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Sehr geehrter Kunde,
diese Anleitung enthalt alle Informationen, die fUr den ordnungsgemaRen Gebrauch und die
richtige Wartung des Gerats erforderlich sind.

Sollten Sie Zweifel und Fragen zu bestimmten Abschnitten haben, steht Ihnen der Hersteller gern
zur Verfligung.
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SICHERHEITSINFORMATIONEN

Q Allgemeine Hinweise

Die Nichteinhaltung von Sicherheitsvorschriften oder die Nichtbeachtung von anderen als
den in dieser Anleitung angegebenen Gebrauchs- oder Wartungsvorschriften fuhrt zum Erlo-
schen der Garantie® und entbindet den Hersteller von jeglicher Haftung.

Stellen Sie dieses Cerat auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

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

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

Wenn das Gerat nicht funktioniert, Sie funktionale oder strukturelle Veranderungen feststel-
len oder wenn die Stromversorgung unterbrochen ist, kontaktieren Sie den autorisierten Kun-
dendienst von UNOX und versuchen Sie sich nicht selbst an der Reparatur. Bel einer eventu-
ellen Reparatur mussen Original-Ersatzteile von UNOX verwendet werden.

Wenn diese Vorschriften nicht beachtet werden, kann es zu Schaden, Verletzungen oder
auch zu Todesfallen kommen. Die Garantie entfallt in diesem Fall.

Um sicherzustellen, dass dich das Gerat in einem perfekten Gebrauchs- und Sicherheitszu-
stand befindet, sollte einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kunden-
dienst durchgefuhrt werden.

Das Gerat hat eine Schallemission von unter 70 dB.

Die Kalibrierung des Systems zur Feuchtigkeitsmessung muss bei der Erstinstallation vorge-
nommen werden (kontaktieren Sie dazu den Kundenservice von Unox) und immer dann,
wenn der Ofen dies verlangt.

Wenn es nicht maglich ist, den Ofen BAKERTOP MIND.Maps™ dauerhaft
an einen Ablass anzuschlie3en, muss das Anschluss mit dem
kegelformigen Stutzen des ,Starter Kits" verschlossen werden. Wenn
‘ Anschluss an den Ablass verstopft ist, durfen die Waschprogramme NICHT
verwendet werden bzw. es darf nicht mit groBen Wassermengen gespult
OK werden, da sonst Uberschwemmungsgefahr besteht.

& Verbrennungs- und Verletzungsgefahr!

Achten Sie wahrend des Garens und bis zur Abkuhlung aller Gerateteile darauf, ausschlief3lich
die Bedienelemente oder den Griff des Gerates zu beruhren, da die auB3eren Teile sehr heil3
werden (Temperaturen von Uber 60 “C/140 °F).



s Aus Sicherheitsgrunden erfolgt der Garvorgang nur bei geschlossener Tur. Wenn die Tur ge-
offnet wird, unterbricht der Ofen den Betrieb voribergehend und zeigt dies mit einer Dis-
play-Meldung an. Um den Garvorgang fortzusetzen, schlie3en Sie einfach die Tur wieder.

»  Um die optimale Leistung des Gerats zu erhalten, wird DAVON ABGERATEN, die Tur wahrend
des Garvorgangs zu offnen, insbesondere wenn Sie Mikrowellen verwenden. Wenn sich das
Offnen der Tur einmal nicht vermeiden |asst, flihren Sie den Vorgang sehr langsam und vor-
sichtig durch und achten Sie dabei auf das Entweichen von Dampfen mit hoher Temperatur
aus der Garkammer.

s FUrdie Handhabung und Entnahme von Behaltern, Zubehor und anderen Gegenstanden
aus dem Inneren der Garkammer ist stets die fur den jeweiligen Einsatzzweck geeignete
Thermoschutzkleidung zu tragen und hochste Aufmerksamkeit zu walten.

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

« Fuhren Sie die Sonde in die Speisen ein, bevor Sie die Bleche herausziehen und positionieren
Sie den Fuhler im Halter auB3en. Bevor Sie die Bleche herausziehen, kontrollieren Sie das Ka-
bel des Nadelfuhlers. Es darf beim Herausziehen nicht blockiert sein. Seien Sie sehr vorsichtig
bei der Verwendung der Sonde, da diese sehr spitz ist und hohe Temperaturen erreicht.

»  Wahrend der Funktion COOL/KUHLUNG (KammerkUhlung) gibt das Gerat Wasser aus. Dabei
die Tar geschlossen halten, um Verbrennungen durch heiBen Wasserdampf zu vermeiden.

» ESIST ABSOLUT VERBOTEN, ein Backblech, einen heiBen/kalten Behalter oder andere Ge-
genstande auf dem Ofen abzustellen, auch wenn er ausgeschaltet ist. Bringen Sie KEINE
brennbaren oder warmeempfindlichen Gegenstande (z. B. Dekorationselemente aus Kunst-
stoff, Feuerzeuge usw,) in die Nahe des Gerats.

»  Um den Ofen herum mussen an allen Seiten mindestens 10 cm Platz sein.

» Bei den allerersten Verwendungen kann das Gerat aufgrund der Verdampfung einiger Verar-
beitungsole Dampfe und unangenehme Geruche erzeugen, die in nachfolgenden Betriebs-
zyklen allmahlich verschwinden.

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

= Um Verbrennungen zu vermeiden, verwenden Sie keine Behalter, die mit Flussigkeiten oder
Kuchenprodukten gefullt sind, die durch Erhitzung auf hohere Werte flussig werden (IEC
60335-2-42:2002 / AMDI:2008)

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

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

» Verwenden Sie nur fur hohe Temperaturen geeignete Werkzeuge und Behalter.

« Entfernen oder beruhren Sie die Schutzabdeckung des Lufters, die Lufterrader und die Wi-
derstande nicht wahrend des Betriebs, sondern nur bei abgeschaltetem und vollstandig
abgekuhltem Gerat.

» Lesen Sie vor dem Umgang und der Verwendung des Reinigungsmittels aufmerksam das
Sicherheitsdatenblatt des Produktes.

« Offnen Sie wahrend des Waschvorgangs nicht die Ofenttr. Es besteht Verletzungsgefahr fur
Augen, Schleimhaute und Haut durch den Kontakt mit den verwendeten chemischen Reini-

* Fur Details, siehe die Seite p www.unox.com



gungsmitteln, da diese vom Rad in der Backkammer gespritzt und von starken Luftstromen
bewegt werden.

» Bel Wartungsarbeiten am Wasserkreislauf des Ofens ist das Tragen spezieller PSA fur Reini-
gungsmittel Pflicht (siehe Sicherheitsdatenblatt des Produktes), insbesondere Handschuhe
und Schutzbrille, da in Teilen des Kreises Ruckstande von Reinigungsmitteln vorhanden sein
und diese unter Druck stehen konnen.

» Am Wasserkreis des Ofens, der mit dem 3/4™-Anschluss beginnt und Uber ein integriertes
Ruckschlagventil sowie diesem vorgelagert alle Leitungen und Zubehorteile verfugt, durfen

keinesfalls Anderungen vorgenommen werden, da diese zu Schaden, Verletzungen oder tod-
lichen Unfallen fihren konnen.

Sollte die Classcheibe des Gerates gebrochen oder
beschadigt sein, fordern Sie umgehend Assistenz bei einer
befugten Kundendienststelle an. Verwenden Sie den Ofen
nicht: Es besteht Explosionsgefahr.

NUR FUR HUBBUHNENOFEN MIT WAGEN:

s Ziehen Sie immer die Haltebremse der Vorderrader

nach dem Einfuhren in die Ofenkammer und jedes Mal,

wenn die Wagen nicht verschoben werden mussen.

» Fixieren Sie immer die in die FUhrungen eingefuhrten Backbleche.

» Seien Sie sehr vorsichtig bei der Bewegung, da die Bleche heif3e Flussigkeiten enthalten kon-
nen, die austreten konnten. AuBBerdem konnten die Wagen kippen (zum Beispiel beim Trans-
port auf ungleichmafigen Oberflachen oder durch Turen).

ABrandgefahr

Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass in der Kammer des Gerats keine nicht kon-
formen Objekte (z. B. Gebrauchsanleitung, Kunststoffsacke oder ahnliches) oder Ruckstande
von Reinigungsmitteln vorhanden sind. Vergewissern Sie sich, dass der Dampfabzug frei und
nicht verstopft ist und dass keine entflammbaren Stoffe in der Nahe sind.

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

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

» Keine Hitzequellen (zum Beispiel Crill, Fritteusen usw.), leicht entflammmbare Stoffe oder brennba-
re Stoffe in der Nahe des Gerats aufbewahren (z. B. Benzin, Treibstoff, Alkoholflaschen, usw).

» Das Gerat muss taglich gereinigt werden, wobei alle Speisereste entfernt werden mussen.
Befolgen Sie die detaillierten Anweisungen fur die Reinigung auf Seite 78. Die Vernach-
lassigung dieses Vorgangs kann zu einer Verschlechterung der Oberflachen fuhren, die sich
wiederum negativ auf die Lebensdauer des Gerats auswirken und zu gefahrlichen Situatio-
nen fuhren konnte (Fette oder Lebensmittelreste konnten sich entzinden, wenn sie nicht aus
seinem Inneren innen entfernt werden).

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

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




/7\ i
Stromschlaggefahr.

Offnen Sie nicht die Raume, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind. Nur von UNOX be-

fugtes Fachpersonal darf diese offnen. Wenn diese Vorschrift nicht beachtet wird, verfallt die

Garantie® und es besteht Verletzungs- und Lebensgefahr.

Jegliche ordentlichen Wartungsarbeiten mussen durchgefuhrt werden:

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

- wenn das Gerat vollstandig abgekuhlt ist;

- in einwandfreier korperlicher und geistiger Verfassung und nach Anlegen der geeigneten
personlichen Schutzausrustung (z. B. hitzebestandige Gummihandschuhe, Augenschutz,
Staubmaske (optional) usw.).

NUR FUR GASOFEN

Das Abzugsrohr tuber dem Herd muss immer hindernisfrei sein (z.B. Objekte, Bleche usw.).

Wahrend des Gebrauchs des Gerats immer die Dunstabzugshaube einschalten, wenn vor-

handen.

Wenn das Gerat an einen Abzugsschacht angeschlossen ist, muss dieser:

- immer frei von Verstopfungen sein - Brandgefahr.

- regelmafig gemaf den technischen Vorschriften des Nutzerlands gereinigt und kontrol-
liert werden - Brandgefahr.

Das Gerat muss weit weg von Luftstromen und Luftzug positioniert werden - Brandgefahr!

Versichern Sie sich, dass die Luftungsoffnungen und der darunter stehende Teil des Gerats

gereinigt und dass keine Hindernisse vorhanden sind (z. B: durch stutzende Objekte in der

Nahe des Gerats).

Wenn Gasgeruch auftritt:

- unterbrechen Sie umgehend die Gasversorgung;

- lGften Sie umgehend den Raum;

- keine Elektroschalter anfassen oder Funkenbildung oder offene Flammen hervorrufen;

- ein externes Telefon verwenden, um die Gasversorgungsfirma zu kontaktieren.

* Fur Details, siehe die Seite p www.unox.com
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Allgemeine Hinweise

WARNUNGEN UND HINWEISE

Warnungen und Hinweise 10
(;_\ Lesen Sie vor der Benutzung des Gerates aufmerksam das Kapitel
Ladung und Gebrauch der Wagen . ' sicherheitsvorschriften

(nur Hubbuhnendafen mit Wagen) o . 5 - ]
(. +\.‘ Beim Garen grofBBer Mengen fettiger Lebensmittel im untersten

USB 12 ~ Grillrosthalter des Ofens ein leeres Blech chne Lécher vorsehen.
Verwendung des Nadelfahlers. 12 Altec:natlv dazu kann ein Behdlter mit passenden Abmessungen verwendet
werden.

LCD-Bedienfeld | Seite HOME 13

»  Bei der ersten Verwendung des Cerats reinigen Sie akkurat die Ofenkammer

innen und das Zubehdér Wartung (siche Kapitel 78); lassen Sie das Gerat
17 leer bei maximaler Temperatur ungefahr 1 Stunde lang laufen, um schlechte
Gertchte des Schutzfetts, das im Herstellerwerk verwendet wird, zu entfernen.

s Beider Offnung der Tir der Ofenkammer auBer in der Funktion ,COOL/KUH-
LUNG,, halt die Heizung und die Luftung automatisch an und die eingebaute
Lafterbremse wird ausgelést (das Lifterrad dreht sich noch flr kurze Zeit).

s Wenn das Gerat mehr als 15 Min. eingeschaltet bleibt, ohne dass ein Be-
triebsmodus oder die automatische Reinigung ausgewahlt wurde, wird
automatisch der Standby-Betrieb aktiviert, um den Stromverbrauch zu
senken.

s Zum Verlassen des STANDBY-Modus drticken Sie die Taste START/STOP.

» Verwenden Sie das Gerat bei einer Umgebungstemperatur zwischen +5 “C
und +35°C.

»  Salzen Sie die Speisen maglichst nicht in der Ofenkammer. Wenn es nicht
anders maoglich ist, reinigen Sie so schnell wie maglich den Ofen (siehe
Kapitel Wartung auf Seite 78).

m  Seien Sie wahrend des Garvorgangs und bis zum vollstandigen Abkuhlen
des Ofens beim Berthren der auBeren und inneren Ofenteile besonders
vorsichtig (diese konnen Temperaturen von Uber 60 °C erreichen).

»  Um das Sieden und Kochen zu verhindern, verwenden Sie keine Behalter
mit Hussigkeiten oder Speisen, die sich durch die Hitze verfllssigen kén-
nen, in einer Menge, die nicht mehr leicht unter Kontrolle zu bringen ist.

Aus Sicherheitsgriinden wird empfohlen, das letzte Blech NICHT in

& einer Hohe von Uber 160 cm zu positionieren. Wenn das nétig sein

sollte, miissen Sie den Aufkleber des "Starter Kits" in einer Hohe von

160 cm anbringen.

s Esist ratsam, den Ofen immer vorzuheizen, um die Auswirkungen des
Warmeverlustes durch das Offnen der Tir aufzuheben; wenn die Funkti-
on SMART.Preheating aktiv ist. Dann wird das vom Cerat vollig autonom

Einstellen eines Werts 16

UIP (UNOX INTELLIGENT
PERFORMANCE)

gesteuert (fur weitere Informationen siehe S. 17).
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s Wenn Sie hingegen manuell vorheizen mochten, emp-
fehlen wir Ihnen, die Temperatur um mindestens 30°C
héher als die geplante Gartemperatur einzustellen.

»  Um die optimale Leistung des Gerats zu erhalten, wird
empfohlen, die Tir wahrend des Garvorgangs NIE-
MALS zu éffnen. Wenn sich das Offnen der Tiir einmal
nicht vermeiden lasst, fUhren Sie den Vorgang sehr
langsam und vorsichtig durch und achten Sie dabei
auf das Entweichen von Dampfen mit hoher Tempe-
ratur aus der Garkammer.

s Verwenden Sie Bleche und Griliroste von UNOX, Po-
sitionieren Sie gleichmaBig das Essen auf diese. Nicht
Ubereinander stapeln oder die Bleche oder Grillroste
Uberladen. Beachten Sie immer die Hinweise zur Bela-
dung lhres Gerats.

m  Keine leicht entflammbaren FlUssigkeiten oder Spei-
sen verwenden (z. B. Alkohol oder Wein).

Stromausfall

Bei einem Stromausfall oder Abschalten der Maschine
setzt das Gerat beim Neustart das Programm fort, das beim
Abschalten aktiv war (z. B. eine Multitime-Rezept). Die
Gardauer kann um maximal 2 Minuten verlangert werden.
Bedienen Sie das Gerat fur die Navigation und Einstellung
der Parameter ausschlieBlich mit trockenen und sauberen
Fingern und nicht mit Utensilien wie Gabeln, Ruhrloffeln
usw. Der mitgelieferte Stift darf einzig zum Zeichnen der
Kurven der Garvorgange im Menu Mind.Maps sowie far
Unterschriften verwendet werden.

LADUNG UND GEBRAUCH DER WAGEN

(nur Hubblhnendfen mit Wagen)

1\ Verwenden Sie ausschlie3lich Wagen, Bleche und
- Crillroste von UNOX. Laden Sie vorsichtig die Wagen,

ohne Sie zu Uberladen: 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 GleitfUhrungen verwendet. Wahrend des
Bewegens des Wagens, fixieren Sie die Bleche wie in der
Abbildung angegeben. Ziehen Sie immer die Haltebremse
der Vorderrader nach dem Einfuhren in die Ofenkammer und
jedes Mal, wenn die Wagen nicht verschoben werden mussen.

Seien Sie sehr vorsichtig beim Bewegen der Backbleche.
Diese kdnnen heiBe Flussigkeiten enthalten, die
heraustreten kénnten und die Wagen kénnten umkippen
(z. B. beim Transport auf unebenen oder geneigten Boden
oder beim Transport durch Turen).




