendienst
von UNOX und geben Sie folgende Daten durch:

- Kaufdatum;

- Daten zum Gerét, auf dem Kennschild ablesbar;
- eventuelle Alarmmeldungen auf dem Bildschirm
(siehe Kap. ,,Dateniibertragung Ofen-Nutzer” auf

Seite 69).

Herstellerdaten:
UNOX S.pA.
Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italy
Tel +39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com www.unox.com

Mégliche Losung

Problemlosung

Der Ofen ist komplett aus.

- Fehlende Stromver-
sorgung.
- Gerat defekt.

Kontrollieren Sie die
Anschliisse an das
Stromnetz.

Kontaktieren Sie den tech-
nischen Kundendienst.

Kein Dampf wird in der
Ofenkammer erzeugt.

- Wassereingang ge-
schossen.

- Anschluss an Wasser-
netz oder Tank falsch.

- Kein Wasser im Tank
(wenn Wasser in den
Tank geladen werden
muss).

- Wassereingangsfilter
durch Unreinheiten
verstopft.

- Wassereingang 6ff-
nen.

- Den Anschluss am
Wassernetz oder am
Tank tiberpriifen.

- Wasser in den Tank
lassen.

- Filter reinigen.

Kontaktieren Sie den tech-
nischen Kundendienst.

Nachdem die Zeit einge-

Tur falsch offen oder

Kontrollieren Sie die

Kontaktieren Sie den tech-

Dichtung

- Griffmechanismus
gelockert.

gen.

- Wenden Sie sich an
einen Fachtechniker
zur Reparatur.

stellt wurde und nach- | geschlossen. SchlieBung der Tur. nischen Kundendienst.
dem die Taste START/

STOP gedriickt wurde,

startet der Ofen nicht.

Bei geschlossener Tiir | - Dichtung dreckig. - Die Dichtung mit | Kontaktieren Sie den tech-
dringt Wasser aus der | - Dichtung beschadigt. feuchtem Tuch reini- | nischen Kundendienst.
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Zertifikate

EU-Konformitatserklarung fiir elektrische un gas Gerate

Hersteller: UNOX S.p.A.
Adresse:Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italien

Der Hersteller erklart unter eigener Verantwortung, dass die Produkte
ChefTop ™ und BakerTop™ - Serie 5E

mit der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG und der Niederspannungsrichtlinie 2006/95/EG konform sind und ge-
mal den folgenden Normen gebaut wurden:

EN 60335-1:2002 + A1: 2004 + A11: 2004 + A2: 2006 + A12: 2006+ A13: 2008 + A14: 2010 + A15: 2011
EN 60335-2-42: 2003 + A1:2008

EN60335-2-102:2006 + A1: 2010

EN62233:2008

mit der Richtlinie Gber elektromagnetische Vertraglichkeit 2004/108/EG konform sind und gemaf den folgen-
den Normen gebaut wurden:

EN 55014-1:2006 + A1: 2009 + A2: 2011

EN 55014-2:1997 + A1: 2001 + A2: 2008 + 1S: 2007

EN 61000-3-2: 2006 + A1: 2009 + A2: 2009

EN 61000-3-3: 2008

EN61000-3-11: 2000

EN61000-3-12: 2005

EN 61000-6-2: 2005 +1S: 2005

EN 61000-6-3: 2007

mit der Richtlinie 2009/142/EG konform sind und gemaf den folgenden Normen gebaut wurden:
EN 203-1:2005 +A1:2008
EN 203-2-2: 2006

Garantie

Die Montage des UNOX-Produkts muss von einer befugten Stelle durchgefiihrt werden. Das Montagedatum
und das Modell des Gerats miissen vom Endkaufer durch eine schriftliche Erklarung oder eine erstellte Mon-
tagerechnung des Handlers oder des befugten UNOX-Kundendienstzentrum fiir die Garantie dokumentiert
werden.

Die UNOX-Garantie erkennt die Stérungen, die auf Original-Defekte durch schlechte Produktion zuriickzufiih-
ren sind. Die Defekte durch Transport und schlechte Lagerung und Wartung oder der falsche Gebrauch des
Produkts wird nicht abgedeckt. Das gilt auch fiir eine Montage im Werk, die nicht den technischen Anforderun-
gen von Unox entspricht, wie zum Beispiel der Gebrauch von schmutzigem oder aggressiven Wasser, Gas mit
schlechter Qualitat oder Strom mit einer nicht geeigneten Leistung oder Spannung.

