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Sehr geehrter Kunde,

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

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

= Die Nichteinhaltung von Sicherheitsvorschriften oder
die Nichtbeachtung von anderen als den in dieser
Anleitung angegebenen Gebrauchs- oder Wartungsvor-
schriften fuhrt zum Erloschen der Garantie® und entbin-
det den Hersteller von jeglicher Haftung.

= Stellen Sie dieses Gerat aul3erhalb der Reichweite von
Kindern auf.

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

= Dieses Gerat kann nur zum Garen von Speisen in in-
dustriellen und professionellen Kuchen von Fachperso-
nal verwendet werden, das regelmal3ig geschult wird:
Jeder andere Gebrauch entspricht nicht der vorgese-
henen Nutzung und wird als gefahrlich eingestuft.

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

= Um sicherzustellen, dass dich das Gerat in einem per-
fekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet,
sollte einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom

befugten Kundendienst durchgefuhrt werden.
s Das Gerat hat eine Schallemission von unter 70 dB.
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AVerbrennungs- und Verletzungsgefahr!

= Achten Sie wahrend des Garens und bis zur Abkuh-
lung aller Gerateteile darauf, ausschlie3lich die Bedie-
nelemente oder den Criff des Gerates zu beruhren, da
die auBeren Teile sehr heil3 werden (Temperaturen von
Uber 60 °C/140 °F).

= Aus Sicherheitsgrunden erfolgt der Garvorgang nur bei
geschlossener Tur. Wenn die Tur gedffnet wird, unter-
bricht der Ofen den Betrieb vorubergehend und zeigt
dies mit einer Display-Meldung an. Um den Garvorgang
fortzusetzen, schlie3en Sie einfach die Tur wieder.

= Um die optimale Leistung des Gerats zu erhalten, wird
DAVON ABGERATEN, die Tur wahrend des Garvor-
gangs zu offnen, insbesondere wenn Sie Mikrowellen
verwenden. Wenn sich das Offnen der Tur einmal
nicht vermeiden lasst, fUhren Sie den Vorgang sehr
langsam und vorsichtig durch und achten Sie dabei
auf das Entweichen von Dampfen mit hoher Tempera-
tur aus der Garkammer.

= FUr die Handhabung und Entnahme von Behaltern,
Zubehor und anderen Gegenstanden aus dem In-
neren der Garkammer ist stets die fur den jeweiligen
Einsatzzweck geeignete Thermoschutzkleidung zu
tragen und hochste Aufmerksamkeit zu walten.

» Esist absolut verboten, ein Backblech, einen heiBen/
kalten Behalter oder andere Gegenstande auf dem
Ofen abzustellen, auch wenn er ausgeschaltet ist. Brin-
gen Sie KEINE brennbaren oder warmeempfindlichen
Gegenstande (z. B. Dekorationselemente aus Kunst-
stoff, Feuerzeuge usw.) in die Nahe des Gerats.

6



= Um den Ofen herum mussen an allen Seiten mindes-
tens 10 cm Platz sein.

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

= FlUssigkeiten oder andere Lebensmittel sollten nicht in
versiegelten Behaltern erhitzt werden, da sie explodie-
ren kdnnen.

= Um Verbrennungen zu vermeiden, verwenden Sie
keine Behalter, die mit FlUssigkeiten oder Kichenpro-
dukten gefullt sind, die durch Erhitzung auf héhere
als leicht zu beobachtende Werte flUssig werden (IEC
60335-2-42: 2002 / AMDI: 2008)

= Das Erhitzen von Getranken kann zu einem verzoger-
ten 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 Verbru-
hungen zu vermeiden.

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

= Die Mikrowellenerwarmung von Eiern mit Schale oder
von ganzen gekochten Eiern kann zu einer Explosi-
onsgefahr fuhren, selbst wenn die Erwarmung abge-
schlossen ist.
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ABrandgefahr

= Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass in der
Kammer des Gerats keine nicht konformen Objekte
(z. B. Gebrauchsanleitung, Kunststoffsacke oder ahnli-
ches) oder Ruckstande von Reinigungsmitteln vorhan-
den sind. Vergewissern Sie sich, dass der Dampfabzug
frei und nicht verstopft ist und dass keine entflamm-
baren Stoffe in der Nahe sind.