UsB

@ P Der USB-Anschluss befindet sich unter dem
LCD-Bedienfeld und ermaoglicht das Importieren
oder Exportieren von Material auf bzw. von einem
USB-Stick (formatiert FT32 und mit 4 bis 16 GB
Speicherplatz).

Fur die Verwaltung des Sticks, siche p S. 71.

VERWENDUNG DES NADELFUHLERS

@B ) Der Nadelfuhler misst wahrend des Garens
die Temperatur im Kern des Produkts: Wenn der
Nadelfuhler den vom Nutzer eingestellten Wert
erreicht, bedeutet das, dass sowohl die Oberflache
als auch der innere Teil des Essens gegart ist. Der
Nadelfuhler wird in den Kern des zu garenden
Produkts eingeftihrt: Vergewissern Sie sich dass die
Spitze des Fuhlers im Kern des Essens ist, das heift,
im innersten Teil, ohne herauszukommen. Wenn
das Produkt eine geringe Dicke hat, fUhren Sie den
Nadelfuhler parallel zur Halterebene ein. Wenn es
mehrere Produkte gibt, fuUhren Sie den Nadelfuhler
in das kleinste Produkt ein. Nachdem dieses die
gewlnschte Kerntemperatur erreicht hat (und der
Garvorgang somit beendet ist), das fertig gegarte
Stuck herausziehen und den Fuhler in das nachste
kleinste Produkt einfuhren und den Garzyklus
erneut starten.

Seien Sie bei der Nutzung des Nadelfthlers

sehr vorsichtig, da die Nadel sehr spitz ist und
nach dem Gebrauch sehr hohe Temperaturen
erreichen kann.

Ziehen Sie den Nadelfthler aus dem Kern des

Produkts, bevor Sie die Backbleche aus dem
Ofen herausziehen und positionieren ihn im exter-
nen Fuhlerhalter (nicht auBen oder in der Kammer
hangen lassen).

Bevor Sie die Backbleche herausziehen, kont-

rollieren Sie das Kabel des Nadelftihlers. Es darf
beim Herausziehen kein Hindernis sein.

Bevor Sie die Vorheizung eines Programms mit

der Nadelfuhler starten, legen Sie den Fuhler in
den externen Fuhlerhalter

EIN-/AUSSCHALTEN DES GERATES

@ P Mit der Taste kénnen Sie die Anzeige ein-
und ausschalten, aber nicht den Ofen ausschalten.
Um den Ofen auszuschalten, stellen Sie den
Schalter an der elektrischen Schalttafel auf OFF.




LCD-BEDIENFELD | Seite HOME

Die Funktionen ,FAVORITES” (Favoriten) gestatten den Zugriff auf eine Liste von Rezepten, die als ,Favoriten” ausgewahit wurden p m

Zuruck zur vorherigen Seite S ﬁ Zurlck zur Hauptseite

CHEFTOP MIND.Maps™

» |~ [

MIND.MAPS PROGRAMS

' ' 000 .|
Siehe folgende Seite 5 (v IO‘

MULTILTIME CHEFUNOX MISE EN PLACE

OA+ READY Dieser Ofen auch gestattet das
+ O ‘7 III' Bedienen angeschlossener
Zubehorgerate (z. B.
SLOWTOR) Uber ein einziges
Bedienfeld.

Berthren Sie das untere
Symbol zur Verwendung.

) ROTOR.KLEAN READY.COOK DDC STATS
Einstellung der

Nutzerparameter (Datum/

: N SHERIOE 18:30
Uhrzeit, MaBeinheit usw.) o slowtop  23/10/2017

)S.68

-|- v Erhéhen der

Verringern der Werte Werte

Die Taste START/STOP startet den Garvorgang

WI-FI-Verbindung Ethernet-Verbindung
aktiv aktiv
WI-FI-Verbindung Ethernet-Verbindung
NICHT aktiv NICHT aktiv

13
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SET
Cestattet die Durchfuhrung eines Garvorgangs,

bei dem der Nutzer bei jedem Garvorgang die
Parameter manuell einstellen muss (z. B. Temperatur,
Dauer usw.).

+\ Fir ndhere Informationen sieche p S. 20

PROGRAMS
Cestattet den Zugriff auf eine Liste zuvor

abgespeicherter Garvorgange mit ,Menii Set”
(Menu Einstellen).

K+ Flr nahere Informationen sieche p S. 38

MULTLTIME
In modernen Kiichen kommt es

nicht selten vor, dass bei denselben
Umgebungsbedingungen (Temperatur,
Luftfeuchtigkeit usw.) gleichzeitig mehrere Produkte
mit unterschiedlichen Garzeiten gegart werden
mussen: Mit dem Menu Multitime kénnen Sie den
Ofen im kontinuierlichen Zyklus nutzen und bis
zu 10 verschiedene Timer einstellen, die anzeigen,
wamn jedes Gericht fertig is

\+ Fur nahere Informattonen sichep S. 42

= CHEFUNOX
el Dicses Ment bietet eine Reihe von

Rezepten, die vorab von UNOX
programmiert wurden: Damit sind perfekte
Ergebnisse stets garantiert.

(\+/'\, Far nahere Informationen siehe} S. 48

MISE EN PLACE
Das Menu ,Mise en place” gestattet es,

Gerichte mit unterschiedlichen Garzeiten,
die zu verschiedenen Zeitpunkten in den Ofen
geqeben werden, zur gleichen Zeit fertigzustellen.

|+\ Fur ndhere Informationen sichep S. 52

ROTOR.KLEAN

Gestattet den Zugriff auf die Liste der
Waschprogramme sowie das Starten des
Programms, das die jeweiligen Anforderungen am
besten erfullt.

(—i—) Fir nahere Informationen sichep S. 58

Ermoglicht den Zugriff auf einige
voreingestellte Programme fur den schnellen
Start bestimmter Garmodi.

G—;\ Fir nahere Informationen siehep S. 62

READY.COOK/READY.BAKE
=

DDC STATS

III¢ Cestattet den Zugriff auf die Kontrolle des
Verbrauchs und der HACCP-Daten.

’ G—/\, Fir nahere Informationen sieche p S. 64




A | Sonderfunktion ‘-
~FAVORITES“

Menus enthalten sind: PR MS | MULTI

pt als ,FAVORITE" (Favoriten) speichern

Daraufhin erscheint eine Seite

a % o a % 0o a %

0;') SMART Preheating @ SMART.Preheating
J 9 : 9 CHEFTOP MIND.Maps™

T o o

—_— e
seT MNDHARS  PROSRAMS

® 5 O

SMART.Preheating 15 WORKING:
CHEFUNOX  MSEENPLACE

coTmEnG TR YRR ev—
j1805C SAVING
Oar ey
e — ¥O' & i
\Jll 0:05":25 I 0:05":25 S R

ROTORKLEAN READY.COOK —STATS DOC

r & =
= B > £ sowor JEOD
fres S 25 cer

a _ _ a % » a % o

¢ FAVORITES v¢ FAVORITES Y FAVORITES

] R

cHicKeN cHIcKkEN ZuccHNI

DRETE THIS?

(93]



16

EINSTELLEN EINES WERTS
@) ) Durch Ziehen des Cursors

(1) Bertihren Sie das Symbol des Parameters, den
Sie einstellen mochten: Dieser andert seine
Farbe (im Falle des Parameters ,Dauer® mussen
Stunden, Minuten und Sekunden separat einge-
stellt werden).

@ Berthren Sie den waagerechten Balken (leuchtet
auf) und ziehen Sie den Cursor, um den ge-
wunschten Wert einzustellen; nach drei Sekun-
den ohne Eingabe verschwindet der Cursor
wieder.

€ ) Mithilfe der Taste

@ BertUhren Sie das Symbol des Parameters, den
Sie einstellen mochten: Dieser andert seine
Farbe (im Falle des Parameters ,Dauer® mussen
Stunden, Minuten und Sekunden separat einge-
stellt werden).

(2) Nutzen Sie die Tasten =l zum Andern des
Wertes.

W 80 %

PREHEATING uip STEP 21

PREHEATING uiP SAVE

START
sTOP




UIP (UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE)

m P Wiahrend des manuellen Garens erméglichen die UIP-Technologien, wenn sie wie in der Abbildung
aktiviert sind, dem Ofen eine standige Uberwachung jedes Vorheiz- und Garvorgangs.

Dank dieser kontinuierlichen Kontrolle ist die Software, die den Ofen steuert, in der Lage, bei Bedarf

und vollkommen autonom Anderungen an den Nutzereinstellungen vorzunehmen; dies flhrt zu stets
perfekten Garergebnissen.

o w 8 ha | w 8

X = ", =
5"?‘: Intelligent Performance “4 Intelligent Performance

N,
il
PREHEATING

Technologie

aktiv
Technologie falls erforderlich,
nicht aktiv greift der Ofen
keine selbststandig in
automatische die Garvorgan-
Anderung ge ein, um sie
durch den Ofen zu verbessern

Verfugbar sind die folgenden UIP-Technologien:

SMART.Preheating } reguliert, wenn sie aktiviert wurde, automatisch die Dauer und Temperatur
Efl des Vorheizvorgangs, wodurch maéglichst gleichmaBige Garergebnisse sowie Energieeffizienz
garantiert werden kdnnen.

3

AUTO.Soft ) reguliert, wenn sie aktiviert wurde, die Geschwindigkeit des Temperaturanstiegs zum
\x‘f, Erzielen gleichmaBigerer Garergebnisse im Fall besonders heikler Garvorgange.

WSl ADAPTIVE.Cooking p optimiert, wenn sie aktiviert wurde, automatisch samtliche Parameter des
il Garvorgangs in Abhangigkeit der Beladung des Ofens, der Dauer der Turéffnung und der Messwerte
der Sensoren des Ofens.

"N SMART.Drain } verbindet am Programm die richtige Position des Fettauffangventils in Behalter.
il \/erhindert die Ausfihrung des Programms bei falscher Positionierung. Flir den Umgang mit dem
Ventil ,Hahnchen® wird auf die entsprechende Anleitung verwiesen.

17
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@D ) Durch Driicken

der Taste erhalten Sie
Informationen Uber die
entsprechende UIP-
Technologie

a w o a w O

b 4

- ", L
~# Intelligent Performance 48 Intelligent Performance

SMART.Preheating

AUTOMATICALLY ADJUSTS
P D

9

8 SET

W

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

@ 0:00:00

\\El

@,
@

30 °C

0%

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

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

%'l \WEISSES SYMBOL P Die UIP-Technologie wurde aktiviert,
e  nimmt derzeit aber KEINEN Einfluss auf den Garvorgang
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Gebrauch | Menu SET

Vorheizen 22

Die Garphasen einstellen 23

Direktes Starten des Garvorgangs

ohne Abspeichern 5

Speichem und anschlieBendes Starten
des eingestellten Garvorgangs

Garvorgang im Gang 31

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

Gardauer oder Kerntemperatur (die beiden Parameter schlieBen
sich gegenseitig aus);

Temperatur in der Kammer oder Delta ,,T“ (die beiden Parameter
schlieBen sich gegenseitig aus);

Dampfeinlass/Dampfabzug der Kammer:

s Geschwindigkeit der Lifterrader.
Ende des Garvorgangs 32

Jeder manuelle Garvorgang besteht aus:

s P S. 22| ein Vorheizvorgang mit automatischer, manueller oder
SMART.Preheating-Einstellung (empfohlen);

s ) S. 23] bis zu neun Garphasen (STEP), die sich durch Gar-
parameter auszeichnen, die auch verschieden sein kénnen. Der
Ubergang von einer Garphase zur nachsten, wenn vorhanden, wird
automatisch vom Gerat gesteuert. Nachstehend ist ein Beispiel

angegeben:
PREHEATING STEP1 STEP 2
@ 00:50:00 f° 90°C %
1 150°C } 100°C } 180°C STEP 3.9 [ et
1/l +20% 14l +20% @
® 5 % 2

Beispiel fur eine Garung, die aus mehreren Schritten besteht, einige
mit Zeitdauer und andere mit Nadelfuhler. Die Schritte 3 bis 9 sind
nicht notwendig und wurden daher nicht eingestellt.

Nach Einstellen aller Parameter (Dauer, Temperatur usw.) kann der
Garvorgang ohne Speichern direkt gestartet werden p S. 26

oder das eingestelite Rezept gespeichert und der Garvorgang dann
gestartet werden bs 27

20



Hyper Smoker

dieses Symbol erscheint nur,
wenn der optional erhaltliche
Raucherofen installiert ist. Zur
Verwendung des Zubehors Hyper
Smoker

Anleitung verwiesen

Gardauer

(zwischen O min und
9h:59min:59s und
danach UNENDLICH, d. h.

Dauerbetrieb des Ofens)

Temperatur in der
Ofenkammer
(30°C bis 260°C).

STEAM.Maxi™
Eingehender Dampf in der
Kammer

Geschwindigkeit der
Lifterrader normal

oder, wenn vorgesehen,
Hyper Smoker: GroB3e der
Holzstucke auswahlen

Die Symbole zeigen an, welche
UIP-Funktionen aktiv sind

greift auf die Einstellung des
Vorheizvorgangs oder den
vorhergehenden Schritt zu

UIP-Technologien

" siehe F‘ S.17

Startet den eingestellten
Garvorgang

Optionale Sonderfunktion
»PRESSURE STEAM“
(Druckdampf)

b Far nahere Informationen
siehe S. 25

r
vird auf die entsprechende |

SAVE STEP 2/1

-

Far nahere Informationen |

Wenn Sie die Funktion MULT].
Product aktivieren, werden am
Ende des Schrittes ein Foto und
eine vom Benutzer eingefugte
Notiz (z.B. Ol hinzufugen”)
angezeigt

P Fur nahere Informationen

i gIDT aie Nummer aes SChritts

rade eingestellt wird.

Kerntemperatur
Einstellung der zu
erreichenden Kerntemperatur
/—\ Furweitere

G Informationen siehe

bS.12

Temperatur Delta , T“
(0°C bis 120°C)

Temp. in der Ofenkammer -
Kerntemp. = Temp. Delta ,T"

DRY.Maxi™
ausgehender Dampf aus der

Kammer

+Pulsierende” Luftstromungs-

- geschwindigkeit (das Geblase

schaltet sich aus, wenn der Ofen auf
Temperatur ist) oder, falls vor
Hyper Smoker: GroBe der Holzstu-

cke auswahlen

gesehen

Einstellung der Schritt 1 bis 9 =

(STEP) [L

| Abspeichern der eingestellten

Parameter
Q Far weitere Informationen

siche P S. 27
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VORHEIZEN e

Die meisten Garvorgange erfordern einen g & PREHEATING
Jorheizvorgang, der optional ist, aber immer
empfohlen wird, um bessere Garergebnisse zu
erzielen.

Es gibt zwei Méglichkeiten, den Vorheizvorgang

einzustellen:

s durch Verwendung der UIP-Technologie und
durch Aktivierung des Vorheizvorgangs SMART.
Preheating (empfohlener Modus) wird der b Vor-
heizvorgang véllig autonom vom Gerat verwaltet, i i
ohne dass ein Eingriff vonseiten des Benutzers SN +

sTOP

erforderlich ist;

= im manuellen Modus p muss der Benutzer die ) ) J—
Manuelles Vorheizen (‘@

Vorheiztemperatur manuell einstellen. —

Unabhangig von dem ausgewahlten Modus nach
dem Start der Garung. falls nétig, ist es moglich, das -
Vorheizen in jedem Moment zu unterbrechen und

. - ? = B, ) -
zu Schritt 1 zu gehen b S. 31 S il gsnEEArnTaIES
@5 ) Einstellen einer Vorheizphase im
manuellen Modus

@ Tippen Sie auf das Symbol VORHEIZEN | PREHE-
ATI\JU: Es erscheint der Einstellungsbildschirm
@ Einstellen der Vorheizparameter:
Dauer P bei Eingabe einer Dauer behalt der
Ofen nach Erreichen der eingestellten Tempera B4 ‘
tur diese fur die eingestellte Dauer aufrecht, statt O
EP 1) zu starten;
= Temperatur p der Ofen sollte immer mit einer

START
sTOP +

sofort die nachste Phase (ST

hdéheren Temperatur als die Gartemperatur vor- Vorheizen mit SMART.Preheatinc (5
J A

geheizt werden (min. 30-50 °C), um Hitzeverluste
durch das Offnen der Tur auszugleichen.

@ Gehen Sie zu den Einstellungen von Schritt 1. Ein
Garvorgang kann nur dann gestartet werden,
wenn fur ihn mindestens eine Phase eingestellt

wurde

@D ) Aktivieren eines Vorheizvorgangs
SMART.Preheating (empfohlener Modus)

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

UIP-Technologien siehe S. 17.