Die Garantie schlieBt die Schaden durch Uberspannung aus, die durch Veranderungen von unbefugtem oder
nicht kompetentem Personal entstanden sind. Das Garantierecht gilt ebenfalls nicht bei Fehlfunktionen durch
Kalk-Verkrustungen im Gerat. AuBerdem sind die VerschleiBkomponenten von der Garantie ausgeschlossen:
Dichtungen, Lampen, Fenster, dsthetische Teile der Werkzeuge und Teile, die sich wahrend des Gebrauch ab-
nutzen. Das Recht auf Garantieleistungen verfillt im Falle von Schaden durch eine fehlerhafte oder nicht vom
befugten Kundendienst durchgefiihrte Montage.
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Uberreicht durch:
UNOX SPA
Via Majorana, 22

soocwoieareeo)  Technische Datenblatt e vz wsorore

fax. +39.049 8657555
WWW.UNox.com

UNOX.DET&RINSE

SELF-TROCKNUNG REINIGER FUR UNOX OFEN

UNOX.DET & Rinse ist ein Entfetter fiir Ofen mit integriertem Reinigungssystem. GroBen zum Entfernen von tierischen und
pflanzlichen Fetten auch verkohit.
Aufgrund seiner kontrollierten Schaum ist leicht zu spiilen und trocknen streifenfrei.

Kaliumhydroxid, einer Mischung aus Maskierungsmitteln, anionischen und nicht ionischen Tenside, wasserldslichen
Losungsmitteln.

Sicherheitsdatenblatt fur professionelle Anwender.

physicalischer zustand _ Kiare Flussigkeit

farbe strohgelb
geruch charakteristisch
pH Wert. 135405
spezifisches Gewicht 1,136 = 0,010 g/ml
bioabbaubarkeit >90%

Direkt in den integrierten Waschtank giessen oder das Tauchrohr direkt in den Kanister einfuhren und die Anleitungen des
Ofenherstellers befolgen.

Das Produkt wird als atzend eingestuft. Verursacht schwere Veratzungen.
Lesen Sie die anderen Informationen auf der regulatorischen Etikett und auf der Sicherheitsdatenblatt.
Gehen Sie vorsichtig mit Tragen einer geeigneten PSA.

NUR ZUM GEWERBLICHEN GEBRAUCH.

Karton mit 2 Kanister von 5 L - cod. 8970

Hinweis: Das Produkt ist nicht registrierungspflichtig sind, wie hergestellt gemaB Artikel 3 der Verordnung (EG) 1907/2006
REACH klassffiziert.
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Sicherheitsdatenblatt

1. Bezeichnung des Stoffs bzw. des Gemi: und des

1.1. Produktidentifikator

Bezeichnung UNOX.Det&Rinse
1.2. Relevante identifizierte Verwendungen des Stoffs oder i und von denen wird

Beschreibung/Verwendung Ver iniger fir UNOX Ofen
1.3. Eil iten zum Li , der das

Firmenname UNOX spa

Adresse via Majorana, 22

Standort und Land 35010 Cadoneghe (PD)

Italia
Tel. +39.049.8657511

Fax +39.049.8657555
E-mail der sachkundigen Person,
die fiir das S i & ist Chiara in@unox.com

1.4. Notrufnummer

Fur dringende Information wenden Sie sich an Centro antiveleni di Roma 06-3054343

2. Mogliche Gefahren.

2.1. Einstufung des Stoffs oder Gemischs.

Das Produkt ist gemall den i nach den Richtlinien 67 und 1898/45/EG und/oder der Verordnung (EG) 1272/2008 (CPL) (und

gen und als ahrlis i D h ist dem Produtk ein Beiblatt Uber sicherheitsrelevante Daten
nach den Vorschriften der Veroordnung (EG) 1907/2008 und A 0 izufia

uber it L gen sind unter den Abschnitten 11 und 12 der vorliegenden Karte

aufgefuhrt.
Gefahrensymbole: Cc
R-Satze: 35
Der i Text der atze (R) sowie der (H) ist unter dem itt 16 des