= Wenn Sie Lebensmittel in Plastik- oder Pappbehal-
tern erhitzen, Uberprufen Sie den Ofen auf mogliche
Brandgefahren.

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

= Keine Hitzequellen (zum Beispiel Crill, Fritteusen usw.),
leicht entflammbare Stoffe oder brennbare Stoffe in
der Nahe des Gerats aufbewahren (z. B. Benzin, Treib-
stoff, Alkoholflaschen, usw.).

» Das Gerat muss taglich gereinigt werden, wobei alle Spei-
sereste entfernt werden mussen. Befolgen Sie die detail-
lierten Anweisungen fur die Reinigung auf Seite 76.

Die Vernachlassigung dieses Vorgangs kann zu einer
Verschlechterung der Oberflachen fuhren, die sich wie-
derum negativ auf die Lebensdauer des Gerats auswirken
und zu gefahrlichen Situationen 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 Druck-
wasserstrahl gereinigt werden.

= Keine leicht entflammbaren Flussigkeiten oder Spei-
sen verwenden (z. B. Alkohol).
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AStromschlaggefahr!

» Offnen Sie nicht die Raume, die mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind: Nur von UNOX befugtes Fach-
personal darf diese 6ffnen. 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 ge-
trennt wurde und die Entladezeit der kapazitiven
Komponenten verstrichen ist (einige Minuten);

- wenn das Gerat vollstandig abgekuhlt ist;

- in einwandfreier korperlicher und geistiger Ver-
fassung und nach Anlegen der geeigneten per-
sonlichen Schutzausrustung (z. B. hitzebestandige
Gummihandschuhe, Augenschutz, Staubmaske
[fakultativ] usw.).

* Nahere Informationen finden Sie auf der [ Website www.unox.com im Bereich ,Garantie*
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ALLGEMEINE HINWEISE

Dieses Gerat ist die Verschmelzung

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

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

Das Garen kann mit zwei Garmodi erfolgen:
El D S. 20 | Dient dem Garen

und Braunen von Backwaren.
7R Traditioneller Garvorgang, bei dem die von den
\L/ Heizelementen des Ofens erzeugte Warme
genutzt wird. Aus diesem Grund erfolgt das Garen
hauptsachlich durch erzwungene Konvektion und
durch Konduktion; es beginnt auf der Oberflache
der Speisen und setzt sich schrittweise bis in den
Kern im Inneren fort. Im BAKE-Modus kénnen Sie
jedoch auch die Leistung von Mikrowellen nutzen
(die prozentual vom Benutzer einstellbar ist), um die
Garvorgange zu beschleunigen.

m D S. 46 | Dient dem schnellen
Erhitzen von Speisen.

D\ Garvorgang, der hauptsachlich mit

\2/ Mikrowellen erfolgt, d. h. durch

elektromagnetische Felder, die direkt mit den

Molekulen des Garguts interagieren.



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

Zum Erzielen bester Ergebnisse mussen im SPEED-Modus die speziell fur
diesen Garmodus entwickelten Bleche SPEED.Plate und die Roste SPEED.Grid
verwendet werden. Das Blech SPEED.Plate, das vollstandig aus Aluminium
besteht und 7 mm dick ist, muss zusammen mit dem Ofen vorgeheizt
werden, um maoglichst viel Warme zu akkumulieren, die dann an das Gargut
abgegeben wird (Konduktion).

Mikrowellen werden effizienter von Wassermolekulen in flUssigem Zustand

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

m  Verwenden Sie Bleche und Grillroste von UNOX. Positionieren Sie
die Speisen gleichmaBig auf diesen. Stapeln Sie keine Speisen Uber-
einander und Uberladen Sie die Bleche oder Grillroste nicht (max.
4.5 kg pro Blech).

m Verteilen Sie die Bleche gleichmaRig auf der ganzen Hohe der Ofen-
kammer und halten Sie sich dabei an die angegebene Hochstzahl:

} BAKE - max. 3 Bleche

D SPEED - max. 1 Blech oder 1 Rost.