DIE GARPHASEN EINSTELLEN
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@ Stellen Sie die folgenden Parameter auf Basis |hrer jeweiligen Anforderungen ein:

m die Gardauer (zwischen O min und 9h:59min:59s und danach UNENDLICH, d. h. mit Dauerbetrieb des
Ofens) oder die Nadelfiihlertemperatur p S.12: die beiden Parameter schlieBen sich gegenseitig aus.
Im ersten Fall (Dauer) endet der Garvorgang nach Ablauf der eingestellten Dauer, im zweiten Fall (Nadel-
fuhler) endet der Garvorgang bei Erreichen der eingestellten Kerntemperatur.

= die Gartemperatur (zwischen 30 °C und 260 °C). Bei besonders heiklen Garvorgangen kann alternativ
die Funktion Delta ,T“ (zwischen O °C und 120 °C) verwendet werden: In diesem Fall muss der Nadelfuh-
ler verwendet werden, der in dem Kern der zu garenden Speisen eingefuhrt wird.
Per Definition halt Delta T die Kammertemperatur mit Hilfe der Formel auf einer konstanten Diffe-
renz zur NadelfUuhlertemperatur. Kammertemperatur minus Nadelfuhlertemperatur. Delta T kann nur
verwendet werden, indem ein Temperaturziel fur den Nadelfuhler festgelegt wird, nicht eine Dauer.
Beispiel: wenn Delta T= 80°C und das Temperaturziel des Nadelfhlers 70°C betragt, wird das Garen
beendet, wenn die Nadelfuhlertemperatur 70°C erreicht. Die Kammertemperatur wirde daher 150°C
betragen (weil 150°C-70°C=80°C).

m der Einlass (STEAM.Maxi™) oder Abzug (DRY.Maxi™) von Dampf in Ofenkammer;

» die Geschwindigkeit der Liifterrader: normal (links) oder pulsiert (rechts - die Lufterrader schalten aus,
wenn der Ofen die Temperatur erreicht).

= Funktion MULTI.Product p Fir weitere Informationen siche S. 24

@ Um jederzeit perfekte Garergebnisse zu erzielen, kdnnen Sie die UIP-Technologie verwenden P fiir nahere
Informationen siehe S.17

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

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

= den Garvorgang direkt starten, ohne ihn zu speichern ) S. 26
in diesem Fall werden die eingestellten Parameter nicht gespeichert und mussen bei jedem Garvorgang
neu eingegeben werden;

= das eingestellte Rezept speichern und dann mit dem Garen beginnen p S. 27
auf diese Weise kdnnen Sie es spater beliebig oft wiederverwenden, ohne dass Sie die Parameter jedes
Mal neu einstellen mussen.

5 w (8

= iR -
i SET 4% Intelligent Performance

@ 0:00:00

PREHEATING Ul

o
PREHEATING  UP

START START

sTop sTOP

PREHEATING STEP1 STEP 2
@ 00:50:00 R 90°C %
I 150°C | 100°C I 180°C STEP 3..9 =
7] +20% 7] +20% 0
@® s @ 2
Beispiel fur Parametereinstellung (SCHRITT 3 bis 9 nicht verwendet) G




B | Sonderfunktion
MULTI.Product

@
®

< B B >

PREHEATING  UP SAVE  STEP2/1

[ { ’sum" +

a % o

[ IMAGES Y
YR e

bt &

(7] Ae

{ Ba D
PREHEATING  UIP SAVE STER 2/1

_“A"‘T-‘ . iy

% MULTI.PRODUCT

ADD OIL

3/ /4 s 6 |78 90

# MULTI.PRODUCT

ADD OIL

die Funktion fur den STEP 1 aktiv ist

Ende von STEP 1 erscheint der eingestellte



C | Optionale Sonderfunkti- \
on Pressure Steam

Mit der Funktion Pressure Steam (= Druckdampf;
optionale Funktion, die nur fir die Ofen
BAKERTOP Mind.Maps™ erhaltlich ist) kbnnen
Gerichte gegart werden, die eine groBe Menge
Dampf erfordern (z. B. Jiaozi - chinesische geflllte
Teigtaschen).

Funktion
aktiv

ol Funktion
Yl N [CHT aktiv

@ Aktivieren Sie die Funktion durch Antippen des
zugehaorigen Symbols: dessen Farbe wechselt
daraufhin von Grau zu Blau.

Die Funktion kann fur jeden einzelnen
Garschritt unabhangig von den anderen akti-

ae

viert bzw. deaktiviert werden; zum Deaktivieren P

PREHEATING uip SAVE STEP 21

der Funktion fGr Schritte, fur die sie nicht be-
nétigt wird, tippen Sie einfach auf das entspre- il +
chende Symbol (Symbol grau = Funktion NICHT

aktiv).

@ Es erscheint eine Seite mit voreingestellten
Parametern:
- 80 °C Vorheizen
- 12 Minuten des Garzeit
-100 °C Gartemperatur
- 120 % maximale Feuchtigkeit
Diese Werte kdnnen bei Bedarf bearbeitet
werden, wie im Kapitel zum manuellen Gar-
vorgang beschrieben. Wir raten Ihnen jedoch,
sie unverandert zu lassen und die Zeit nur bei
Bedarf anzupassen.

@ Stellen Sie anschlieBend alle erforderlichen
Schritte ein.
Far weitere Einzelheiten zur Einstellung der
Schritte p S. 23.

AnschlieBend starten Sie den Garvorgang
durch Drtcken der Taste ,START/STOP“.

Die Funktion kann je nach Bedarf fur jeden

einzelnen Garschritt unabhangig von den anderen
aktiviert bzw. deaktiviert werden.

25
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DIREKTES STARTEN DES
GARVORGANGS OHNE ABSPEICHERN

&) ) U den Garvorgang sofort zu starten, tippen
Sie auf die Taste START/STOP; in diesem Fall wer-
den die eingestellten Parameter nicht gespeichert

und mussen bei jedem Garvorgang neu eingege-
ben werden.

Fahren Sie anschlieBend fort auf S. 31.

',/'“\\‘ Nach Ablauf der eingestellten Zeit konnen Sie
\—/ das Rezept noch durch Drlcken der Schalt-
flache ,SPEICHERN | SAVE" speichern, sieche Abb. p

D | Weiterfiihrende Informationen\

Verbrauchsmessung

iiif iiim Bildschirm, der am Ende des Garvorgangs erscheint, kdbnnen durch Klicken auf
die Daten des Strom- und Wasserverbrauchs sowie die HACCP-Daten ermittelt
werden.

Display gesperrt

Wenn die Ofentur geéffnet ist, weist der Bildschirm darauf hin, dass das Display aus
Sicherheitsgrinden nicht verwendet werden kann.

Nach SchlieBen der Ofentlr oder nach langerem Druicken der Taste ,HOME" ist das
Display wieder aktiv.

Das Deaktivieren der Sperre ist im Ment NUTZEREINSTELLUNGEN maoglich (siehe S. 68).




SPEICHERN UND ANSCHLIESSENDES STARTEN DES EINGESTELLTEN

GARVORGCANGS

urch das Abspeichern eines Garvorgangs
s Mal die

D
Sie mdchten, ohne dass Sie jede
D

as Speichern kann vorgenommen werden:

s sofort nach Einstellen der Garparameter (Dauer, Temperatur e

spater durch Drucken

= am Ende des Garvorgangs, d

“’ Iw b P Zum Speichern des soeben

eingestellten Rezepts:
dricken Sie die Taste
(SPEICHERN).

e ,SAVE®

@

{

@5 ) Auf diesem Bildschirm
kénnen Sie:

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

@ berthren Sie das Kamerasym-
bol, um ein Bild aus dem Pro-
gramm auszuwahlen

@ einem Rezept ein Backblech
aus den verfugbaren zuweisen;
bewegen Sie sich mit den Pfei-
len am unteren Bildschirmrand
zwischen den verschiedenen
Bildgruppen.

@ Drucken Sie die Taste ,SPEI-
CHERN | SAVE’, um den Gar-
vorgang mit den eingestellten
Parametern (Name, Foto usw.)
abzuspeichern

@ bertihren Sie die Pesition, an der
Sie den Garvorgang speic I“e
mochten (z.B. die Position unter
dem Garvorgang ,BICNE’). Bei
Berthren einer bereits belegten

osition bittet das Programm
um die Bestatigung, das Rezept
uberschreiben zu durfen.
Unten auf der Seite:

s mit den Pfeilen € und >
nen die 16 verfugbaren Grup-
pen durchgeblattert werden;

» mitden Pfeilen Vv und /\
kénnen die 16 Positionen durch-
geblattert werden, die innerhalb
der Gruppe verfugbar sind.

Der Garvorgang ist jetzt mit den

vorgenommenen Einstellungen

abgespeichert.

kon-

kénnen

urch Dracken der T

&%
PREHEATING  UP

START
sTOP

e Parameter neu ein

aste ,,

S
M

geben mussen.

tc). Inc

Le.)

der Taste START/STOP erneut gestartet werden;
PEICHERN | SAVE",

% 4

PROS PICTURE

ESSENTIALS

—Q

e diesen anschlieBend sooft wiederverwenden, wie

liesem Fall kann die das Garen

siehe Abb. p @
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@ Anzelgen/Bearbelten der gespeicherten Garparameter;
@ Kopieren des Garvorgangs (zum Erstellen eines Garvorgangs mit ahnlichen Parametern);
@ Léschen des gespeicherten Garvorgangs: in diesem letzten Fall wird vor dem endgultigen Loschen

Bestatigung eingeholt;
(4) speichern einer Garung mit der Taste START/STOP

9 w O = w O a v )
@ PROGRAMS  crour: I3 CROISSANT [ CROISSANT
> {M
Y cookies
— - {M
i BIGNE m
“ CRGISSANT X
o ’ BAKING ESSENTIAL
Loschen des Rezepts Epcmaries
Anzeigen/Bearbeiten

der Parameter
des gespeicherten
Garvorgangs

8y

VIEW/MODIFY  DUPLICATE DELETE

Duplizieren des Garvorgangs ‘ DELETE
l

+ +

Starten des Garvorgangs

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

Q.

1)

® D Bei Bertihren eines Garvorgangs im Verzeichnis 6ffnet sich der Bildschirm, der Folgendes gestattet:

WAS PASSIERT NACH DEM START DES
GARVORGANGS?

Je nach den zuvor vorgenommenen Eir hwilung

kénnen nach dem Start des Garvorgangs drei ve

schiedene Situationen auftreten:

b S.28| Vorheizen oder Abkiihlen der Kam-
mer nicht erforderlich;

P S.29| esstartet ein automatischer, manueller
oder SMART.Preheating-Vorheizvorgang;

P S.30| esstartetein Kiihlvorgang der Kammer.

x:“«(l

) ) Vorheizen oder Abkiihlen der
Kammer nicht erforderlich

Wenn sich der Ofen zu Beginn eines Garvorgangs
bereits auf der optimalen Temperatur fur das ein-

gestellte oder gewahlte Programm befindet, heizt
oder kuhlt der Ofen die Kammer nicht vor, sondern
fordert den Benutzer mit dem nebenstehenden
Bildschirm auf, die Speisen sofort in den Ofen zu

kQ

geben. Nach diesem Vorgang werden bei SchlieBen
er

(@)

ler Ofentlr automatisch die vorgesehenen Pha
gestartet p S. 31.



Das Vorheizen beginnt immer, wenn die Temperatur in der Garkammer unter der Soll-Temperatur des ers-

hritts liegt.

Wenn in der Einstellphase

—t

ten Garscl

= KEINE Vorheizvorgang eingestellt wurde, weder manu

2D ) Automatisches, manuelles oder SMART.Preheating-Vorheizen

ell noch SMART.Preheating, wird trotzdem eine

automatische Vorheizphase der Kammer gestartet, die endet, wenn die flr Phase 1 eingestellte Tem-

peratur erreicht ist;

= ein manueller oder ein SMART.Preheating Vorheizvorgang aktiviert wurde, endet dieser,
Benutzer eingestellte Temperatur er
ert von der Software des Ofens (bei Vorheizen mit SMART.Pre

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

Nach diesem Vorgang werden bei
SchlieBen der Ofentur automa-
tisch die vorgesehenen Phasen
gestartet} S. 31

‘::"_'+;‘i1 Falls erforderlich, ist es immer

maoglich, einen laufenden
Vorheizvorgang zu unterbrechen
und sofort zur vorgesehenen ersten
Phase Uberzugehen; ein unterbro-
chener Vorheizvorgang kann jedoch
NICHT erneut aktiviert werden.
Zum Unterbrechen eines Vorheiz-
vorgangs:

» im manuellen Modus: p Dr-

17 s o))

cken Sie die Taste sxp pre.

» SMART.Preheating: p Driicken
’w

N
Sie die Taste ¢ , um in den

manuellen Vorheizmodus zu
wechseln, und brechen Sie

diesen anschlieBend mit der

Taste sweere. AD.

( _F Es ist NICHT maglich, einen

~ laufenden manuellen Vorheiz-
vorgang in einen SMART.Prehea
ting-Vorgang zu verwandeln

wenn die vom

reicht ist (bei manuellem Vorheizen), oder automatisch, d. h. gesteu-

eheating).

» automatisches oder manuelles Vorheizen

'C:s*h*:te Rest
Ende des Vorheizvorgang
|ert mit der Gesamtdau-
jﬁ\DjUr’P‘ rgangs

9 w

§ PREHEATING

® @
=

Zeit zum Vorhel-
rbar c’;rckt am

0:09:00

Eingestelite Temperatur A
—F 180°C

Zugriff auf die Einstel

lung der UIP-Techn o!ogi-
en P fiir weitere Informa-
tionen siehe S.17 _— +

sTOP

SKIPPRE.  STEP+I

1

Uberspringt das
Vorheizen und startet
sofort den Garvorgang

B

Zugriff auf die Parameter der nachsten Schritte (STEP)

P Vorheizen mit SMART.Preheating

Temperatur in der Ofenkamme

w O

mperatur \® smart.preneating
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Restdauer bis zum
Ende der \/orheizp.’f‘:ase
(Schatzung) oder der
progressive Prozentsatz

Zugriff auf die Einstellung
der UIP-Technologien B
fur weitere Informationen
sieche S. 17
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—+-
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ENDE DES GARVORGCANGS

@} Der Garvorgang endet bei Erreichen der
eingestellten Zeit oder Kerntemperatur: Das Ende
wird durch ein langes akustisches Signal und der
nebenstehenden Bildschirm-Seite angezeigt.

Zeigt die Daten far
den Strom- und
Wasserverbrauch,
sowie die HACCP-
Daten an.

®

Der Bildschirm gestattet:

@ das Speichern des soeben beendeten Garvor-
gangs, sofern dies noch nicht geschehen ist

@ die Wiederholung des Garvorgangs, der soeben
beendet wurde, und bei Bedarf das Andern sei-
ner Parameter;

(3 die Wiederholung der letzten Phase, die so-
eben vorgenommen wurde, und bei Bedarf das
Andern ihrer Parameter.

@ die Wiederholung des letzten eingestellten
Schritts nachdem der Nadelfthler in ein ande-
res Stuck eingefuhrt wurde;

@ die Wiederholung des letzten eingesteliten
Schritts nach Anderung der Einstellung der
Kerntemperatur.

G

®

@

Wenn der Garvorgang nicht gespeichert werden soll, driicken
Sie die Taste ,Home", um zur Hauptseite zurtickzukehren.
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Gebrauch | Meni MIND.Maps 22

So funktioniert MIND.Maps 34
Einstellen einer MIND.Maps-Kurve 35

Folgende Parameter und

Speichern der Kurve o4

Starten des soeben

eingestellten Garvorgangs 57

Eine neue Maoglichkeit zum Einstellen der Garparameter: einfach,
schnell und intuitiv.

Dieses Menu gestattet die Festlegung einer ,Parameterkurve’, die je-
derzeit die Temperatur, ein- /ausgehenden Dampf und die Geschwin-
digkeit des Luftstroms und der Lufterradergeschwindigkeit in der
Kammer steuert.

Um diese festzulegen, darf einzig der beiliegende Stift verwendet
werden.

SO FUNKTIONIERT MIND.Maps

@ P Im Beispiel wird der Bildschirm MIND.Maps gezeigt. Auf der
senkrechten Achse (Y) erscheinen jeweils die einzustellenden Para-
meter (z. B. Temperatur, ein- oder ausgehender Dampf, Geschwindig-
keit der Lufterrader, usw.), auf der waagerechten Achse (X) hingegen
die @ Dauer oder die /2 Temperatur des Nadelftuhlers.

Indem Sie eine Kurve mit dem Stift zeichnen, kénnen Sie den Wert
eines Parameters (z. B. Temperatur) wahrend des Garvorgangs, Minute
fur Minute, variieren lassen, mit hochster Flexibilitat und Kontrolle.
@ } Das Beispiel zeigt die Temperatur auf Grundlage der Zeit:

- nach 5 Minuten soll die Temperatur 230°C erreichen,

- nach 15 Minuten soll die Temperatur auf 135°C abfallen usw.