2.2. Kennzeichnungselemente.

gemaR den Richtlinien 67 und und A und
c
AETZEND
R3S VERURSACHT SCHWERE VERAETZUNGEN.
§26 BEI BERUEHRUNG MIT DEN AUGEN SOFORT MIT WASSER ABSPUELEN UND ARZT KONSULTIEREN.
§28 BEI BERUEHRUNG MIT DER HAUT SOFORT ABWASCHEN MIT VIEL . . . (VOM HERSTELLER ANZUGEBEN).
S36/37/39 BEI DER ARBEIT GEEIGNETE SCHUTZKLEIDUNG, SCHUTZHANDSCHUHE UND SCHUTZBRILLE/GESICHTSSCHUTZ
TRAGEN.
$45 BEIUNFALL ODER UNWOHLSEIN SOFORT ARZT ZUZIEHEN (WENN MOEGLICH, DIESES ETIKETT VORZEIGEN).
Enthalt: KALIUMHYDROXID
2.3. Sonstige Gefahren.
Angaben nicht vorhanden.

@mmwm
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3.1. Stoffe.
Angaben nicht zutreffend.
3.2. Gemische.

Enthalt:

g 67/548/EWG. Klassifizierung 12722008 (CLP).

ALCHILPOLIGLUCOSIDE
CAS. 54549-24-5 1-5 XIR41
CE. 259-217-6
INDEX. -
KALIUMHYDROXID
CAS. 1310-58-3 5-15 C R3S, XnR22 Acute Tox. 4 H302, 3kin Corr. 1A H314
CE. 215-181-3
INDEX.  019-002-00-8
BUTHYLGLYKOL
CAS. 111-76-2 1-5 Xn R2021722, XI R38/38 Acute Tox. 4 H232, Acute Tox. 4 H312, Acute Tox. & H02,
CE. 203-905-0 Eye It 2 H31S, 2Kk Ikt 2 H315
INDEX.  603-014-00-0
Cumen Natriumsulfonat
CAS. 28348-53-0 1-5 nme
CE. -
INDEX. -
EDTA natrium salz
CAS. 64-02-8 1-5 %n R22, XI R41
CE. 200-573-9
INDEX. -

T+ 3ehrGMQ(T+). T GMQ(T) Xn GesundheltsschaedichiXn), C  AetzendiC), XI o £ Fe F
Leichientzuendich(F)

Der i Text der atze (R) sowie der Gi (H) ist unter dem itt 16 des

4. Erste-Hilfe-MaBnahmen.

41, ibung der Erste-Hilfi

AUGEN: Sofort mindestens 15 Minuten lang mit reichlich Wasser abspiilen. Sofort einen Arzt hinzuziehen.

HAUT: Die getrd Kleidung i und Sofort einen Arzt rufen. Die verunreinigte Kleidung getrennt waschen, bevor

sie wieder angezogen wird.

EINATMEN: Betroffene Person an die frieie Luft bringen; falls die Atmung aufhort oder . kinstlich beatmen; sofort

einen Arzt rufen.

VERSCHLUCKEN: Sofort einen Arzt rufen. Erbrechen nur auf Anweisung des Arztes ifu . Nichts oral i wenn nicht
von Arzt

42. il akute und ogH und
Far und irkungen der Stoffe siehe Kap. 11.

4.3_Hi ise auf arztli ilfe oder S,
Die artzlichen Hinweise sind zu folgen.

5. MaBnah zur a

5.1. Loschmittel.
GEEIGNETE LOSCHMITTEL
Die Lo ittel sind die Ubli i ioxid, Schaum, Pulver und Wassermnebel.
NICHT GEEIGNETE LOSCHMITTEL
Keines im Besonderen.

5.2. Besondere vom Stoff oder
GEFAHREN INFOLGE DER AUSSETZUNG BEI BRAND
Das Ei der Ip ( ide, giftige Py usw.)

5.3. Hi ise fur die
ALLGEMEINE ANGABEN
Die Behalter mit Wasser kuhlen, um den Zerfall des Produkts und die Bildung von i i adi zu
Stets eine i tragen. Die L& und nicht in die Abwasser gelangen lassen. Das fur das Loschen

@) coserr e
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verwendete Wasser und die Brandriickstande gemat den glltigen Bestimmungen aufnehmen.