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

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

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

s Beim Garen im BAKE-Modus ist es ratsam, den Ofen immer vorzu-
heizen, um die Auswirkungen des Warmeverlustes durch das Off-
nen der TuUr auszugleichen; wenn die Funktion SMART.Preheating
aktiv ist, wird dies vom Gerat vollig autonom verwaltet, ohne die
Notwendigkeit eines Benutzereingriffs (fur weitere Informationen siehe
S.17). Wenn Sie hingegen manuell vorheizen mdchten, empfeh-
len wir Ihnen, die Temperatur um mindestens 30°C héher als die
geplante Gartemperatur einzustellen.

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

= Seien Sie wahrend des Garvorgangs und bis zum vollstandigen Ab-
kuhlen des Ofens beim Berthren der auBeren und inneren Ofentei-
le besonders vorsichtig (diese konnen Temperaturen von Uber 60 °C
erreichen).

s FlUssigkeiten oder Lebensmittel, die bei Hitze schmelzen, sollten in
Behalter mit ausreichendem Fassungsvermaogen gegeben werden,
damit sie wahrend des Garens im Falle eines schnellen Aufkochens
nicht aus dem Behalter austreten kénnen.

USB-ANSCHLUSS

@D ) Der USB-Anschiuss 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 CB
Speicherplatz).

Flr nahere Informationen zur Verwendung des Sticks siehe Kap. }
Einstellungen auf S. 58.
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LCD-BEDIENFELD

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

Um in einen anderen Modus zu wechseln, tippen Sie auf das
entsprechende Symbol:

 BAKE } aktiviert den BAKE-Modus (traditionelles Garen)

= =) aktiviert den SPEED-Modus (schnelles Garen)

Die Bildschirmfarben variieren je nach gewahltem Modus:
= gelbe Bildschirme ) BAKE-Modus (traditionelles Garen)
s grune Bildschirme } SPEED-Modus (schnelles Garen)

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

PROGRAMS } S. 40 | gestattet den Zugriff auf eine Liste
zuvor mit ,SET® abgespeicherter Garvorgange.

E SET ) S. 21| Gestattet das Durchflihren eines Garvorgangs,

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

===
. SET) S. 50 | gestattet das Durchfiihren eines Garvorgangs,

. CHEFUNOX p S. 43 | das Menti bietet eine Reihe von
v

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

PROGRAMS p S. 54 | gestattet den Zugriff auf eine Liste
zuvor mit ,SET" abgespeicherter Garvorgange.

Rezepten, die vorab von UNOX programmiert wurden: Damit

. SPEEDUNOX p S. 55 | das Ment bietet eine Reihe von
=\
sind perfekte Ergebnisse stets garantiert.
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HOME-Bildschirm

Gestattet den Zugriff auf die Anzeige aller
Rezepte, die zuvor als Favoriten markiert
Zurlck zur Hauptseite wurden

Die Tasten schalten vom BAKE-Modus
(traditionelles Garen) in den SPEED-
Modus (schnelles Garen) um

Ist-Temperatur/

Soll-Temperatur
Zuruck zur

vorherigen

a o 9w

g

180°C &
Mit demselben ‘ SPEED
Bedienfeld ‘
kann auch

ein eventuell
angeschlosse-
ner Garschrank
gesteuert wer- *
den. Zur Ver-
wendung des

= 0o

CHEFUNOX SET PROGRAMS  SPEEDUNOX

Garschranks tip- ononr ooy
. ¢ PROOFER 7%
pen Sie auf das
untere Symbol START m—  START
(PROOFER) STOP — STOP e
. START / . .
Die Taste SToP startet/unterbricht einen Garvorgang

Zugriff auf die Mentus NUTZEREINSTELLUNGEN, SERVICE, NETZWERK, DDC STATS
P Kap. ,Einstellungen” auf S. 58

WI-FI (optional) ETHERNET

aktiv nicht aktiv aktiv nicht aktiv

_
o
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EINSTELLEN EINES WERTS
€5 ) Durch Ziehen des Cursors

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

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

€D ) Mithilfe der Taste

@ Berthren Sie das Symbol des Parameters, den Sie einstellen moch-
ten: Dieser andert seine Farbe (im Falle des Parameters ,Dauer” mus-
sen Stunden, Minuten und Sekunden separat eingestellt werden).