Wenn gewunscht kdnnen Sie durch Anklicken des entsprechenden
Symbols die Technologie UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE (UIP)
nutzen.

({j\) Flr nahere Informationen siehe p S.17

N/



EINSTELLEN EINER MIND.Maps-Kurve
b So zeichnen Sie eine MIND.MAPS-

Be

N

S S}./mi:x?‘\ >C|@5ta'ﬂi€>t den Zugriff auf die Einstel-

irve hach mehr als 25 Minuten

P Variationen der MIND.Maps-Kurve

@ Klicken Sie, um

gezeichneten

1en Abschnitt der be
) Kurve zu verandern mit dem Stift auf

rve und halten Sie ihn g vahrend Sie

a w

CHEFTOP MIND.Maps™

[~ MIND.MAPS

¥ 2 m

die Kurve bearbeiten.

(2) Um bereits gez

I6schen, klicken Sie mehrmals a

sichnete Kurvenab

b Einsetzen von Skalen

@ Um Skalen einzusetzen, die bei der Darste
en, klicken Sie auf der Achse )
1 Beispiel 5 un
die Nummern werden in Grau verdeutlicht
scheint eine grine Skala. Die
(im Beispiel 107

vorherigen Skala an (15

Zahlen Uber den Skalen
zeigen die Differenz in Minute
5 Minuten =10)
@ Um die Skalen zu I6schen (mit den grau mar-
kierten Nummern), klic
“ links: die Skalen v r Reihenfolge
ihrer Erstellung gelésc

B

SAVE

[ stArT
sTOP

2 w
|~ MIND.MAPS

Achse Y >

|2~ MIND.MAPS

|22 MIND.MAPS




N

)]

b Zoom

@ Zur VergroBerung eines Interva
wunschten Position auf die Y-Achse

almodus erneut auf

unten links driicken

FOLGENDE PARAMETER UND
SPEICHERN DER KURVE

P p () Ber
Einstellen der folgenden Parameter, Auszug
der Feuchtigkeit (DRY.Maxi) oder eingehende
Feuchtigkeit (STEAM.Maxi) und Geschwindigkeit
des Luftstroms

Shuarmere Clvn e wre "2 s
uhren Sie ein we

Kurve zum Ein

1 Parameters

DRY.Maxi oder STEAM.Maxi

vy |\ rte we

Hen ROT

rte HELLBLAU dargestellt;

Laufrad-Geschwindigkeit (von der Mind

it 1 - zur maximal

» unter null),

m die normale mitd

Jrchgehender Linie (Werte Uk

Sn w O

|2~ MIND.MAPS

260

0O 5 0 B 20 25

B I

up SAVE HOLD

.z 44

|2~ MIND.MAPS

D <
52
£0
-
00
c0
>
100"

gepulste
Geschw.
BWHN=O = N

igkeits-

Feucht
G ETSS
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¥

SAVE

|~ MIND.MAPS

=

HOLD

Feuchtig-
keitsabzug



STARTEN DES SOEBEN

EINGESTELLTEN GARVORGANGS a w 0°

|~ MIND.MAPS
D Driicken Sie die Taste START/STOP: wenn

der eingestellte Garvorgang einen Vorheizvorgang
vorsieht, erscheinen die Bildschirm-Seiten klassi-
sches Vorheizen oder Vorheizen SMART.Preheating
)sS. 28

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur weist ein
akustisches Signal auf das Ende des Vorheizschritts
der Vorheizung hin und ein Symbol fordert dazu
auf, die zu garenden Produkte in den Ofen zu
geben.

Nach diesem Vorgang wird bei SchlieBen des Ofens
automatisch der STEP 1 gestartet.

37
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Gebrauch | Menti PROGRAMS [H

MY PROGRAMS

MY MIND.MAPS

38

40

Dieses Menu gestattet den Zugriff auf eine Liste zuvor abgespeicherter
Garvorgange (My Programs) oder das Erstellen und Abspeichern neuer
Rezepte (New Programs).

MY PROGRAMS

In diesem Bereich kann ein zuvor abgespeicherter Garvorgang mithilfe
des ,Meniis SET (Menii Einstellen) aufgerufen werden

(1) Fur weitere Informationen siehe p S. 20
N

)) @ Berthren Sie das Symbol ,,Programs” (Programme);

@ Berhren Sie das Symbol ,MY PROGRAMS“ (Meine Programme):
Es 6ffnet sich das Verzeichnis der Garvorgange, die zuvor mithilfe des
»Meniis Set” (Einstellen) gespeichert wurden.

@ Eine der Garungen aus der Liste beriihren. Mit den Pfeilen W/ und
7\ unten auf der Seiten kénnen die verschiedenen gespeicherten
Garvorgange der Gruppe durchgeblattert werden, mit den Pfeilen <
und > hingegen die 16 verfugbaren Gruppen.

9 w & w
[T] PROGRAMS

8 w o

CHEFTOP MIND.Maps™

) O o

[1J PROGRAMS  srouet
il .

5% BIGNE
-

\ﬂ'

axtl i
£0" = i
ROTORKLEAN READYCOOK DOCSTATS MY MIND.MAPS

CHEFTOR

¢° SLOWTCP

m)




EED P (&) Die Bildschirm-Seite gestattet:

@ Anzeige/Anderung des abgespeicherten Garvor-
gangs;

Kopieren des Garvorgangs (zum Erstellen eines
Garvorgangs mit ahnlichen Parametern);
@ Léschen des gespeicherten Garvorgangs: in die-
sem letzten Fall wird vor dem endgultigen Loschen
die Bestatigung eingeholt.

@ Zum Starten des Garvorgangs driucken Sie die
Taste START/STOP.

AnschlieBend wird automatisch Folgendes gestar-
tet:

ein klassischer oder SMART.Preheating
Vorheizvorgang (wenn vorgesehen): warten Sie
das Ende von diesem ab, ehe Sie das Gargut in den
Ofen geben

ein Vorgang zum Abkiihlen der Kammer (wenn
die gemessene Temperatur in der Kammer Uber
der eingestellten liegt, weil der Ofen zum Beispiel
im Dauerbetrieb arbeitet): warten Sie das Ende von
dieser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen
geben;

der Garvorgang mit den soeben eingestellten
Parameter: in diesem Fall bedeutet das, dass keine
Vorheizphase eingestellt wurde und folglich kdnnen
Sie das Gargut sofort in den Ofen geben.

|j_/ {j Flar weitere Informationen siehe } S.28

i W

@ P Die am meisten ausgefiihrten Rezepte
werden als ,FAVORITE“ (Favoriten) festgelegt
(sowohl klassisch, als auch SMART) siche S.p 15

@ P Am Ende des Vorgangs fragt eine
Bildschirm-Seite, ob Sie das Rezept bearbeiten oder
wiederholen méchten.

a w o
[J CROISSANT

VIEW/MODIFY  CLRUCATE oRLETE

a w O
1] CROISSANT

[,

DELETE THIS?

wenn Sie ein Rezept
l[6schen mdchten, bittet
eine Bildschirm-Seite um
Bestatigung, ehe das Rezept
endgultig geléscht wird

Speichern des Gar-
vorgangs als ,FAVO-
RITE"

sieche p S.15

STEP1/1

+

& w 8

[T MERINGUES [N
o

D G 03,

VIEW/MCOIFY  DUPLICATE CELETE

C

Klonen des Garvor-
gangs (zum Erstellen
eines Garvorgangs mit
ahnlichen Parametern)

Léschen des gespei-
cherten Garvorgangs: in
diesem letzten Fall wird
vor dem endgultigen
Léschen die Bestatigung
eingeholt

Wiederholung des soeben
abgeschlossenen Garvorgangs
unter Beibehaltung derselben
Parameter

Anzeige/Anderung des ab-
gespeicherten Garvorgangs

39
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MY MIND.MAPS

In diesem Bereich kann ein zuvor
abgespeicherter Garvorgang mithilfe
des ,Meniis MIND.MAPS" aufgerufen
werden.

Zo N < 3 A 2

(] ) Far nahere Informationen siehe - -
} 242 ¥ = e
2 @ Beruhren Sie das Symbol 5,
»Programs” (Programme); -

=) 4
(@) bertihren Sie das Symbol ,MY

o] w 9 w o
1] PROGRAMS |22 MINDMAPS  srour:
POTATOES

MY PROGRAMS

MIND.MAPS”: Es &ffnet sich das
Verzeichnis der gespeicherten Garvor-
gange, die zuvor mithilfe des ,Menii
MIND.MAPS” gespeichert wurden.

@ Den Garvorgang in der Liste
bertihren. Mit den Pfeilen 'V und
7\ unten auf der Seite kénnen
die verschiedenen gespeicherten
Garvorgange der Gruppe
durchgeblattert werden, mit den
Pfeilen < und ) hingegen die 16
verfugbaren Gruppen

@ und @ siehe vorhergehende Seite.




HINWEISE

SWYY420udd

41



Gebrauch | Meni MULTILTIME =

In modernen Kidchen kommt es nicht selten vor, dass bei denselben
NEUES MULTLTIME 43 Umgebungsbedingungen (Temperatur, Luftfeuchtigkeit usw.) gleichzeitig
MY MULTITIME 45 mehrere Produkte mit unterschiedlichen Garzeiten gegart werden mussen: Mit
dem Menu ,MULTI.TIME" kénnen Sie den Ofen im kontinuierlichen Zyklus nutzen
und bis zu 10 verschiedene Timer einstellen, die anzeigen, wann jedes Gericht
fertig ist.
Mithilfe dieser Funktion behalt der Ofen die eingestellte Temperatur und
Feuchtigkeit auf unbegrenzte Zeit aufrecht.

@ PIm nebenstehenden Beispiel werden 3 Backbleche mit unterschiedlichen Lebensmitteln um - 10:00,
10:15 und 10:18 Uhr in die Garkammer gegeben.

Far jedes Backblech muss ein Timer mit einer anderen Dauer eingestellt werden, da jede Speise naturlich ihre eigene
Garzeit hat:

@ 30 Minuten | 45 Minuten | 2 Stunden

Wir empfehlen, den Timer 1 flr das oberste Backblech, den Timer 2 flr das zweite Backblech von oben usw.
einzustellen: Auf diese Weise wissen Sie immer genau, welches Backblech Sie bei Ablauf eines Timers herausnehmen
mussen (wenn beispielsweise der Timer 2 ablauft, mussen Sie das zweite Blech von oben herausnehmen).

Bei Ablauf eines Timers (im Beispiel lauft zuerst der Timer des Backblechs 1 ab, - namlich um 10:30 Uhr), weist ein
akustisches Signal daraufhin, dass nun das zugehérige Backblech aus dem Ofen genommen werden muss. Bei Offnen
und SchlieBen der Tur wird der abgelaufene Timer zurtickgesetzt.

Es kénnen bis zu 10 Timer gleichzeitig eingestellt werden (und somit bis zu 10 Garvorgange gleichzeitig in der
Backkammer stattfinden).

MY MENU 46

pos. (timer 1)
pos.2 (timer 2)

.3 (timer 3)—% ’
pos.3 (timer 3) .4 (timer 4) =) X

pos.5 (timer 5) 8221 e . Timer abgelaufen:

pos.6 (timer 6) - Yj Blech herausnehmen

S A

i TRAY 2 I ‘

2 30 min / e Der Timer lauft bald ab: machen
# h. 10:00 TRAY 3 D w200 | Sie sich bereit, das Backblech aus

# h.10:30 dem Ofen zu nehmen

Timer inBetrieb
Zuvor gespeichertes
Rezept

Einstellung der Zeit
Temperatur des

Ifi ]
- 2:00h NadelfGhlers

# h.10:18
¥ h.12:18




Liste samtlicher vom Nutzer gespeicherten MULTLTIME-Mentis
weit

ere Informationen siche p S. 47

Liste samtlicher vom Nutzer gespeicherten MULTL.TIME-Garvorgéange

Eine neue Garung in MULTL.TIME-Garvorgénge einstellen
11(8\“] Fur weitere Informationen sieche p S. 43

]

NEUES MULTILTIME a =
In diesem Bereich kann ein neues Multi.time-Rezept 999 MULTLTIME
erstellt gestartet und gespeichert werden. .

Dies ist das ,Basis™-Programm, das es dem Benutzer a3

ao3[M

ermoglicht, seine eigenen individuellen Garprogramme zu
- MY MENU

verwenden.

Beispiel: Nach der Erstellung von MULTLTIME ,Gemuse”
kann der Benutzer seine Programme fur Brokkoli,
Kartoffeln, Zucchini usw. laden

12 @ Bertihren Sie zum Zugang das Symbol ,NEW
MULTLTIME“.

@ Die Parameter werden auf die gleiche Weise einge-
stellt, wie zuvor erklart far das ,Meni SET".

Der Garvorgang sieht Folgendes NICHT vor:

999 -
s Garschritt: 939 SMART.Preheating

s die Eingabe einer Gardauer (,unendliche’ Gardauer).

(17 Far weitere Informationen, siche pp S. 20

Wenn gewunscht kdnnen Sie durch Anklicken des ent- A g W GO

OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

sprechenden Symbols die Technologie UNOX INTELLI-

, j180°C
GENT PERFORMANCE (UIP) nutzen, sieche p S.17 S

. i [ | 25%
@ Wenn Sie wiinschen, speichern Sie das Rezept durch HEARACCNILATION SmoonEes

A

Drucken der Taste ,SAVE, (die Speicherung erfolgt, wie
in Kapitel ,Menii Set” (Menii Einstellen)) beschrieben.
Ansonsten . Ucken Sie die Taste START /STOP.

(&) Durch Driicken der Taste START /STOP startet das
Vorheizen. Wie bei allen Gararogramn'xen wird der Benutzer
benachrichtigt, wenn das Vor abgeschlossen ist.

INFINITE

230 °C

Speichern des Garvor-
gangs als ,FAVORITE"
sichep S.15

.+ Die am meisten ausgeﬂ,umen Rezepte werden als
»FAVORITE" (Favoriten) festgelegt (sowohl klassisch,
als auch SMART) siche S.p 15

43
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Nachdem Sie die Sy

en haben, mussen Sie die zu den eing

N der Kuche eintrifft

tellung ir

o Stellen Sie einen Timer ein, indem Sie ein &hnliches
Rezept wiahlen (empfohlener Modus)

De 1 bietet voreingestellte R > im ,Menii SET* (Menii
im ,Meni PROGRAMS

flir Tem

Einstellen) und ges ort
(Meni PROGRAMME)“, an

nuelle Einstellung des Timers

ren Sie Symbol ,Uhr* links.

en W 2S5,

> ,START/STOP*

"!:'v

e Manuelle Ein

(>
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ﬂq BRE[A'D FINISHING &3 RIBS FINISHING

i N

g,..

233 oc 14 10%
933 J230°C ' 10%
MANUAL

MANUAL

&G riss FinisHinG

a
239
933 J2sovc g
MANUAL
MANUAL
:\;’;‘}' RIBS FINISHING
(13
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Sie
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en Kerntemperatur
1s vorzeitig abgebrochen werden soll, driicken Sie ,START/STOP* lang




Der Timer lauft bald
ha |  # g ab: machen Sie sich

ackblech

MANUAL . .
in Betrieb

len aer Dauel

&G ries FiNisHING
MANUAL

ﬂﬂ BREAD FINISHING
+

+

limer
abgelaufen: B

herausnehmen

ich kann ein zuvor al nerter Gar - 9 - w - o - a

200

enus ,NEW MULTLTIME" aufgert . 932 MULTITIME 933 MULTITIME  GROUP1
¥ 7 VEGETABLES
-1
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o
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MY MENU

In diesem Bereich kann ein zuvor abgespeicherter
Garvorgang mithilfe der Funktion ,NEW
MULTITIME" aufgerufen werden P S. 47

&=D ) () Fur den Zugriff auf das Verzeichnis der
abgespeicherten Garvorgange berthren Sie das

Symbol ,MY MULTLTIME*: es wird das Verzeichnis MY MULTLTIME

aller zuvor abgespeicherten Garvorgange
833
aufgerufen. 833,

Mit den Pfeilen 'V und /Z\ unten auf der NEW: RULTLTME

Seiten kénnen die verschiedenen gespeicherten
Carvorgange der Gruppe durchgeblattert werden,
mit den Pfeilen < und > hingegen die 16
verfugbaren Gruppen.
@ Bei BerUhren eines Garvorgangs im Verzeichnis
offnet sich die Bildschirm-Seite, der Folgendes
gestattet:
@ Anzeige/Anderung des abgespeicherten
Gar\«'o"qang@
‘ Kopieren des Garvorgangs (zum Erstellen
eines Garvorgangs mit ahnlichen Parametern);
(€©) Léschen des gespeicherten Garvorgangs: in

VIEW/MODIFY DUPLICATE

diesem letzten Fall wird vor dem endgultigen
Léschen die Bestatigung eingeholt.
(3) Starten Sie den Garvorgang mit der Taste
START/STOP. Nachdem Sie die Speisen in den Ofen

DELETE

pa | 44

233 MULTLTIME

A0

E™S BREAKFAST

(o)

GROUP 1

geschoben und die Ofentur geschlossen haben,
mussen Sie die zu den eingesetzten Backblechen
zugehorigen Timer einstellen, siche DS 44




E | Sonderfunktion Funktion
NEW MENU

a a ft o

283 MULTLTIME 338 MULTITIME  GROUPI

330

S VEGETABLES
55 eeer g
| (.