PERSONLICHE SCHUTZAUSRUSTUNG

Schutzhelm mit Vlsler B!andsehutzkleodmg (feverfeste Jacke md Hosen mit Manschetten um Arme, Knle und Taille), Elnsa\zhandschuhe
schnittb und mit oder ) bei starker

6. MaBnahmen bei unbeabsichtigter Freisetzung.

6.1.F i u und in Notﬁllen anzuwendende Verfahren.
i o U g tragen. Personen ohne vom Ort Bei in von
Dampfen ist ein Atemschutz zu tragen. Die Leckage blockieren, falls kelne Gefahr besteht. Nicht mit beschadigten Behaltnissen oder dem
Produkt ohne zuvor eine 4 zu haben. Fir Informationen zu Gefahren fur die Umwelt

und Gesundheit, den Schutz der die i und zu onli 3 sind die wei itte dieses D zu
beachten.

6.2. UmweltschutzmaBnahmen.
Verhindern, dass das Produkt in a O a . und in Gebiete gelangt. Nach Aufnehmen des Produkts
mit reichlich Wasser verdinnen.

6.3. Methoden und Material fir Riickhaltung und Reinigung.

Im Fall eines Flussigprodukts dies in einen geeigneten Behamersaugen (ausmtdem Pmdukl nicht i ial) und das
Prodm mit inertem absom«erendem Material (Sand, X SW.) Den Grofiteil des entsprechenden
mit nicht Mitteln und in al fullen. beq festem Pmdukt dies mit mechanischen, nicht
Mitteln und in F i 3 fallen. RG =l mit i . sofem keine Gegenanzeigen
Fur eine 2 U des i sorgen. Die Entsorgung von komamiriedem Material muss gemaR den

Vorschriften unter Punkt 13 erfoigen.

6.4. Verweis auf andere Abschnitte.
Angaben zum onli Schutz und der Entsorgung sind unter den Abschnitten 8 und 13 aufgefihrt.

7. Handhabung und Lagerung.

71. zur si k
in i

7.2. Bedingungen zur sicheren Lagerung unter tcksichti von L
Normak i ohne [ S i

7.3. Spezifische Endanwendungen.
Angaben nicht vorhanden.

8. Begrenzung und Uberwachung der Exposition/F onli i

8.1. Zu liberwachende Parameter.

e [Typ [Staat | TWABh | |STEU15min |
Jmg/m3

WALIUMHYDROXID ITLV-ACGIH 2(C)

|MAK A2
[BUTHYLGLYKOL 'TLV-ACGIH 20 Haut

MAK A 28 20 200 40 Haut

(TLV CH |40 10 |98 20 |Haut

MAK D 20 80 Haut

OEL EU 20 248 50 |Haut

| |
(C) = CEILING.
8.2. Begr g und U der Exp
In Erwagung dessen, dass i immer i a personliche Schutzkleidung sein sollten, ist fir eine gute
Behﬂung des Arbeitsplatzes durch elne wrksame lokale Aspiration oder den Abzug von verbrauchter Luft zu sorgen. Falls diese Manahmen nicht
. um die F unter den Exposmonsgvenzwemen zu halten, muss ein geeigneter Atemschutz getragen
werden. Wahrend der Verwendung des Pmdukts muss, fir g das werden. Bei der Auswahl von
personlicher Schutzkleidung muss ggf. der Rat der Li der C ikali i werden. Die personliche Schutzkleidung muss den
guitigen Besti Pr
HANDSCHUTZ
l)e Hénde mit Arbeitshandschuhen del Kategone Ill (siehe Richtiinie 88/888/EWG und Norm EN 374) aus PVA, Butyl. Fluorelastomer oder
tig Fur eine i fur die i missen Aspekte ei werden:

Reilbestandigkeit und F ilitat. Bei tigten F muss die ahigkeit der i vor der
Verwendung geprift werden, da sie nicht ist. Die haben eine i izeit, die von der it angi
ist.
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AUGENSCHUTZ

Eine Visi oder ein isier in inafion mit einer i ille tragen (siehe Norm EN 186).