@ Nutzen Sie die Tasten JE=HIES zum Andern des Wertes.

Ba E

PREHEATING up SAVE STEP 2N PREHEATNG uwp
START <+ — START

——— STOP ee— — STOP
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UIP-TECHNOLOGIEN (UNOX INTELLIGENT

PERFORMANCE)

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

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

stets perfekten Garergebnissen.

"
48 Intelligent Performance

START

—————— STOP  e—

Technologie
nicht aktiv
keine
automatische
Anderung
durch den Ofen

= 0 _w_

",
e Intelligent Performance

START

i STOP ee—

Technologie
aktiv

falls erforderlich,
greift der Ofen
selbststandig in
die Garvorgan-
ge ein, um sie
zu verbessern
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Verfagbar sind die folgenden UIP-Technologien:

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

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

AD ADAPTIVE.Cooking > optimiert, wenn sie aktiviert wurde,

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

a O 9w

— — —
- e
“&3 Intelligent Performance

Q@ =

r

P START — START

——— STOP s— ——— STOP  —

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




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

a (s
{ B B
PREHEATING  UIP SAVE
START

——— STOP  —

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

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

SYMBOL WEISS } Die UIP-Technologie wurde aktiviert,
nimmt derzeit aber KEINEN Einfluss auf den Garvorgang
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40

43

traditionelle
Garvorgange

@ P Der Modus BAKE gestattet das
Vornehmen traditioneller Garvorgange, die
hauptsachlich die von den Heizelementen
erzeugte Warme nutzt. Er eignet sich far
Backwaren mit langer Garzeit und zum
Braunen ihrer Oberflache.
Wenn der Garvorgang beschleunigt werden
soll, kann die Warme der Heizelemente
um den Einsatz von Mikrowellen erganzt
werden, deren Leistung prozentuell vom
Benutzer einstellbar ist (ein Prozentsatz von
20 % bis 30 % wird empfohlen).
Das Garen kann mit zwei Garmodi erfolgen:
im manuellen Modus (SET)
P S. 21 der Benutzer muss alle
Garparameter einstellen;

mit zuvor gespeicherten Rezepten

D S. 40 der Benutzer kann auf eine
Liste von zuvor gespeicherten Rezepten
zugreifen und dasjenige starten, das sei-
nen Bedurfnissen am besten entspricht;
mit voreingestellten automatischen

Rezepten (CHEFUNOX)

B ) S 43 der Benutzer kann auf eine

Liste von durch UNOX voreingestellte
automatische Rezepte zugreifen und

dasjenige starten, das seinen Bedurf-
nissen am besten entspricht.



SET | manuelle Garvorgange

Zugriff 1

In diesem Abschnitt wird erklart:

= was ein manueller Garvorgang
istpS.22

= Wwie seine Parameter einge-
stellt werden p S. 26

= Wwie er gestartet, aber nicht
gespeichert wird p S. 29

= wie er gespeichert und dann
gestartet wird p S. 30

= was am Ende des Garvor- e
gangs passiert p S. 39

@ P Wenn beim Einschalten
des Gerates der Bildschirm

des Modus SPEED (schnelle
Garvorgange) erscheint, bedeutet
dies, dass dies der zuletzt
verwendete Modus vor dem
Ausschalten des Gerats war. B A D)
Um in den Modus BAKE
(traditionelle Garvorgange) zu
wechseln, tippen Sie auf das
entsprechende Symbol PRooren

sET PROGRAMS  SPEEDUNOX

START

— STOP ees—
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Was ist ein manueller Garvorgang?

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

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

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

Prozentsatz der Mikrowellen

0 | keine Verwendung von Mikrowellen
100 | maximale Nutzung von Mikrowellen
Geschwindigkeit der Lufterrader

2| maximale Geschwindigkeit

UIP-Technologien
) fiir ndhere Informationen siehe S.17

Jeder manuelle Garvorgang besteht aus:

0 } S. 24 | ein Vorheizvorgang mit automatischer, manueller oder
SMART.Preheating-Einstellung (empfohlen);

0 } S. 26 | bis zu neun Phasen (STEP), die sich durch Garparameter
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:

STEP 1 STEP 2
orezEn  STEPT s STEP
I 180°C | 165°C I 175°C 3bis9 =
= = @
\@r 120% E;O% nicht verwendet

22



Nach Einstellen aller Parameter (Dauer, Temperatur etc.) kann der
Garvorgang ohne Speichern direkt gestartet werden p S. 29

oder das eingestellte Rezept gespeichert und der Garvorgang dann
gestartet werden } S. 30.