&7 ) 7u 1stellen der Fu :
@@ rufen Sie ein gespeichertes R

Menu ,,MY MULTILTIME” auf (im E

333 233

Symbol ,“NEW MENU*; 333 BEEF 233 BEEF

nach Anzahl an

Sie verwenden moéchten (wie

Abblldung und
Backblech andern (genauso erklart im Kapitel ~—
»Ment Set”). a o
(@) Driicken Sie die Taste ,SAVE" (SPEICHERN) 13 eeer vu, i N

wu @ 0:00:00
N scunpzeL

B rotaToEs 0:10:00
saeewe.

Position, an der das Mei

S scHNITZEL 0:0430
o

Um den Garvorgang g
und zu starten, klicken Sie auf ,,Menii MY MENU*,

wlnschte Rezept aus,
rihren, und starten Sie es mit der

, START/STOP

1) FUr weitere Informatiot

o
232 MULTITIME  GRoe 1
P BREAKFAST
BR sereTizER
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Gebrauch | Meni CHEFUNOX

o |
N~

NUR FUR DIE MODELLE ,PLUS

1e Reihe von Rezepten, die vorab von UNOX

CHEFUNOX MULTILTIME 48 . v s

Dieses Menu bietet eir
CHEFUNOX AUTOCOOK 51 programmiert wurden.
CHEFUNOX MULTLTIME

In diesem Bereich kénnen Sie die von Unox
voreingestellten Multi.time-Programme anzeigen
lassen.

Wenn gewunscht konnen Sie durch Anklicken des ent-
sprechenden Symboils die Technologie UNOX INTELLI-
GENT PERFORMANCE (UIP) nutzen.

ﬁ Far weitere Informationen, siehe }S, 17

P P (1) (@) Bertihren Sie das Symbol ,CHEFUNOX“

und wahlen Sie den Punkt ,,CHEFUNOX MULTILTIME" aus;

(3) wahlen Sie ein Multi.Time-Pro
LGRILL"):

GRILLING: Grillgarung

FAKIRO GRILL: Grillgarung von Fleisch, Fisch und Gemuse auf
Backblechen FAKIRO™ Cirill
FAKIRO PIZZA: Garung von Pi
PAN FRYING: Caren von paniert
auf Backblechen Pan Fry
FRYING: Garen von Pommes Frites

COMBI: Konvektions- und Dampfgarung

BAKING: Garen von Konditorei- und Backereiprodukten
STEAMING: Dampfgaren

HOLDING: V

gramm aus (z. B

tem Gemuse, Fleisch und Fisch

mhalten

(&) Nach Auswahl eines
Es erscheint die Bildschirm-Seite, die Folgendes anzeigt:
die aktuelle Temperatur in der Ofenkammer;

u dieei wgemcl lte Vorheiztemperatur:

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur weist ein
akustisches Signal auf das Ende des Schritts (STEP) der
Vorheizung hin.

Programms startet das VORHEIZEN.

9 W O 5] w O

¥ CHEFUNOX

CHEFTOP MIND.Maps™

s T

MIND.MAPS  PROGRAMS

8

CHEFUNOX
MULTI.TIME

<]
s
m
CHEFUNOX
AUTOCOOK

£00 &= b

ROTORKLEAN READY.COOK DDCSTATS

® GRILLING

L 4

SMART.Preheating IS WORS

PAN FRYING FRYING G:
OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

w W }180°C

I S E— 25%

BAKING STEAMING HOLDING HEAT ACCUMULATION PROGRESS

Ae

Speichern des Garvorgangs als
~FAVORITE“ siche p S.15




werden als

‘ + Die am meisten ausgeftllten Rezepte
~ ,FAVORITE* (Favoriten) festgelegt (sowohl klassisch, q &
als auch SMART) sieche S.p 15

f2z0°c W 10%

P P Nach Abschluss der Vorheizung stellen Sie die Ti-
mer auf CGrundlage der Backbleche ein, die Sie garen méch-

en (in jedem Fall konnen Sie jederzeit Ti 1zufligen,
ten (in] Fall kdnnen Si lerzeit Timer hinzufug

nach den Bedurfnissen des Benutzers)

@ Berthren Sie das Symbol ,+* auf dem Bildschirm.
@ Es offnet sich das Fenster des ersten Timers: dies

kann eingestellt werden:

m O durch Wz

UNOX;

1len eines voreinge

] e durch wahlen eines kompatiblen Rezepts durch
den Kunden ;
5 o nach Dauer oder mit Kerntemperatur (ist es mog-

lich immer nur 1 Timer mit Nadelfihler einzustellen).
B Jasoc @
O Einstellung des Timers mit Rezept & 0:00:00

voreingestellt in UNOX (empfohlener Modus) ETEE

Der Ofen bietet voreingestellte Rezepte ,CHEFUNOX". In W sTEAK
diesem Fall erfolgt der Ablauf des Timers auf Grundlage P eeer

D)

der im gewahlten Rezept eingestellten Dauer. Die
Namen de Rezepte der seitlich angezeigten Bildschirme

kdnnen von denen in [hrem Ofen abweichen und dienen
ausschlieBlich als Beispiele.

X P (1) Beriihren Sie das in der Abbildung g
Symbol.

(2) Wahlen Sie den ‘:'yp der zu grillenden Speise (z. B.
BEEF [RINDFLEISCH]).

(3) Wahlen Sie die gewiinschte Kategorie (z.B. BEEF
STEAK - BISTECCA DI MANZO)

@ Je nach dem gewahlten Rezept bietet der Ofen Ll

verschiedene Bildschirme an, die eine

individuelle Anpassung des Garvorgangs ermaglichen

« (D Temperatur
« B :;Jt\.:\xacw'u

BEEF SKEWERS

BEEF SAUSAGES
[}

DIUM) - hohe Garung (WELL L’PN‘ )
s (9 juBere (ar\ ufe: leichte Braunung (LIGHT) - mitt-

s (® innere Garstufe: geringe Garung (RARE) - mittlere
(o

lere Braunung (MEDIUM) - knusprige Braunung
(BROWN). Die innere und aufBere Garstufe konnen

—t

auch durch Ziehen des Cursors auf die gewlnsch-

te Temperatur eingestellt werden

< 52 HAMBURGER

49



Die auBere Garstufe kann auch durch Ziehen des Cursors
auf die gewunschte Temperatur eingestellt werden “ o O
@ Bei Driicken der Taste START/STOP erscheint der
Garvorgang im Bildschirm Multi.time.

Wiederholen Sie den Vorgang fur jedes zu backende C/ @ 0:00:00
Backblech (bis max. 10 Timer gleichzeitig). -

B J2s0c yox @a B

[ 1 HAMBURGER

NUTZERREZEPTE
Zuvor gespeichert

m 2 e Einstellung des Timers mit Rezept

durch Wahlen eines kompatiblen Rezepts durch den
Benutzer

Der Ofen bietet REZEPTE DES BENUTZERS, die zuvor mit
Parametern gespeichert wurden, die mit dem gewahlten
Programm kompatibel sind, (z. B. Hamburger). In diesem
Fall erfolgt der Ablauf des Timers auf Grundlage der im
gewahlten Rezept eingestellten Dauer.

@}r b e Manuelle Einstellung eines Timers oder
einer Temperatur des Nadelfiihlers 48
(2) bertihren Sie das Symbol ,Uhr" oder ,Nadelfiihler;

@ ziehen Sie den Cursor oder betatigen Sie die Tasten

IBEEN -um Einstellen des gewlnschten Wertes;

@ bestatigen Sie durch Drucken der Taste START/STOP

@D b Der nebenstehende Bildschirm zeigt einen Der Timer lauft bald

- macl s sicl
méglichen laufenden <.,varvozganc. w ah:rmachen Siessich
Ee o , e bereit, das Backblech
-G SINC enhrer er e te 3
Es sind mehrere Timer eingestellt. 5 f2s0ec W 10% § aus dem Ofen zu
Einige sind eingestellt: e nehmen
= mit einem zuvor gespeicherten Rezept (der —

.- ) MANUAL _ ; ;
dritte) Timer in Betrieb
: . " . ; _ D 30C .
» durch Eingabe einer Dauer (MANUELL- der zwei- slpiiens Cooc I
te) [} HAMBURGER 0:05:00 gespeichertes
. i , S Rezept
= durch Eingabe der Nadelfthlertemperatur (MA- [ ] HAMBURGER 0:00:50 _ Einstellung der Zeit

NUELL- der erste) Temperatur des

Nadelfuhlers

Timer
abgelaufen: Blech
herausnehmen

Die Farbe gibt an

= grin: Timer ist abgelaufen (Speise fertig). Ein
akustisches Signal weist darauf hin, dass es Zeit
ist, das Backblech aus dem Ofen zu nehmer
Beim SchlieBen der Ofentur verschwindet der
Timer von der Liste.

s Gelb: der Timer lauft bald ab: machen Sie sich

bereit, das Backblech aus dem Ofen zu nehmen.
m rot: Der Timer lauft (Speise wird noch gegart).
Der Restdauer oder die zu erreichende Tempera-

tur werden rechts angezeigt.

r—
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CHEFUNOX AUTOCOOK

In diesem Bereich kdnnen Sie die von Unox voreingestellten Pro-
gramme “CHEFUNOX autocook” anze

: JST
Die Namen der Rezepte der seitlich angezeic

ten Bildschirme

kénnen von denen in lhrem Ofen abweichen und dienen aus-

schlieBlich als Beispiele

2 @ @ Bertihren Sie das Symbol ,CHEFUNOX* und
n Sie den Punkt ,CHEFUNOX AUTOCOOK®";

@ Wahlen Sie ein Programm aus (z. B. ,GRILL')

GRILLING: Crillgarung

PAN FRYING & FRYING: Dampfgaren von Gemuse, Fleisch und in der
Pfanne angebratenem Fisch und panierten Produkten Pan Fry
ROASTING: Garen von Braten

BRAISING: Care
OVERNIGHT: Ut
STEAMING: [
COMBI: Konvektions- und Dampfgarung

BREAKFAST & SNACKS

BAKING: Garen von Konditorei- und Backereiprodukten
SOUS VIDE: Vakuum-Garen

REGEN: R

chmororaten

efrorener Speis

fl)

@‘v‘\.“'aﬂ en Sie den Typ der zu grillenden Speise (z B. BEEF
[RINDFLEISCH]).

@ Wahlen Sie die gewtnschte Kategorie (z.B. BEEF
@Je nach dem gewahlten |
Bifds::;hir‘m—Seite'w an, die eine individuelle Anpassung des Gar-

F

./,

vorgangs ermoglichen
» & Cewicht
» @ Dicke

» (& innere Garstufe: geringe Garung (RARE) - mittlere Garung
(MEDIUM,) - hohe Garung (WELL DONE).
» (& 3uBere Garstufe: leichte Braunung (LIGHT) - mittlere

Braunung (MEDIUM) - knt
innere und auBere Garstufe konnen auch durch Ziehen des

prige Braunung (BROWN). Die

Cursors auf die gewunschte Temperatur eingestellt werder
(7) Driicken Sie die Taste ,START STOP*. es wird ein
VORHEIZVORCANG gestartet und es erscheint ein Bildschirm, der
Folgendes anzeig
s die aktuelle Teﬂper:‘ur in der Ofenkammer:

5 Entwcklw‘g Vorheizen

bei Erreichen der Vorheiztemperatur weist ein akustisches Signal
auf das Ende des VORHEIZSCHRITTS der Vorheizung hin und ein

ymbol fordert dazu auf, die zu garenden Produkte in den Ofen zu

w

geben. Nach diesem Vorgang werden bei SchlieBen der Ofentr

automatisch die eingestellten Schritte zur Garung des Produkts je

nach Gewicht, Starke und Innen- und AuBengarung gestartet

zept bietet der Ofen ver. hi@(i@r:e

8 % o 8 % o

8 CHEFUNOX

CHEFTOP MIND.Maps™

jv

CHEFUNOX
MULTLTIME

m
CHEFUN/G

- CATEGORY

GRILLING GRILLING

BEEF STEAK

BEEF SAU




Gebrauch | Menu MISE EN PLACE

NUR FUR DIE MODELLE ,PLUS".

NEUE MISE EN PLACE 53 Das MenU ,Mise en place” gestattet es, bis zu 10 Geric

(@]

te zur gleichen

h
MY MISE EN PLACE 55 Zeit fertigzustellen. CHEFTOP™ oder BAKERTOP™ zeigt an, wann die
verschiedenen Backbleche eingesetzt werden mussen. Es kénnen

MY MENU 56

Carvorgange gleichzeitig in der Backkammer stattfin

bis zu 10 Timer gleichzeitig eingestellt werden (und somit bis zu 10

den).

@} Im nebenstehenden Beispiel méchte ich, dass die 3 Backbleche mit unterschiedlichen Speisen alle

zur selben Zeit fertig sind, zum Beispiel um - 12:00 Uhr.
Fur jedes Backblech muss ein Timer mit einer anderen Dauer eingestellt werden, da jede
ihre eigene Garzeit hat | @) 1:30 Min,, 50 Min, 60 Min. und 1:40 Min.

Speise naturlich

Auf Grundlage der Zubereitungsdauer und der Uhrzeit, zu der das Gericht fertig sein soll, zeigt der Ofen mit
akustischen Signalen an, wann die einzelnen Backbleche in den Ofen geschoben werden miissen

- um 10:00 das BLECH 4 in den Ofen schieben (2:00 Min.)
# um 10:30 das BLECH 1 in den Ofen schieben (1:30 Min.)
‘ um 11:00 das BLECH 3 in den Ofen schieben (60 Min.)
- um 11:10 das BLECH 2 in den Ofen schieben (50 Min.)
damit alle gleichzeitig, zum Beispiel um 12:00 Uhr fertig sind.

-1 2:00 min.
# h.10:00

1O Fzs07c o C

|| 950N TRAY 3
85 rRAYT

||| $29%° TRAY 3

: TRAY 4

& h.11:10

< 60 min.
# h.11:.00

Nachstes
einzusetzendes Blech

Einzusetzendes Blech

Noch einzusetzendes
Blech

Blech im Garvorgang




Liste samtlicher vom Nutzer

Liste samtlicher vom Nutzer gespeicherten Mise en place-Carvorgange -

Einstellung eines neuen Mise en place-Rezepts
;.'"i:] ) Flir weitere Informationen siehe p S. 53

NEUE MISE EN PLACE

In diesem Bereich kann ein neues Mise en place-Rezept
erstellt gestartet und gespeichert werden

@ Zum Zugriff, berthren Sie das Symbol ,NEW
MISE EN PLACE”

@ Die Parameter werden auf die gleiche Weise einge-
stellt, wie zuvor erklart fir das ,Menii SET“ (Menii Einstel-
len).

Der Garvorgang sieht Folgendes NICHT vor:

s Carschritt;

m die Eingabe einer Gardauer (,unendliche” Gardauer)

‘/{] FGir weitere Details S, Sle Vheb S.20

Wenn gewtnscht kénnen Sie durch Anklicken des ent-
sprechenden Symbols die Technologie UNOX INTELLI-

GENT PERFORMANCE (UIP) nutzen, siche p S.17

.Wm Sie winschen, speichern Sie das Rezept durch
Dracken der Taste ,SAVE, (die Speicherung erfolgt, wie
in Kapitel ,Menii Set (Menii Einstellen)” beschrieben;
im umgekehrten Fall, dricken Sie die Taste START /
STOP.