HAUTSCHUTZ

Arbeitskleidung mit langen Armeln und Unfallschutzschuhe der Kategorie lll tragen (siehe Richflinie 89/686/EWG und Norm EN 244). Sich nach
Ausziehen der Schutzkleidung mit Wasser und Seife waschen.

ATEMSCHUTZ
Bei U itung des einer oder mehrerer im Praparat 0 der tagl in der
Arbeitsumgebung oder einem durch die ge- und i des L Anteils, einen vom Typ E oder
universal tragen, dessen Klasse (1, 2 oder 3) angig von dem t der Ki ion ist (siehe Norm EN 141).
Der Einsatz von Atemschutz, wie Masken mit F'atmnen far organische Dampfe und , ist bei
zur i der des \ iters. Der dureh die Maske gegebene Schutz |st in jedem Fall begrenzt.
Falls die Substanz geruchlos ist oder die fur die Menge der liegt, oder bei Gefahr, also
wenn die fur die Aussetzung gefdhriche Menge ist oder die S ion im i ich unter 17% liegt. muss ein
Atemgerat mit Druckluft und offenem Kreislauf getragen werden (siehe Norm EN 137 ) oder ein &t mit externer L und halber oder
ganzer Maske oder Mundstud( (siehe Norm EN 138).
Es muss eine it und eine werden.
9. Physikalische und chemische Eig haft
9.1. zuden g il und chemisch ig it
Physikalischer Zustand klare Flassigkeit
Farbe strohgelb
Geruch charakteristisch
Geruchschwelle. Nicht verfugbar.
pH Wert. Nicht verfigbar.
Schmelzpunkt bzw Gefrierpunkt. Nicht verfugbar.
Siedepunkt. > 100 C.
Destillationsintervall. Nicht verfigbar.
Entzindungstemperatur. Nicht anwendbar.
Verdampfungsgeschwindigkeit Nicht verfiigbar.
Entflammbarkeit von Feststoffen und Gasen Nicht verfugbar.
Niedrigste Entziindungsgrenze. Nicht verfugbar.
Hochste Entzindungsgrenze. Nicht verfugbar.
Niedrigste Explosionsgrenze. Nicht verfugbar.
Hochste Explosionsgrenze. Nicht verfugbar.
Dampfdruck. Nicht verfiigbar.
Dampfdichte Nicht verfiigbar.
Spezifisches Gewicht. 1.136 +-0,010 g/mi
Loeslichkeit wasserloslich
\ i i N-Of Wasser Nicht verfigbar.
Selbstentziindungstemper. Nicht verfugbar.
Zersetzungstemperatur. Nicht verfugbar.
Viskositaet Nicht verfugbar.
Verbrennungseigenschaften Nicht verfugbar.
9.2. Sonstige Angaben.
pH tal quale 135+-05
10. Stabilitat und Reaktivitat.
10.1. Reaktivitat.
Keine besonderen Reaktionsgefahren mit anderen Stoffen unter den normalen Einsatzbedingungen.
BUTHYLGLYKOL: zersetzt bei der Hitze.
10.2. Chemische Stabilitat.
Das Produkt ist unter normalen i und Lag stabil.
10.3.
Die Dampfe konnen mit Luft explosive Mischungen bilden.
KALIUMHYDROXID: greift Aluminium, Zinn, Blei und Zink an. Starke Reakbon bei Befuhrung mit Sduren.
BUTHYLGLYKOL: gefahrliche ion auf O moglich. i mit Luft.
10.4. Zu vermeidende Bedingungen.
i i sowie ige Zu: sind zu
KALIUMHYDROXID: freie Flammen und Warme.
BUTHYLGLYKOL: Aussetzung an Warmequellen und freie Flammen ist zu vermeiden.
@ 508 EPY 1002
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10.5. Unvertrigliche Materialien.
KALIUMHYDROXID: Sauren, Metalle, einige und i Wasser, F und

106. 3
Durch i Z g oder im konnen sich iell fur die G i i Dampfe bilden.

KALIUMHYDROXID: durch Sieden entsteht Phosphin. Uber die Zersetzungstemperatur hinaus kann es zu Entstehung von giftigen
Kaliumoxiddampfen.
BUTHYLGLYKOL: Wasserstoff.