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

(z. B. ,Ol zugeben®) angezeigt } far nahere
Informationen siehe S. 17

Gardauer (Stunden : Minuten : Sekunden)

Temperatur in der Ofenkammer

Prozentsatz Mikrowellen

Geschwindigkeit der Liifterrader

greift auf die Einstellung der Schritte zu, die

g : = auf die angezeigten folgen

oreneatiG | up | sav speichert einen Garvorgang nach der Einstellung
— TSRt | 4 seiner Parameter oder an seinem Ende

e | STOP

startet den eingestellten Garvorgang

UIP-Technologien
} fur ndhere Informationen siehe S. 17

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

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

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

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

Unabhangig vom gewahlten Modus konnen Sie nach dem Start eines

Garvorgangs bei Bedarf den Vorheizvorgang jederzeit beenden und zur

Phase 1 (STEP 1) wechseln } S. 34

D Einstellen einer Vorheizphase im manuellen Modus

@ Tippen Sie auf das Symbol VORHEIZEN | PREHEATING": Es erscheint
der Einstellungsbildschirm.

@ Einstellen der Vorheizparameter:

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

s Temperatur } Der Ofen sollte immer mit einer héheren Temperatur
als die Gartemperatur vorgeheizt werden (min. 30-50 °C), um Hitze-
verluste durch das Offnen der Tur auszugleichen.

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

) 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 P fiir weitere Informationen zu den UIP-

Technologien siehe S.17.
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R PREHEATING

PREHEATING e STER VA

START + START

—— STOP —— STOP es—
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B

% Intelligent Performance

| )
Rz L
PREHEATING  UIP SAVE  STEP211

START + — START

——— STOP — ——— STOP s—

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

@ Stellen Sie die Garparameter flUr Phase 1 entsprechend Ihren Bedurf-
nissen ein:

= gardauer

= temperatur

= Prozentsatz Mikrowellen

= Geschwindigkeit der Lifterrader

= Funktion MULTI.Product } fUr néhere Informationen siehe S.17.

@ Um jederzeit perfekte Garergebnisse zu erzielen, konnen Sie die
UIP-Technologie verwenden } fUr nahere Informationen siehe S.

17 oder am Ende der eingestellten Schritte Notizen eingeben
(z. B. Ol hinzuftigen) p S. 28.

@ Wenn erforderlich stellen Sie auf die gleiche Weise weitere Garpha-
sen ein, bis zu maximal neun. Jede von ihnen kann sich durch un-
terschiedliche Garparameter auszeichnen. Der Ubergang von einer
Garphase zur nachsten, wenn vorhanden, wird automatisch vom
Cerat gesteuert.

Nachdem Sie alle Parameter (Dauer, Temperatur usw.) eingestellt
haben, kdnnen Sie:
= den Garvorgang direkt starten, ohne ihn zu speichern p S. 29
in diesem Fall werden die eingestellten Parameter nicht gespei-
chert und mussen bei jedem Garvorgang neu eingegeben werden;
= das eingestellte Rezept speichern und den Garvorgang dann
starten ) S.30
auf diese Weise kbnnen Sie es spater beliebig oft wiederverwenden,
ohne dass Sie die Parameter jedes Mal neu einstellen mussen.
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1P
~4E Intelligent Performance

START
STOP — STOP

— START —

il S@TEcz):lszoo séEcF:oiszoo STEP %
! 1BO°C \\l} 165:°C &]? 17s°°c 3 bis 9 =
‘é 1204 ‘@' ;M nicht verwendet
Beispiel fur die Einstellung der Parameter
A| Parameterbereich ) I
Dauer von O bis 9 Stunden, 59 Minuten, 59 Sekunden; wenn

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

Temperatur  30°C bis 260°C

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

Lafterrader 1| reduzierte Geschwindigkeit, empfohlen fur
empfindliche Speisen
2 | maximale Geschwindigkeit
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B | MULTI.Product k!