(&) Durch Dricken der Taste START / STOP, startet
das Vorheizen. Wie bei allen Kochprogrammen wird
der Benutzer benachrichtigt, wenn das Vorwarmen

abgeschlossen ist.

gespeicherten Mise en place-MenUs

a

w (o)

IO MISEEN PLACE

MY MENU

ol

MY MISE EN PLACE

a1 w o

10| MISEENPLACE

MY MENU

IOl

MY MISE EN PLACE
NEW MISE EN PLACE
+

ha | % g O
1O SMART.Preheating

SMART.Prehsating 15 WORKING:
OPTIMZING HEAT ACCUMULATION

f180°C
e 25%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

r &

"
e

8 %N
IO ser
@  INFINITE

uip SP.OFF  STEP1/

START +
sTop

(0,




9 A

&

swahl eines ahnlichen

+
ne
=
(%3]

t werden 1O J2s00c y&n

@ 0:00:00

° Stellen Sie einen Timer ein, indem Sie ein dhnliches
Rezept wahlen (empfohlener Modus)

Der Ofen bi ote im ,Menii

SET* (Einstellen) und gespeicherte Rezepte im ,Menii
PROCRAMS(PROGRAMME)“ an. Di

sind fur

or gl
ABLES [L% ‘

len st

af
zu berthren. Der Ablz

es ausrel

1 ) \\” wten). “w‘ 7;‘.’31

9

backende Backk

MANUAL
MANUAL
MANUAL

£ TOMATOES

10| 0:15:00

/ suur\"

[ +
If Grundlage der
5 Minuten). q

: 1O Fzs0c (' 102
e Manuelle Einstellung einer Temperatur des : MANUAL

Nadelfiihlers pa— | 8% MANUAL
\ uwooaoo MANUAL

| 0:10:00 BEs
(N‘ << ® 5| TOMATOES

IOl 0:15:00

{ srane )

Die Funktion verlassen

Falls die
Ofens vol

,.START/STOP“ lang (fU

nktion verla




ver das Menu “NE
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icherten Garvo
“MY MISE EN PLACE”: es wi

cherter

perunren e

nes

3 Ing eingeholt:
@:um“ Erstellen eir
@ZLHT E

en eines

 Sle einen

CWIrQa, Kann es zur

2iNen Zuvor ¢
W MISE EN PLACE

T haufi

anuellen Einstellung (M

@ starten Sie den Garvo Nit ¢
Cim ~ Croican in Aan

" aufr

ufen

1O| MISE EN PLACE

X ZUCCHINI

J
, ZUCCHINI

+

+

S

[ starr \
\ stop

1O MISEEN PLACE sacue:

™ BREAKFAST
IOl “

MY MENU



un

()]

MY MENU

L KOnnen Sie eln Zuvor

Vit der Funktion ,NEW MENU*

cherten Garvorgange

»MY MENU*“

1lossen haben

F | Sonderfunktion Funktion ‘
TAGESMENU

-unktion TAGESM

lung von bis zu 10

ENU gestat

Men(i ,MY MISE EN PLACE“ auf (ir
: - HAHNCHEN)

Mbol “TAGESMENU*“

or Anzahl der Bacl

MALL CHICKEN

ischirm-S

auf der Bildsc

laste START/STOP.

drucken Si

IO MISE EN PLACE

= w o : b | g O
:Ol MISE ENQCE GROUPY

L; 2 BREAKFAST

BB «ps

E2 BURGE,\‘I

Ol

MY MISE EN PLACE

ol

NEW MISE EN PLACE

Do Hia

MODIFY DUPLICATE DELETE

8 % O 8 @« O

IO! SMALL CHICKEN

IO sMALL CHICKEN B
? MANUAL

MANUAL
MANUAL

Mo Oga M

WIOEY  CURLICATE CELETE

10! 0:14:00
"Alv“

e ) Tt
o

AL



G | Sonderfunktion Funktion \
NEW MENU
a % 0O a % 0
Die Funktion ,NEW MENU“ (Neues Menii) 10| MISE ENPLACE K e epince oo
gestattet das Programmieren von bis zu 10 Timern, W veceTABLES
oder hilft, die Garvorgange zu starten. Ol & veEr g

MY MENU

D) ) Zum Einstellen der Funktion:
@ @ rufen Sie das gespeicherte Rezept im Menii
»MY MISE EN PLACE“ auf (im Beispiel ,BEEF -
RINDFLEISCH");
@ tippen Sie auf das Symbol ,,NEW MENU*
@ stellen Sie die Timer je hach Anzahl an

Backblechen ein, die Sie verwenden méchten
(wie erklart unter Punkt auf S. 54). Die Timer

sind alle weil3, was anzeigt, dass sie sich in Standby
befinden 2 MANUAL
@ Nachdem Sie alle erforderlichen Timer
eingestellt haben, drticken Sie auf der Seite, die sie
alle anzeigt, die Taste ,START/STOP*.

@ Wenn nétig, den Namen (zum Beispiel ,BEEF-
RINDFLEISCH" in ,KIDS-KINDER"), Abbildung und
Backblech andern (genauso erklart im Kapitel

MANUAL
MANUAL

WODIFY  DUPLCATE  DELETE

_ o, =
»Menii Set”). ' ﬂi

(7) Driicken Sie die Taste ,SAVE* (SPEICHERN)
\:"\/ézl’\,len Sie die Position, an der das Menu

abgespeichert werden soll.

Um den Garvorgang anschlieBend aufzurufen
und zu starten, klicken Sie auf ,Menii MY MENU*,

wahlen Sie dort das gewunschte Rezept aus, o T
indem Sie es berthren, und starten Sie es mit der ‘ n P creakFAST

PR ArPenzER
Taste START/STOP -

57




Gebrauch | Menli ROTOR.KLEAN +°0

Gestattet den Zugriff auf die Liste von Waschvorgangen.
Wichtige Warnhinweise zur

Wasche 58

Wie man die Waschprogramme 59
benutzt (ROTOR.KLEAN)

Programmierung der

Waschvorgange (Scheduling) 5a

Befullen des

Reinigungsmittelkanisters 52

WICHTIGE WARNHINWEISE ZUR WASCHE

Die Ofen haben ein/zwei Laufrader zur Reinigung der Ofenkammer.
Vor dem Starten des Waschgangs sicherstellen, dass KEINE Bleche in der Ofenkammer sind:
Ansonsten ist der Waschgang nicht effizient.
Lesen Sie vor dem Umgang und der Verwendung des Reinigungsmittels aufmerksam das Sicherheits-
datenblatt des Produktes.

Offnen Sie wihrend des Waschvorgangs nicht die Ofentiir: Es besteht Verletzungsgefahr fiir Augen,
Schleimhaute und Haut durch den Kontakt mit den verwendeten chemischen Reinigungsmitteln, da
diese vom Rad in der Backkammer gespritzt und von starken Luftstromen bewegt werden.
Nehmen Sie in keinem Fall Anderungen am Behilter und seinen Anschliissen vor: Verletzungs- und
Todesgefahr.
Das Reinigungsmittel darf nicht mit der Haut, den Augen oder den Schleimhéauten in Berithrung kommen.
Bei einem Kontakt mit dem Reinigungsmittel befolgen Sie die Anweisungen auf dem Sicherheitsdaten-
biatt.
A Das Reinigungsmittel NICHT mit bloBen Handen anfassen.

Im Fall von Ofen mit Wagen fuhren Sie den Waschvorgang durch, wahrend sich der Wagen - ohne

Backbleche - in der Backkammer befindet und mit den vorderen Haltebremsen blockiert ist.

Prufen Sie regelmagig das Vorhandensein von Rostflecken in der Ofenkammer: Sollten Sie diese

feststellen, wenden Sie sich umgehend an eine Kundendienststelle, weil das Wasser vermutlich den
Ofen beschadigt; ein zeitnahes Eingreifen verlangert die Lebensdauer des Gerats.

Bei gestecktem Anschluss NICHT die Waschprogramme verwenden oder die Kammer
wegen Uberschwemmungsgefahr mit groBen Wassermengen waschen.

L)

’ OK
58



WIE MAN DIE WASCHPROGRAMME
BENUTZT (ROTOR.KLEAN)

In diesem Abschnitt kann eines der folgenden

Wasch- und Spulprogramme aktiviert werden:
RINSE 00:17 Kaltspulung

QUICK 01:02 Kammer wenig verschmutzt
SHORT 01:09
MEDIUM 01:27

Kammer wenig verschmutzt
Kammer mittelmaBig
verschmutzt

LONG
SOFTENING

o

02:32 Kammer sehr verschmutzt
00:12 Vorwaschgang, um den

hartnackigsten Schmutz

aufzuweichen. Verwendung vor

dem regelmaBigen Waschen

Die automatische Technologie SENSE Klean pruft den
Verschmutzungsgrad des Ofens und zeigt diesen mit
einer farbigen Leiste an:

m rot: Ofen stark verschmutzt (Uber 80%)

auf Grundlage dieser Bewertung kann sie lhnen das am
besten geeignete Waschprogramm empfehlen, welches
durch das Symbol markiert wird (im Beispiel:
SHORT -Schnellwaschprogramm).

B @ Berthren Sie das Symbol Rotor.Klean
@ 3erthren Sie den Namen des Programms, das
gestartet werden soll.

(3) Die Taste START/STOP zum Starten des
Waschzyklus berthren.

P Auf dem Display wird die Restdauer des

aktu@H@n Waschvorgangs angezeigt.

Die Farbe der Uhr zeigt an:

s rot: Waschvorgang lauft

s  Gelb: Es fehlt noch weniger als 1 Minute bis zum
Ende des gewahlten Waschvorgangs

= grin: der Waschvorgang ist abgeschlossen, das
Display kehrt automatisch zur Seite ,HOME“
zuruck.

Zum vorzeitigen Abbrechen eines laufenden
Waschvorgangs drlcken Sie die Taste START/STOP:
Im automatischen Modus startet ein Waschvorgang
mit einer Dauer von zirka 12 Minuten, der sémtliche
Reinigungsmittelrickstande aus der Garkammer

entfernt.

pa ) w

CHEFTOP MIND.Maps™

i I

MHONARS

3 8

MLLTIE  CERMOX

END OF WASHING

0:01:00

) w O
+4' ROTORKlean™

) sEMsEKiean

15%

RINSE 00:17
QuIcK 01:02
SORT  o1.09
0127
02:32
- 0012

offnen

ES BESTEHT VERLET-
ZUNGSGEFAHR FUR
AUGEN, SCHLEIMHAUTE
UND HAUT DURCH DEN
KONTAKT MIT DEN VER-
WENDETEN CHEMISCHEN
REINIGUNGSMITTELN!

a W

+%" SHORT

Il

WARNING !

WASHING IN P
DO NOT OPEN THE

END OF WASHING'

Waschvorgang beendet

Waschy 'oxoamg lauft

(Restdauer unter 1 min)

Waschvorgang lauft

| (Restdauer Gber 1 min)

Restdauer bis zum
Ende des aktuellen
Waschvorgangs

59



PROGRAMMIERUNG DER
WASCHVORGANGE (SCHEDULING)

&) ) Dicses Menti gestattet die Automatisierung
der Waschvorgange: Auf diese Weijse ist
sichergestellt, das der Ofen jeden Tag perfekt
gereinigt wird, ohne dass Sie sich manuell darum
kimmern mussen.

Der Bildschirm gestattet das Einstellen der

Folgenden Parameter mithilfe der Tasten IERIEER

E @ die Startzeit des gewahiten Waschpro-
gramms (START WASHING AT);

. die Endzeit, also die Uhrzeit, zu der der Ofen
fertig sein soll (OVEN READY AT), nachdem er
je nach dem gewahlten Programm gewaschen,
gespult und getrocknet wurde;

a @ ob das Waschprogramm nur einmal (ONLY

ONCE), und zwar am Tag der Programmierung,

oder taglich (EVERY DAY) ausgefthrt werden soll.

l/”_i_'\\ Was geschieht, wenn sowohl die Startzeit (z. B.

N

06:00 Uhr) als auch die Endzeit, zu der der
Ofen fertig sein soll (11:00 Uhr), eingestellt und das
Waschprogramm SHORT (Dauer 41 Min.)
ausgewahit wurden?

Nach Abschluss des Waschprogramms um 06:41
Uhr wird der Ofen bis um 11:00 Uhr auf einer
Temperatur von ca. 200 °C gehalten.

Was geschieht, wenn die Startzeit des
Waschprogramms auf 07:00 Uhr und die Endzeit, zu
der der Ofen fertig sein soll, auf 06:00 Uhr eingestellt
wurden?

Der Ofen wird von 07:41 Uhr (Endzeit des
Waschprogrammes) bis 06:00 Uhr am nachsten Tag auf
einer Temperatur von 200°C gehalten.

Was geschieht, wenn nur die Endzeit, zu der der
Ofen fertig sein soll, eingestellt wurde, aber nicht
die Startzeit?

Der Ofen berechnet automatisch die Startzeit

auf Grundlage der Dauer des gewahlten
Waschprogrammes. Wenn ich zum Beispiel das
Waschprogramm SHORT (Dauer: 41 Min.) und als
Endzeit, zu der der Ofen fertig sein soll, 71:00 Uht
gewahlt habe, wird das Waschprogramm um

10:19 Uhr gestartet.

60

CHEFTOP MIND.Maps™

2

+9" SHORT

P

starT was|ffjat

06:00

ONLY ONCE (NUR
EINMAL):

Das Programm
wird nur ,heute’
ausgefhrt
EVERY DAY (JE-
DEN TAG):

Das Programm

VIEW ACTIVE SCHE-
DULING (AKTIVE
PROGRAMMIERUNG
ANZEIGEN):

gestattet das Kontrol-
lieren der aktuellen
Programmierung

CLEAR SCHEDULING
(PROGRAMMIERUNG
LOSCHEN): loscht die ak-

tuelle Programmierung




BEFULLEN DES
REINIGUNGSMITTELKANISTERS

Der Beflllvorgang kann nur mit 1-Liter-Flaschen
des Reinigungsmittels UNOX.Det&Rinse Plus
durchgefuhrt werden.

@ P Zum Einfiillen des Reinigungsmittels:

= Tragen Sie Handschuhe, um den direkten Kon-
takt der Hande mit dem Reinigungsmittel zu
verhindern.

s Den Behalter unter dem Ofen herausziehen, bis
ein Klick® zu héren ist.

»  Offnen Sie den Deckel des Behalters.

»  Offnen Sie den Deckel der 1-Liter-Flasche des
Reinigungsmittels von UNOX ohne die Schutzfo-
lie zu entfernen/zu durchstechen.

s Die Flasche umkippen und auf den Behalter
schrauben (durch Aufschrauben zerreif3t ein Stift
im Behalter die Schutzfolie und ermdéglicht das
Auslaufen des Reinigungsmittels).

s Sobald die Flasche entleert ist, schrauben Sie sie
auf, um sie zu entfernen. Vermeiden Sie Tropfen.

Das Reinigungsmittel darf nicht mit der Haut,
den Augen oder den Schieimhéautenin

Berithrung kommen. Bei einem Kontakt mit dem

Reinigungsmittel befolgen Sie die Anweisungen

auf dem Sicherheitsdatenblatt.

s Wiederholen Sie den Vorgang, bis Sie den zulas-
sigen Hochststand erreicht haben, der vorn am
Behalter angegeben ist. (Max. Fassungsvermo-
gen des Behalters 4 Liter = 4 Flaschen).

s Entsorgen Sie die Flasche.

m  Setzen Sie den Behalter wieder unter dem Ofen
ein, bis er einrastet.

= Entsorgen Sie die Handschuhe und achten Sie
dabei darauf, dass Sie nicht mit dem Reinigungs-
mittel in BerUhrung kommen.

Das Reinigungsmittel NICHT mit bloBen
Handen anfassen.
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Menu READY.COOK

Gebrauch |/ i READY.BAKE

Ermaoglicht den Zugriff auf einige voreingestellte Programme fur den schnellen Start bestimmter

Garmodi.
BAKERTOP CHEFTOP
Mind.Maps™ Mind.Maps™
63 o
@ berthren Sie das Symbol READY.COOK | READY. ; o Resoy

BAKE;

@ wahlen Sie das gewiinschte Programm aus: die
Parameter Temperatur und STEAM.Maxi und DRY
Maxi kbénnen nicht vom Kunden verandert werden);
@ dricken Sie die Taste ,START/STOP*: Es wird
automatisch eine Vorheizphase gestartet;

@ am Ende der Vorheizphase stellen Sie bis zu

4 Timer ein (Festlegen der Gardauer) ein oder
verwenden Sie den Nadelfuhler-Modus (Festlegen
der Kerntemperatur).

Wenn gewunscht kdnnen Sie durch Anklicken des
entsprechenden Symbols die Technologie UNOX
INTELLIGENT PERFORMANCE (UIP) nutzen.

|/§:]\ Flr weitereDetails siche p S. 17
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P Der Bildschirm zeigt einen moglichen laufenden Garvorgang. Es sind vier Timer eingestellt: drei mit
Eingabe der Zeit (z.B. der erste, zweite und vierte), einer mit Eingabe der Kerntemperatur (z.B. der dritte, 70 °C)
Die Farben geben an:

rot: Timer lauft (Speise wird noch gegart).

gelb: Timer lauft bald ab (Speise fast fertigt). Machen Sie sich bereit,
das Backblech aus dem Ofen zu nehmen

griin: Temperatur erreicht. Ein akustisches Signal weist darauf hin,
dass es Zeit ist, das Backblech aus dem Ofen zu nehmen. Beim
SchlieRen der Ofentlr verschwindet der Timer von der Liste

grian: Timer abgelaufen. Ein akustisches Signal weist darauf hin, dass
es Zeit ist, das Backblech aus dem Ofen zu nehmen. Beim Schlieen
der Ofentur verschwindet der Timer von der Liste
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Menu Stats DDC

Das Menu DATA DRIVEN COOKING kontrolliert die HACCP Daten und
Set goals | Ziele einstellen 65 den Ofen immer und Uberall. Sie kénnen die Betriebsbedingungen in
HACCP-Daten 65 Echtzeit Uberwachen, Rezepte erstellen und an die Ofen senden.