11. Toxikologische Angaben.

11.1. Ang: zu il Wirl
Das Produkt wirkt korrosiv und verursacht auf der Haut emste \ und Bl il die auch nach der Aussetzung erscheinen
konnen. Die starkes und Beim Konlakt mit den Augen es emste \ und
kann die Mattheit der Homhaut, die Verletzung der Iris und eine i il Die Dampfe wirken atzend
auf den Atmungsapparat und kdnnen Lungenddem verursachen, deren Symptome sich manchmal erst nach einigen Stunden zeigen. Die
Symptome der Aussetzung konnen sich von . Husten, asthmatische Atmung,
kurze Atmung, iz und . Durch das } kann ht werden:

Verbrennungen am Mund, an der Kehle und an der Speiserdhre; Erbrechen, Durchfall, Odem, iserd und

Erstickung. Es kann auch zu einem Magen-Darm-Durchbruch kommen.

KALIUMHYDROXID

LD50 (Oral): 270 mg/kg Rat
BUTHYLGLYKOL

LC50 (Inhalation): 2,21 mg/li4h Rat
LD50 (Dermal): 600 mg/kg Rabbit

12. Umweltbezogene Angaben.

GemaR den besten Arbeitserfahrungen benutzen und darauf achten, das Produkt mcht im L zu " Die dazu
Behorden benachrichtigen, sofem das Produkt in a oder in die K i ist oder wenn das Produkt den Grundboden
oder die Vegetation verseucht hat.

12.1. Toxizitat.
Angaben nicht vorhanden.

12.2. Persistenz und Abbaubarkeit.
Angaben nicht vorhanden.

12.3. Bioakkumulationspotenzial.
Angaben nicht vorhanden.

12.4. Mobilitat im Boden.
Angaben nicht vorhanden.

12.5. Ergebnisse der PBT- und vPvB-Beurteilung.
Angaben nicht vorhanden.

12.6. Andere schadliche Wirkungen.
Angaben nicht vorhanden.

13. Hinweise zur Entsorgung.

131V der
\Meder verwenden, falls moglich. P U 3 sind als i Abfall zu Die ahrii it der Abfalle, die dieses Produkt
muss auf der ge der gultigen i luiert werden.
Die Beseitigung muss einem fir die i aft L unter tcksichtigung der Landes- und ggf. der lokalen

Bestimmungen anvertraut werden.
KONT/ AMINIERTES VERPACKUNGSMATERIAL
muss der Wiederverwertung oder Beseitigung gem3R den Landesvorschriften fur die Abfallwirtschaft

2zugefihrt werden.

14. Angaben zum Transport.

Der Transport muss mit Ti i die isiert sind, gefahrii Guter zu transportieren, durchgefiihrt werden. Dies gemaR der geltenden
isgabe der AD.R. il g und gemaR den i i

Der Transport muss mit Ti i die isiert sind, gefahrii Guter zu transportieren, durchgefiihrt werden. Dies gemaR der geltenden
isgabe der AD.R. il g und gemaR den i i

Die Auf- und Abladungszustandigen der gefdhriichen Giter milssen eine geeignete Bildung erhalten haben, Uber die Gefahren, die das Material
aufweist, und Uber die eventillen Verfahren, die angewendet werden miissen, im Fall sich Notsituationen ereignen.

@mmqm
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Landtransport.

Klasse ADR/RID:

Limited Quantiy.

Beschrankungsordnung far Tunnel.

Proper Shipping Name:
Schiffstransport:

Klasse IMO:

Packing Group:

Label:

EMS:

Marine Pollutant.
Proper Shipping Name:

Lufttransport:

IATA:

Packing Group:
Label:

Cargo:

Angaben zur Verpackung.

Pass.