Mit der Funktion MULTIL.
Product kdnnen Sie ein Foto
auswahlen und eine Neotiz ein-
geben, die am Ende der Phase
angezeigt werden, fur die die
Funktion aktiviert wurde.

@ Wahlen Sie mit den Pfei-

len < und > den Schritt

aus, an dessen Ende der

Bildschirm mit der Notiz

W MLnescoucy angezeigt werden soll (im

Beispiel STEP 1). Tippen Sie
auf das weiBBe Symbol.

@ (3 Wahlen Sie das Foto
aus, das angezeigt werden
soll.

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

(7) Bestatigen Sie die Eingabe
mit ,OK".

Das Symbol wird nun
grun, um anzuzeigen, dass
die Funktion ftr den STEP

ADDOL 1 aktiv ist.
@ Am Ende von STEP 1
D }K/ erscheint der eingestellte
. Bildschirm.

START

— STOP  s—




@ P Umden Garvorgang sofort
zu starten, tippen Sie auf die Taste

START . . .
= - N diesem Fall werden die

STOP'

eingestellten Parameter nicht
gespeichert und mussen bei je-
dem Garvorgang neu eingegeben
werden.

Fahren Sie anschlieBend fort auf
S.33.

(4. Nach Ablauf der eingestell-
\_ ten Zeit kénnen Sie das
Rezept noch durch Dricken der

Schaltflache ,SPEICHERN | SAVE®

speichern, siche Abb. p @EP

C | Weiterfuhrende Informationen \

Displaysperre

Wenn die Ofentur gedffnet ist, weist der Bildschirm
darauf hin, dass das Display aus Sicherheitsgrin-
den nicht verwendet werden kann.

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

Das Deaktivieren der Sperre ist im Menu NUTZE-
REINSTELLUNGEN mdéglich (siehe S. 65).
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Speichern und anschlieBendes Starten des
eingestellten Garvorgangs

Durch das Abspeichern eines Garvorgangs kénnen Sie diesen anschlie-

Bend sooft wiederverwenden, wie Sie méchten, ohne dass Sie jedes

Mal die Parameter neu eingeben mussen.

Das Speichern kann vorgenommen werden:

= sofort nach Einstellen der Garparameter (Dauer, Temperatur etc.).
In diesem Fall kann es spater durch Drucken der Taste ss?_of erneut
gestartet werden;

= am Ende des Garvorgangs, durch Drlcken der Taste ,SPEICHERN |

SAVE*, siche Abb. p @@

P Zum Speichern des soeben eingestellten Rezepts:
@ drlicken Sie die Taste ,SPEICHERN | SAVE".

P Auf diesem Bildschirm kénnen Sie:

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

@ dem Rezept ein Foto aus den verflgbaren zuzuweisen;

@ einem Rezept ein Backblech aus den verflgbaren zuzuweisen;

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

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

Unten auf der Seite:

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

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

Der Garvorgang ist jetzt mit den vorgenommenen Einstellungen abge-
speichert.
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@ P Bei Bertihren eines Garvorgangs im Verzeichnis éffnet sich der

Bildschirm, der Folgendes gestattet:

@ Anzeigen/Bearbeiten 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 Léschen die Bestatigung eingeholt;

(4) starten des Garvorgangs mit der Taste $=E Fahren Sie anschlie-

STOP
Bend fort auf S. 33.

oo v

BRIOCHE

2aN.

DELETE THIS?

S

BRIOCHE

=l
]

BAKING ESSENTIAL

Loschen des Rezepts

Anzeigen/Bearbeiten
der Parameter

des gespeicherten
Garvorgangs

Mo  Cgn O,

Duplizieren des
Garvorgangs DELETE

— START

e STOP

Starten des Garvorgangs

&)

bei Antippen von @ - LOSCHEN | DELETE bittet ein Bildschirm
um Bestatigung, ehe das Rezept endgultig geléscht wird
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Was passiert nach dem Start des Garvorgangs?

Je nach den zuvor vorgenommenen Einstellungen kénnen nach dem

Start des Garvorgangs drei verschiedene Situationen auftreten:

} S. 33| Vorheizen oder Abkiihlen der Kammer nicht erforderlich;

} S.34 | esstartet ein automatischer, manueller oder SMART.
Preheating-Vorheizvorgang;

) S.36| esstartet ein Kiihlvorgang der Kammer.