Die IA wandelt Verbrauchsdaten in nutzliche Informationen um, um

Verbrauch e den Tagesgewinn zu erhdhen.

DDC.Stats ermdéglicht die volle Kontrolle Uber den Energie-, Wasser-
und Waschmittelverbrauch, die Garzeit und die Ofenauslastung.
Vergleichen Sie die Leistung der Ofen in Ihrem Netzwerk, erkennen
Sie Anomalien und erhalten Sie nutzliche Informationen zur
Verbesserung der Unternehmensleistung.

@ P Der Bildschirm gibt Zugriff auf 3

verschiedene Bereiche:

m  GOAL.: es ist notwendig, die Anzahl der Arbeits- CHEFTOP MIND.Maps™
stunden pro Tag des Ofens festzulegen, um die
Kosten zu optimieren. AnschlieBend erscheint £ 3
ein Histogramm, das anzeigt, ob das Ziel erreicht rersE oA
wurde. Anhand dieser Anzeige kénnen Sie prufen, g 10O
ob der Ofen optimal genutzt wird.

a w O a w O

h!h Data Driven Cooking

USAGE REPORT
7DAYS 4 WEEKS 4 MONTHS

AVERAGE DAILY USACE

27Mov  04Dsc  MDec [2peg

18 DECEMBER - 24 DECEMBER

ENERCY: 150 kWh

READY
STEAM WATER: 10 UT

s  HACCP-DATEN: die HACCP-Datenerfassung er-
moglicht die Uberwachung der Lebensmittelver-
arbeitung, wenn das Risiko einer Kontamination Fon
biologischer, chemischer oder physikalischer Art
besteht.Konkret, alle 30 Sekunden:

- die Temperatur in der Ofenkammer;

- die vom Nadelfuhler gemessene
Kerntemperatur;

- die Temperatur des Vakuumfuhlers (sous vide).

WASHING WATER: 645 UT

ROTORKLEAN REA DETERCENT: 35LIT

DOOR OPENED TIME: 12h

CHEFTOP

SLOWTOP

START
sToP

=  VERBRAUCH: durch Beruhren des Symbols
.Verbrauche” wird ein Bildschirm mit den Daten
angezeigt, die der Ofen im Betrieb verbraucht.
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SET GOALS | ZIELE EINSTELLEN

L 13 @‘ NVahlen Sie ,,SET GOAL" (Ziele einstellen) aus.

@ Ziehen Sie die hellblaue Leiste oder betatigen Sie die Tasten | EREEE um einzustellen, wie viele Stun-
den pro Tag der Ofen laufen sollte, damit die Kosten optimiert werden (z. B. 14 Stunden)

(3) Driicken Sie die Taste ,SAVE* (SPEICHERN)

@ Wahlen Sie, ob die Ziele pro Tag | Days, pro Woche | Weeks oder pro Monat | Months angezeigt werd

N

{’D

v, '\

llen P Es erscheint ein Histogramm, bei dem:

= die hellblauen Balken zeigen an, wenn das Ziel erreicht wurde, d. h. wenn der Ofen mehr als 14 Stun-
den lang gearbeitet hat

s die roten Balken zeigen an, wenn das Ziel NICHT erreicht wurde, d. h. wenn der Ofen NICHT mehr als

14 Stunden lang gearbeitet hat.

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

h Data Drivi}
USAGE FEFUP‘:

s w 8

ll!i Data Driven Cooking
USAGE REPORT

ToAYS AWEERS 4 WouTHE

o w O

E SET GOAL
DAILY GOAL

SET YOUR DAILY AVERAGE USAGE

22 Stunden: Ziel erreicht
14 Stunden: zu erreichendes Ziel
12 Stunden: Ziel NICHT erreicht

< 27Mev CADec TMOwc (WD)

< DWov C4Dec TNOsc (BDe| >

18 DECEMBER - 24 DECENBER

18 DECEMBER - 24 DECEMBER
§  oasrisom ENRGY:150 K
STEAN WATER TOLT STEAN WATER T0LT

WASHING WATER: 64,5 LI
DETERGENT: 35 LT

WASHING WATER: 84,5 LIT
CETERGENT: 33 LT

DOCROPENED TIME 2 h COCRCPENED TIME 12h

SEFgOAL  WACCP DATA  CONEL

HACCP-DATEN

ihlen “HACCP DATA” (HACCP-Daten).

ahlen Sie das Datum des Ofenbetriebs von der

mochten
en Daten wahrend des Betriebs angezeigt.

v

= HACCP DATA

Data Drlven Cooking
USAGE REPORT

7oavs  [UAWERE ] amonns

AVERAGE DAILY USAGR

2020-01-23

M O4Dac TOw MDe] )

18 DECEMBER - 24 DECEMBER

2020-01-22

$ EMERGY: 150KWh

2020-01-21

STEAM WATSR: 10 UT

2020-01-20

WASHING WATER: €45 LIT
CETERGENT: 36 LT

COOR CORNED TIHE: 12 h
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VERBRAUCH

Ofen in Betrieb war.
@ Wahlen Sie den Punkt ,CONSUMPTION® (Verbrauch) aus.
@ wahlen Sie das Datum aus, von dem Sie den Verbrauch wissen mochten

@ wahlen Sie das Programm aus: die folgende Verbrauche werden angezeigt

- Wasserverbrauch zur Herstellung von Dampf in der Garkammer in Litern;

- Wasser- und Reinigungsmittelverbrauch in Litern fur Waschvorgange.

a w o x| w o 9 w x| w

i, Data Driven Cooking L/ CONSUMPTION plt 2020-0-27 pt GRILLING

7 oAYS awmxs ANCHTE: (-pILL_lNG

AVERAGE DALY USAGR

Eyt;lPKIN

< 27Mev O4Cec TOec WOes| )

18 DECEMBER - 24 DECEMBER
SHERGY: TOkWh

STEAM WATER 10 LT

STEAMWATER: 0.0 LITRES

WASHING WATER: 645 UT
CETERGENT: 3.5 LT

DOOR CPENED TIHE: 2 b

) p Durch Beriihren des Symbols ,Verbrauch’ erscheint ein Bildschirm mit den Daten, mit den

en der
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Einstellungen Menu

F o}

é_ff b DAS MENU NUTZER (USER MENU) gestattet den Zugriff auf die
Sprache 69 Einstellung der Parameter des Ofens.
Datum und Uhrzeit (date and time) 69

Das MENU SERVICE (SERVICE MENU) ist Fachpersonal vorbehalten,

MaBeinheit 69 ) _ B N S
wahrend der Bereich ,NUTZEREINSTELLUNGEN" (USER SETTINGS)"
t erK . P .. —— i - cs ’ . ” .
hEtaws 20 far alle Bediener zuganglich ist, die dazu nur das Passwort 4456
Kosten Verbrauchsprodukte 70 eingeben und mit ,OK" bestatigen mussen.
USB n B : B . o
Das NETZWERK-MENU (NETZWERK-MENU) erméglicht es Ihnen,
Jnox.Care : £ ; 4 P ; ; £
HE et L die Steuerung des Ofens Uber den Fernzugriff auf das Netzwerk zu
Optionen 73 aktivieren oder zu deaktivieren und seine Parameter zu konfigurieren.
; = (r nahere Informationen siehe S
Assistenz UNOX g5 P Furnahere Informationen siehe S. 70
Informationen zum Gerat 75

) w & w ha| w O

{2 USER PIN % USER SETTINGS
" LANGUAGE
) DATE AND TIM a @« 0O
 UNIT OF MEAS| & USER SETTINGS
NETWORK UNOX SERVICE
) CONSUMABLE ) DEVICE INFO

CHEFTOP MIND.Maps™

* £

cer MNDMARS

USER SETTINGS

5_ & & 8\

MATUTME  CHEFUNOX

SERVICE MENU

READY

¥6 &=

) UNOX.CARE
OPTIONS

33y ; @
ROTORXLEAN READY.COOK i

NETWORK

68



SPRACHE

) ) Cestattet die Auswahl der Sprache, in der

alle Punkte des Menus angezeigt werden sollen. Sie
kénnen die Liste der verfugbaren Sprachen mit den
Pfeilen VW und /\ durchblattern.

Die Auswahl erfolgt durch einfaches Antippen der
gewunschten Sprache.

& %4 O
@ LANGUAGE

) ENGLISH

) ESPANOL

) EESTI

) FRANCAIS

) HRVATSKY

) ITALIANO

) MAGYAR

DATUM UND UHRZEIT (DATE AND TIME)

7\ P Cestattet das Andern des Datums und der

Uhrzeit des Ofens. Es ist erforderlich:

m die Zeitzone | Time zone durch Anklicken des
geografischen Zugehorigkeitsbereichs und Aus-
wahl des eigenen Landes durch Durchblattern
der Liste mit den Pfeilen VW und /\ auszu-
wahlen;

m einzugeben, ob derzeit Winter- oder Som-
merzeit herrscht; alternativ dazu gestattet der
Modus ,AUTOMATISCH"® die automatische Zei-
tumstellung;

m die aktuelle Uhrzeit, das Jahr, den Monat und
den Tag einzustellen.

S %4 O
& DATE AND TIME

\ TIME ZONE

/

> DAYLIGHT SAVING TIME
> YEAR

> MONTH

> DAY

> HOUR

> MINUTE

4

MASSEINHEIT

¥ ) Gestattet die Auswahl der MaBeinheit:

m der Temperatur ('C-°F);

m des Volumens (Liter - Gallonen);

m der Starke (mm oder Zoll);

» des Gewichts (kg oder Pfund);

s des Stroms (kWh o BTU).

Cestattet auBerdem das Einstellen der aktuellen
Wahrung (€, $ usw.) und in diesem Menu kann
festgelegt werden:

/

= 0ob das Symbol der Wahrung vor oder hinter dem
Wert stehen soll (Symbolposition | symbol position);

m ob in Dezimalzahlen der Punkt ,.” oder das Kom-
ma .,  verwendet werden soll (Dezimalzeichen |

decimal sign).

a w o

E UNIT OF MEASURE
) TEMPERATURE

> VOLUME
> THICKNESS
> WEIGHT

> ENERGY

) CURRENCY

Vv




70

NETZWERK

@ PCestattet die De-/Aktivierung der
Ofensteuerung durch Fernbedienung Uber das
Netzwerk und die Konfigurierung der Parameter.

Anschlusstest

Test der Verbindung fur beide Verbindungsarten
WI-FI-Netzwerk: tippen Sie hier, um das Netzwerk
auszuwahlen, mit dem Sie sich verbinden méchten
(oder um es manuell einzugeben)

WI-FI-Passwort: tippen Sie hier, um Ihr Wi-Fi-
Passwort einzugeben

Cloud PIN

Der PIN-Code, der fur die Registrierung des Ofens
sowohl auf DDC.unox.com als auch in der AP
bendtigt wird. Jeder Ofen hat einen anderen PIN
und dieser wird bereits im Werk voreingestellt. Sie
kénnen den PIN-Code andern, um ihn mit einem
persénlichen DDC-Konto zu verknupfen. In diesem
Fall mussen Sie den Ofen neu zuweisen.

DHCP

Cestattet das Abrufen der Netzeinstellungen vom
DHCP-Server (fur WI-FI-Verbindungen immer DHCP
,ON" lassen).

) w O
© NETWORK

) CONNECTION TEST
. WIFI NAME

. WI FI PASSWORD

. CLOUD PIN

. DHCP

. DNS

KOSTEN VERBRAUCHSPRODUKTE
@)

Ermoglicht das Einfugen von Kosten fiir Strom
und Gas (nur bei Gasmodellen), fir Wasser und
Splilmittel (die Wahrung ist der im Abschnitt
.MaBeinheiten” in diesem Bildschirm eingestellte
Wert)

9 w O
& CONSUMABLE PRICE

) ENERGY PRICE
, GAS PRICE

., WATER PRICE

, DETERGENT PRICE



USB

@}Dieser Bereich ermdglicht das Importieren oder Exportieren < USB

von Material auf bzw. von einem USB-Stick (formatiert FT32 und mit 4
bis 16 GB Speicherplatz). Der USB-Anschluss befindet sich unter dem
LCD-Bedienfeld und ermdglicht das Importieren oder Exportieren
von Material auf bzw. von einem USB-Stick (formatiert FT32 und mit 4
bis 16 GB Speicherplatz).

EXPORT PROGRAMS
y IMPORT

) IMPORT PICTURES

PROGRAMME EXPORTIEREN | EXPORT PROGRAMS P exportiert
Rezepte aus dem Ofen auf einen USB-Stick,

PROGRAMME IMPORTIEREN | IMPORT PROGRAMS p importiert die
Rezepte von einem USB-Stick zum Ofen;

BILDER IMPORTIEREN | IMPORT PICTURE p importiert Bilder vom
USB-Stick zum Ofen, z. B. ein Foto von einem Cericht, das lhnen gut
gelungen ist.
Die Bilder mussen zunachst umgewandelt werden, ehe sie verwen-
det werden kénnen, sieche p @D

@ Laden Sie den Ordner UNOXDIR.zip aus

dem Software-Bereich von UNOX Infonet @ D
herunter E
@ Speichern Sie den Ordner UNOXDIR.zip

auf Ihrem USB-Stick

@ Dekomprimieren Sie den soeben
heruntergeladenen Ordner UNOXDIR.zip

@ Offnen Sie den Ordner UNOXDIR @
@ Im Inneren des Ordners befinden sich

zwei Unterordner (ZDATA und IMAGES) und

eine .exe-Datei (IMAGECONVERTER.EXE)

@ Kopieren Sie die Bilder, die Sie

verwenden mochten, in den Ordner IMAGE

UNOXDIR
/
4 PN

@ Starten Sie das Programm
IMAGECONVERTER.EXE. Die Bilder kbnnen @ UNOXDIR
jetzt verwendet werden!
l Z-DATA
( 3
® L i
IMAGECONVERTER.EXE

——
el £ e
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UNOX.CARE

UNOX.Pure | UNOX.Finest | BAKERY.Pure

(1) Restvolumen
Dank eines internen Lit 2rs (der nach jedem

Filterwechsel zurlickgesetzt werden muss) kdnnen Sie

(2) Voriibergehende Wasserharte
Der Bildschirm gestattet die Einstellung det
asserharte in einem Bereich von 3 "dH bis 10 "dH
(deutsche Hartegrade)
N Mit dem orangefarbenen Testsatz gemessen

werdaen

(3 Aktivierung des Zahlers

Nach dem Filterwechsel muss der Literzahle
zuruckgesetzt werden ::izn'm't er den Zahlvorgang
von vorn beginnen kann. Dazu mussen Sie den PIN
Mr’wq%t:@m den Sie in der Schachtel des Kits finden

UNOX.PURE-RO

@ Restvolumen

Dank ¢ S inte Literzahlers (der nach jedem
F \I,e"*.'u,e,tl,—,e ZUrdc L/ gesetzt werden muss) kdnnen Sie
jederzeit prufen, wie viele Liter Zulaufwass
nachsten Filterwechsel noch fehlen (im
Liter bis zum Austausch des Filters).

(2) Gesamter Wasserdruck
Der Bildschirm gestattet die Einstellung der
Nasserharte in einem Bereich von 3 "dH bis 10 'dH
(deutsche Hartegrade)

ann Mit dem grunen Testkit gemessen werden

(3 Aktivierung des Zéhlers

Damit das OSMOSE-Sy L orrekt funktioniert
muss dieser Parametet
stellung

(werkseitige E

irgendeinem Grund das Umkeht "‘f.r"m:’vaé—%;, stem aus

dem Ofen entfernt werden muss, mussen Sie die
Einstellung ausschalten ,OFF".