Besondere Angaben.
Proper Shipping Name:

1712

LQ22

(E)
CAUSTIC ALKALI LIQUID, N.O.S. (POTASSIUM HYDROXIDE)

8 UN: 1718
mn

8

F-A. S-B

NO

CAUSTIC ALKALI LIQUID. N.O.S. (POTASSIUM HYDROXIDE)

8 UN: 1719

mn

8

813 Hochstmenge.

A3
CAUSTIC ALKALI LIQUID, N.O.S. (POTASSIUM HYDROXIDE)

15. Rechtsvorschriften.
15.1. Vorschriften zu und L P schriften fiir den Stoff oder das Gemisch.
Seveso-Kategorie, Keine.
Einschrankungen zu dem Produkt bzw. den Stoffen gemalt dem Anhang XVII Verordnung (EG) 1907/2006.
Produit,
Punkt. 3

Gesundheitskontrollen.

Die Arbeiter, die diesem chemischen Mittel ausgesetzt werden, miissen keiner Sanitariberwachung unterzogen werden. Dies nur unter der
Bedingung, dass die Ergebnisse der Risikdinschatzung beweisen, dass nur ein maiges Risiko fir die Sicherheit und die Gesundheit der Arbeiter
besteht, und dass die Manahmen, die von der Richtiinie 98/24/EG vorgesehen sind, genigen, um das Risiko zu beschranken..

Inhaksstoffe 138 der Verordn: EG) Nr. 848/2004

unter 5 % Phosphonate, anionische Tenside, nichtionische Tenside, EDTA Natrium Salz
15.2. Stoffsicherheitsbeurteilung.

Keine chemische Beurteilung der darin enthaltenen und Stoffe

16. Sonstige Angaben.

Text der Gefahrenangaben (H), welche unter den Abschnitten 2-3 des Beiblattes erwahnt sind:

Acute Tox. 4 Akute Toxizitt, kategorie 4
Skin Corr. 1A Atz auf die Haut, kategorie 1A
Eye Irrit. 2 Augenreizung, kategorie 2
Skin Irrit. 2 Sensibilisierung Haut, kategorie 2
H332 i adlich bei Eil
@ 508 EPY 1002
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H312 i adlich bei t
H302 i a bei
H314 by a der Haut und sch a

Text der (R) Gefahrensatze, die unter den i 2-3 des Beil ben sind:

R20/21/22 GESUNDHEITSSCHAEDLICH BEIM EINATMEN, VERSCHLUCKEN UND BERUEHRUNG MIT DER HAUT.
R22 GESUNDHEITSSCHAEDLICH BEIM VERSCHLUCKEN.

R35 VERURSACHT SCHWERE VERAETZUNGEN.

R36 REIZT DIE AUGEN.

R36/38 REIZT DIE AUGEN UND DIE HAUT.

R41 GEFAHR ERNSTER AUGENSCHAEDEN.

ALLGEMEINE BIBLIOGRAPHIE:
CE und g

ie 67 und A gen und A
Vemldnung (EG) 1907/2008 des Europaischen Parlaments (REACH)
. Verordnung (EG) 1272/2008 des Europaischen Parlaments (CLP)
. Verordnung (EG) 790/2009 des Europdischen Parlaments (1 Atp. CLP)
. Verordnung (EG) 453/2010 des Europdischen Parlaments
. The Merck Index. Ed. 10
. Handling Chemical Safety
Niosh - Registry of Toxic Effects of Chemical Substances
10. INRS - Fiche Toxicologiqii
11. Patty - ial Hygiene and T
12. N.I. Sax - Dangerous properties of Industrial Materials-7 Ed., 1989

OO NOO s WN S

Erlauterung fur den Benutzer:

die in dieser Karte vorhandenen hformahonen gr\.nden su:h auf dle Kenntmsse. die bei uns, am Datum der Ietnen Version, verfug:af sind. Der
Benutzer mud sich lber die Taugli it und des F

Man darf dieses D nicht als ie von keiner i des

Wei der Gebrauch des Produktes nicht direkt von uns kontrolliert wird, hat der Benutzer die Pﬂlehr'. unter eigener Verantwortung, die Gesetze und
die geltenden Vorschriften, im Bereich der Hygiene und der Si it, zu hi Fr nicht wird nicht gehaftet.
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Subject to technical changes.

UNOX S.p.A. [=]. 24 [=]
U No%(a Via Majorana, 22 - 35010 - Cadoneghe (PD) - ltaly E:Fl ™
Tel.:+39 049 86.57.511 - Fax: +39 049 86.57.555 -

info@unox.com www.unox.com E