@D ) vorheizen oder Abkiihlen
der Kammer nicht erforderlich
Wenn sich der Ofen zu Beginn
eines Garvorgangs bereits auf der
optimalen Temperatur fur das
eingestellte oder gewahlte Pro-
gramm befindet, heizt oder kuhlt
der Ofen die Kammer nicht vor,
sondern fordert den Benutzer mit
dem nebenstehenden Bildschirm
auf, die Speisen sofort in den Ofen Modus BAKE Modus SPEED

Zu geben.

Nach diesem Vorgang werden bei a
SchlieBen der Ofentur automa-

tisch die vorgesehenen Phasen

gestartet p S. 38.

= & S~

& PrREHEATING

INSERT FOOD
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@ P Automatisches, manuelles oder SMART.Preheating-Vorheizen
Das Vorheizen beginnt immer, wenn die Temperatur in der Garkam-
mer unter der Soll-Temperatur des ersten Garschritts liegt.

Wenn in der Einstellphase:

s KEINE Vorheizvorgang eingestellt wurde, weder manuell noch
SMART.Preheating, wird trotzdem eine automatische Vorheizpha-
se der Kammer gestartet, die endet, wenn die fur Phase 1 einge-
stellte Temperatur erreicht ist;

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

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

Nach diesem Vorgang werden bei SchlieBen der Ofentir automatisch
die vorgesehenen Phasen gestartet p S. 38.

@ Falls erforderlich, ist es immer maéglich, einen laufenden Vorheiz-
vorgang zu unterbrechen und sofort zur vorgesehenen ersten

Phase Uberzugehen; ein unterbrochener Vorheizvorgang kann jedoch

NICHT erneut aktiviert werden.

Zum Unterbrechen eines Vorheizvorgangs:

®
= im manuellen Modus: p Driicken Sie die Taste sappre.
s SMART Preheating: } Driicken Sie die Taste ”9; ,um in den manu-
ellen Vorheizmodus zu wechseln, und brechen Sie diesen anschlie-
®
Bend mit der Taste swppre. 2.

Es ist NICHT mdglich, einen laufenden manuellen Vorheizvorgang
in einen SMART.Preheating-Vorgang zu verwandeln.
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P automatisches oder manuelles Vorheizen

Geschatzte Restdauer bis zum
Ende des Vorheizvorgangs a o 0w

I S S—
summiert mit der G

amtdau- ™
er des Dauervorgangs

PREHEATING

Geschatzte Vorheizdauer,
direkt vom Bildschirm aus
einstellbar

Temperatur in der Ofenkammer

Eingestellte Temperatur i mserT Foo

Zugriff auf die Einstellung
der UIP-Technologien }

fir nahere Informationen N m?.
siehe S. 17 - START |

“——  STOP | se—

Uberspringt das
Vorheizen und startet

) - ischirm zeigt an,
sofort den Garvorgang

ch
s der Vorhei 7vorga ng
eschlossen ist; geben Sie
Ga rgut in den Orcn.

Zugriff auf die Parameter der nachsten Schritte (STEP)

P Vorheizen mit SMART.Preheating

Temperatur in der Ofenkamn
a O
. \ N S S
Eingestellte Temperatur ® ; -
. , & SMART Preheating

Restdauer bis zum
Ende der Vorheizphase
(Schatzung) oder der
progressive Prozentsatz

Zugriff auf die Einstellung
der UIP-Technologien b
fur nahere Informationen
sieche S. 17

INSERT FOCO

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

'START

Zugriff auf die Parameter S b
der nachsten Schritte (STEP)
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) Manuelles oder SMART.Preheating-Abkiihlen

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

Um den Vorgang zu beschleunigen, wird der Benutzer auf einem Bild-
schirm aufgefordert, die Tur zu 6ffnen (in diesem Fall ist es ganz nor-
mal, dass die Lufterrader auch bei geoffneter Tur weiter arbeiten).
Warten Sie das Ende dieser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen
geben. Nach diesem Vorgang werden bei SchlieBen der Ofentur auto-
matisch die vorgesehenen Phasen gestartet } S. 38.
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P manuelles Abkiihlen