(@) Rest des Zahlers

Nach dem Filterwechsel muss der Literzahle

werden, damit er den Zahlvorgang
V . beginnen kann. Fur diesen Schritt mussen
Sie auf den Bildschirm zugreifen und (LOSCHEN -

ELET |>1 l:";‘ffﬂf\{Mr“‘_

S w O a w O
E UNOX.CARE @ UNOX.PURE

5 UNOX.PURE o 3 REMAINING VOLUME

) UNOX Finest e § TEMPORARY WATER HARDNESS

) BAKERY Pure 6 N ACTIVATE COUNTER

) UNOX.PURE-RO

@ UNOX.PURE-RO

N REMAINING VOLUME
) TOTAL WATER HARDNESS

) ACTIVATE COUNTER

) RESET COUNTER
RESET COUNTER

DELETE

+




OPTIONEN

» SPERREN

Sperre der Programmanzeige

a %
2 OPTIONS

) ) SENSE.Klean

Meist verwendete Programme

stellen

Verschmutzu ngspegel zurucksetzen

er \r ‘\K~ 1/'

a w
T OPTIONS

) LOCKING

p BENUTZERSCHNITTSTELLE

Verbrauchskosten

=
S OPTIONS

Bildschirm, auch nicht

1 dem SchlieBen der T

o

o

0 -

8 o O
<& OPTIONS
) LOCKING

J SENSEKlean

2 LOCKING

PROGRAM VEW

GRAMS,

e —
Bre CCANS,
J FESETDRTY LEVEKR

D —— |

8 u O

P GRAPHICAL USER NTERFACE
24

CONS.WITION DATA IN CURRENCY
§  EONDS TOTIN BRI N

LOOK SCREENTINEQUT
L ————

a # o

? MOST USED PROGRAMS
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Symbole der Homepage s %

In diesem Untermenu kdnnen die Symbole des R

Hauptmenus angezeigt, verborgen oder deaktiviert

werden (SET, PROGRAMS usw.):

Einstellungen:

=  ANZEIGEN | SHOW p normale Anzeige des ge-
wahlten Symbols

= VERBERGEN | HIDE p blendet das ausgewahlte
Symbol aus

=  UBERSPRINGEN | SKIP ) : Wenn Symbole

Ubersprungen werden, werden die restlichen so
angeordnet, dass sie die leer gebliebenen Stellen
besetzen a n

= SPERREN | LOCK p sperrt die Verwendung der Z OPTIONS

Menus, das jedoch sichtbar bleibt

= DEAKTIVIEREN | DEACTIVATE ) sperrt die Ver-
wendung des Menus, das daraufhin wenig sicht-
bar ist.

Turanfrage am Ende des Vorheizens

ON fur standardmaBige Einstellung.

Wenn der Ofen auf OFF gestellt wird, fahrt er mit
dem Garen fort, ohne den Benutzer uber das Ende

9 w
2 AUTOCOOK

des Vorheizens zu informieren

) BUZZER

Gestattet das Einstellen von Folgendem:

s die Dauer des akustischen Signals am Ende des
Garvorgangs in Sekunden. Geben Sie den Wert
Uber das Tastenfeld ein und bestatigen Sie ihn
mit ,OK";

s die Lautstarke des akustischen Signals am Ende
des Garvorgangs: hoch, mittel, niedrig;

s der Aktivierung (ON) oder Deaktivierung (OFF) ei-
nes externen optionalen akustischen Melders,
sofern dieser installiert ist.

@ ) AUTOCOOK

Fugt zur Liste der gespeicherten Programme Chef
UNOX jene hinzu, die fur ein bestimmtes Land
vorgesehen sind.

Bei jeder Aktualisierung werden Rezepte aus der
ganzen Welt in AUTOCOOK aufgenommen. Wahlen
Sie Ihr Land oder versuchen Sie es mit einem der
anderen regionalen Menus.
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N
1@ unox sERVICE
COUNTRY  CONTACTS

Argentina +57 3506588204

Australia +61398 760 803

ASSISTENZ U NOX Austria +49 2051 9876 200

m D Es werden die Telefonnummern angegeben,
an die Sie sich im Bedarfsfall wenden kéonnen.

INFORMATIONEN ZUM GERAT

@ P Dieser Bildschirm zeigt Gerateinformationen
wie Modell, Seriennummer, Karten-Firmware-
Nummer und Zubehor an.




| Benutzeroberflache

Alarme und Warnungen des Ofens

Die Ofen zeigen auf dem Display eventuelle Alarm- oder Informationsmeldungen des Ofens oder des Zu-
behors an.

Die Warnmeldungen (WARNING) weisen auf Fehlfunktionen hin, ermdéglichen jedoch auch mit begrenz-
ten Funktionen den Betrieb des Zubehors.

Die Alarmmeldungen (ALARM) weisen auf Situationen hin, die die Funktion des Gerats/Zubehors verhin-
dern. Sie mussen daher angehalten werden (STOPP).

Wenn sich die Alarmnachrichten nur auf die angeschlossenen Zubehdre beziehen, kdnnen Sie weiterhin
den Ofen verwenden.

Die Anzeige des Alarms

AF23 - GAS REARM 2w o 9 w © S w ¢
weist auf die fehlende A WARNINGS CHEFTOP MINDMaps™ PLUS ®, OmHERNC
Gaszufuhr hin. Wenden —— — coumar
Sie sich in diesem Fall SASREARN I~ 3 o ssr
an eine autorisierte MNCMAPS  PROSRAMS
Kundendienststelle, 5 10Ol

indem Sie die auf dem ] —

Display angezeigte neoes weoman T

Nummer anrufen (UNOX ot sown 36 ver ¥o' o il

SERVICE). R “wmm omoT o i

Bei Druicken der Taste ® ;9 Saditol ] é” o SEEH o0

JIGNORIEREN (IGNORE)* -

erscheint eine Warnung. — + gl +

Bei Ignorieren des

Alarms kann der Ofen { !

nicht weiter verwendet @
werden.

Bei Drucken der

Taste ,WEITERE NR.
(OTHER N°)* erscheinen
weitere Service-
Telefonnummern.
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Wartung

Sicherheitshinweise fur die

Wartung n
Reinigung des Gerates 79
Stillstandszeit 80
Verschrottung am 80
Lebensende

Zertifikate 81

SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE WARTUNG

Jegliche ordentlichen Wartungsarbeiten mussen durchgefthrt
werden:

s  nachdem das Gerat von der Stromversorgung getrennt wurde und
die Entladezeit der kapazitiven Komponenten verstrichen ist (eini-
ge Minuten);

s wenn das Gerat vollstandig abgekuhlt ist;

= in einwandfreier kérperlicher und geistiger Verfassung und nach
Anlegen der geeigneten personlichen Schutzausristung (z. B.
hitzebestandige Gummihandschuhe, Augenschutz, Staubmaske
(optional) usw.).

Reinigen Sie taglich das Gerat, um das geeignete Hygiene-Niveau zu

halten und um zu verhindern, dass Stahl altert oder korrodiert.

Die tagliche Reinigung verringert auch die Maglichkeit, dass Fette
oder Lebensmittelreste, die sich im Inneren der Garkammer
angesammelt haben, in Brand geraten, und die daraus resultierende

Brandgefahr.

Zur Reinigung der Komponenten und des Zubehors Folgendes NICHT

verwenden:

s abrasive, scharfe oder spitze Werkzeuge oder Tucher (z. B. Schleif-
schwamme, Schaber, Stahlbulrsten usw.):

s unter Druck stehendes Strahlwasser oder Wasserdampf;

m reibende oder pulverférmige Reinigungsmittel;

m basische, aggressive, atzende oder korrosive Reinigungsmittel (z. B.
Chlorwasserstoffsdure/Salzsaure oder Schwefelsdure/Atznatron).
Diese Substanzen konnten die Oberflachen und Katalysatoren der
Gerate dauerhaft beschadigen.

Diese Substanzen auch nicht zum Reinigen der Unterstruktur /
des Bodens unter dem Gerat verwenden. Fllchtige

Ausdinstungen der Verbindungen konnten immer noch Schaden

verursachen.

* Fur Details, siehe die Seite pp www.unox.com



REINIGUNG DES GERATES

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

Warten, bis die Oberflachen abgekuhlt sind.
Verwenden Sie ausschlieBlich ein feuchtes, in
Seifenwasser getauchtes Tuch. Sorgfaltig abspulen
und trocknen.
Ansonsten von UNOX empfohlene Reinigungsmittel
verwenden. Andere Produkte kénnen Schaden
verursachen. Dann verfallt die Garantie®.
Zur Verwendung siehe Anweisung der
Reinigungsmittelhersteller.

In der Ofenkammer

Wenn die Kammer nicht taglich gereinigt
wird, kénnen sich Fett und Rickstiande
ansammeln und Feuer fangen - Brandgefahr.
Reinigen Sie die Backkammer mithilfe der
Waschprogramme.
CCD Flr weitere Informationen, sieche p S. 59

Bei gestecktem Anschluss NICHT

die Waschprogramme verwenden
oder die Kammer wegen

' Uberschwemmungsgefahr mit

OK groBen Wassermengen waschen.

Kunststoffoberflachen und Bedienfeld

Warten, bis die Oberflachen abgekuhlt sind.

Verwenden Sie lediglich ein sehr weiches Tuch
und eine sehr geringe Menge an
Reinigungsprodukten fur delikate Oberflachen.

Innen- und AufRenscheibe der Tur

Warten, bis die Oberflachen abgekuhlt sind.

Verwenden Sie nur ein weiches, mit etwas Seife
und Wasser getranktes Tuch oder einen Glasreiniger.
Sorgfaltig abspllen und trocknen.
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STILLSTANDSZEIT

Wahrend der Stillstandszeit kontrollieren Sie, dass die folgenden VorsichtsmaBnahmen durchgefuhrt

wurden:

= |6sen Sie das Gerat von der Strom-, Wasser- und Gasversorgung (NUR BEI GASOFEN);

s maoglichst alle Stahloberflachen mit einem weichen Tuch abwischen, das mit Vaselindl angefeuchtet

wurde;

= die Tur des Gerats leicht offen lassen.

Beim ersten erneuten Gebrauch:

s das Gerat und das Zubehor akkurat reinigen (siehe Seite 79);

s 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 laufen, ohne dass sich dabei Lebensmittel darin befinden.
Um sicherzustellen, dass dich das Gerat in einem perfekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand
befindet, sollte einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst durchgefiihrt

werden.

VERSCHROTTUNG AM LEBENSENDE

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

Die Marke fur den Container mit Balkencode-Kennzeichnung, die das Produkt angibt, wurde am 13.
Ei August 2005 auf den Markt gebracht und weist darauf hin, dass am Lebensende das Gerat nicht
m=mm normal, sondern separat entsorgt werden muss.

Alle Gerate bestehen zu mehr als 90 % des Gewichtes aus recycelbaren Metallen (Edelstahl, Eisen,
Aluminium, verzinktes Blech, Bronze, usw.).
Machen Sie das Gerat fur die Verschrottung nicht gebrauchsfahig. Entfernen Sie dazu das Stromkabel und
jede SchlieBvorrichtung der RGume oder Vertiefungen (wo vorhanden).
Am Lebensende des Gerates muss darauf geachtet werden, Negativeinflisse auf die Umwelt zu verhindern
und die Effizienz der Nutzung der Ressourcen zu steigern. Dabei gilt das Prinzip ,Wer verschmutzt, zahlt’,
die Pravention, die Vorbereitung zur Wiederverwendung, das Recyceln oder die Wiederverwertung. Es wird
daran erinnert, dass das wilde oder falsche Entsorgen des Produktes zu vorgesehenen Sanktionen geman
der Gesetzgebung fuhrt.
Informationen zur Entsorgung in Italien
In Italien mussen elektrische und elektronische Altgerate bei den folgenden Stellen angegeben werden:
- Sammelzentren (auch ékologische Inseln oder Plattformen genannt)
- beim Handler, bei dem ein neues Gerat erworben wird. Die Entsorgung ist kostenlos (Austausch alt gegen
neu);
Informationen zur Entsorgung in Landern der Européischen Union
Die europaische Elektronikschrott-Richtlinie wird in jeder Nation anders umgesetzt. Es gilt jedoch, dass
diese Gerate bei den lokalen zustandigen Behorden oder bei befugten Handlern richtig entsorgt werden.



ZERTIFIKATE

EU-Konformitatserklarung fiir Elektro- und Gasgerate
Hersteller: UNOX S.p.A.

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

Der Hersteller erklart auf eigene Verantwortung, dass das Produkt:
CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Fur elektrische und Gasofen:

entsprechend der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG und den folgenden Normen:
EN 60335-1: 2014 + A11:22014

EN 60335-2-42: 2003 + Al: 2008 + A11:2012

EN62233: 2008

EN 60335-2-102:2006 + A1:2010

entsprechend der folgenden Normen der EMV-Richtlinie 2014/30/EGC Uber die elektromagnetische
Vertraglichkeit:

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

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

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

EN 61000-3-3: 2008

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 2011

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007

Nur fur Gasofen:
entsprechend der Verordnung GAR (EU) 2016/426 und den folgenden Normen:
EN 203-1: 2014 / EN 203-2-2: 2006




Assistenz

KUNDENDIENST

Im Storfall trennen Sie das Gerat vom Stromnetz und suchen Sie in
der Tabelle } H | Problembehebung auf S. 83 nach Losungen.

Kundendienst 82

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

s Kaufdatum;

gD P Daten zum Gerat, auf dem Kennschild ablesbar:

s eventuelle Alarmmeldungen, die auf dem Display erschienen sind.

Herstellerdaten:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italien

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

Seriennummer

Produktcode

XEVC-0711-EPRM e
2020A0000006 @

Made by: UNOX S.pA. Via Majorana 22, Cadoneghe -PD- ITALY

Pe:5,.2 kKW 220 - 240V 1N-(220-240V 3-/380-415V 3N -50/60 Hz 150-600kPa IP X4
(GROSS WEIGHT: 70 kg NETWBEGHT: 55 kg
SN

8029212 018698

CEMICW® gom

Made In ITALY

82



H | Problembehebung )

Storung

Der Ofen ist komplett
aus.

Mogliche
Ursache

Fehlende Stromver-
sorgung.
Gerat defekt.

Mogliche L6sung

Kontrollieren Sie die
Anschllsse an das
Stromnetz.

Problemlésung

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.

Kein Dampf wird in der
Ofenkammer erzeugt.

Wassereingang ge-
schlossen.
Anschluss an Was-
sernetz oder Tank
falsch.

Kein Wasser im Tank
(wenn Wasser in
den Tank geladen
werden muss).
Wassereingangsfil-
ter durch Unreinhei-
ten verstopft.

s Wassereingang
offnen.

s Den Anschluss am
Wassernetz oder
am Tank Uberpru-
fen.

s Wasser in den Tank
lassen.

s Filter reinigen.

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.

Nachdem die Zeit
eingestellt und die
START/STOP-Taste

gedruckt wurde, startet

der Ofen nicht.

Tar falsch offen oder
geschlossen.

Kontrollieren Sie die
SchlieBung der Tur.

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.

Bei geschlossener Tur
dringt Wasser aus der
Dichtung.

Dichtung dreckig.
Dichtung bescha-
digt.
Griffmechanismus
gelockert.

s  Die Dichtung mit
feuchtem Tuch rei-
nigen.

s Wenden Sie sich an
einen Fachtechniker
zur Reparatur.

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.
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UNOX App

lhr virtueller Trainer

APP TOP.TRAINING

Laden Sie die Anwendung UNOX Top.Training herun-
ter und entdecken Sie Schritt fUr Schritt alle Geheim-
nisse des Bedienfeldes lhres neuen UNOX-Ofens!

App Store

Google play

Schaffen, teilen, wissen, verbessern.

DATA DRIVEN COOKING

DATA DRIVEN COOKING ermoglicht es Ihnen, den
Ofen jederzeit und Uberall zu steuern. Sie kdbnnen
die Betriebsbedingungen in Echtzeit Uberwachen,
Rezepte erstellen und an die Ofen senden. Die IA
wandelt Verbrauchsdaten in nutzliche Informationen
um, um den Tagesgewinn zu erhéhen.

o] e ]

apple.com

play.google






EUROPE

INVENTIVE SIMPLIFICATION

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

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

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE sas.
E-mail: info fr@unox.com
Tel: +33 47817 3539

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

AMERICA

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

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

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

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

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

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

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

BG - BbJTAPUA
UNOX BULGARIA

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

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

RU - POCOAA, MPUBAITTUKA
W CTPAH! CHr
UNOX POCCHA
E-mail: info.ru@unox.com
Tel: +7 (499) 702 - 00 - 14

NL - NETHERLANDS
UNOX NETHERLANDS B.V.
E-mail: info.nl@unox.com
Tel:+31627 211410

PL - POLSKA
Unox Polska Sp.zo.o.

E-mail: info.pl@unox.com
Tel: +48 665 232 000

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

US - USA. & CANADA
UNOX Inc.

E-mail: info.usa@unox.com
Tel: 1 800 489 8669

ASIA, OCEANIA & AFRICA

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA
E-mail: info.ar@unox.com
Tel: +54 911 37 58 43 46

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

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

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

ZA - SOUTH AFRICA
UNOX SOUTH AFRICA

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

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

AE-UAE.
UNOX MIDDLE EAST DMCC
E-mail: info.uae@unox.com
Tel: +971 & 554 2146

PH - PHILIPPINES
UNOX PHILIPPINES

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

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

ID - INDONESIA
UNOX INDONESIA

E-mail: info.asia@unox.com

Tel: +62 81908852999

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

MY - MALAYSIA
& SINGAPORE

UNOX (ASIA) SDN. BHD

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

unox.com

f

LI2450A0

UZ - UZBEKISTAN
UNOX PRO LLC
E-mail: info.uz@unox.com
Tel- +998 90 370 9010

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

BT #pF info.asia@unox.com
g +603-58797700

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

KR - digtal=
UNOX KOREA CO. Ltd.

0l info.asia@unox.com
Hah: +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

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