O w 8 0w

summiert mit d
er des Dauervo

COOLING DOWN § CooLNGDOWN

emperatur in der Ofenkammer

START COOKING
Eingestellte Temperatur

Ersetzt den laufenden
manuellen Abkuhlvor- &
gang durch den SMART. G m?‘ NexT
Preheating-Vorgang A S START

c— STOP | e— STOP

Uberspringt das
Abkuhlen und startet
sofort den Garvorgang

eigt an,

Zugriff auf die Parameter der nachsten Schritte (STEP)

P Abkiihlen mit SMART.Preheating

Temperatur in der Ofenkammer

i stellt mop :
Eingestellte Temperatur e

Restdauer bis zum
Ende der Abkuhlphase
(Schatzung) oder der
progressive Prozentsatz

Zugriff auf die Einstellung

der UIP-Technologien START COOKING

\

Ersetzt den laufenden
SMART.Preheating-
Abkuhlvorgang durch
den manuellen

It
NEXT

START

— STOP

Zugriff auf die Parameter
der nachsten Schritte (STEP)




Garvorgang im gang

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

chen mochten, halten Sie die Taste SSTT';R: gedruckt (fur ca. 4-5 Sekunden).

Bei Antippen der Mitte des
Kreises erscheint die Uhrzeit
READY AT des Endes des Garvorgangs
(in diesem Beispiel sind die
Speisen um 11:48 Uhr fertigt)

Garvorgang wird ausgefuhrt
Restdauer>15s

Garvorgang wird ausgeflhrt
Restdauer<15s

Ganvorgang ist abgeschlossen
Restdauer<5s

Die Restdauer des
laufenden Garvorgangs

Die Restdauer der
laufenden Phase z B ———— &E‘_ m?:_
(STED) START + START

e | STOP se— STOP s

Zeigt die Parameter des
aktuellen Rezeptesan
und ermoglicht deren
voriibergehende
Anderung

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

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

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

Eﬂ a4 SYMBOL WEISS P Die UIP-Technologie wurde aktiviert,
nimmt derzeit aber KEINEN Einfluss auf den Garvorgang

s |



Ende des Garvorgangs

@} Der Garvorgang endet mit Ablauf der eingestellten Zeit: Das

Ende wird durch ein akustisches Signal und den abgebildeten Bild-

schirm angezeigt.

Der Bildschirm gestattet:

@ das Speichern des soeben beendeten Carvorgangs, sofern dies
noch nicht geschehen ist p S. 30;

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

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

Wenn Sie den Garvorgang nicht speichern oder wiederholen méchten,

drucken Sie auf die Taste ,Home", um zur Hauptseite zurtickzukehren.

zuruick zur Seite ,HOME"

zeigt den Strom- und
Wasserverbrauch
sowie die HACCP-

wiederholt die letzte Daten an
vorgenommene Phase, .
wobei bei Bedarf ihre Speichertam I

Ende manueller
Garvorgange bei
Bedarf das soeben
beendete Rezept
bs.30

Parameter geandert werden
kénnen

wiederholt den soeben
abgeschlossenen Garvorgang
unter Beibehaltung derselben
Parameter
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=SR] PROGRAMS | gespeicherte Rezepte

Zugriff h

In diesem Abschnitt wird erklart:

m Was ein gespeichertes Rezept
istpS. 41

s Wwie ein gespeichertes Rezept
aufgerufen und gestartet wird
b S. 41

s wie die Parameter eines ge-
speicherten Rezepts geandert
werden P S. 42

a o 9w

——— —— —

I ProGRAMS RO
{M

¥ COOKIES

- {M

Fu BIGNE

CRO@SANT

START

—— STOP  ees—

zeigt die Parameter
des Rezepts an

dupliziert das Rezept

startet das Rezept

Loschen des Rezepts

|



Gespeicherte Rezepte

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

Aufrufen und Starten eines gespeicherten Rezepts

>

(1) Bertihren Sie das Symbol ,PROGRAMS*, es 6ffnet sich das Verzeich-
nis der Garvorgange, die zuvor mithilfe von ,SET | manuelle Garvor-
gange” abgespeichert wurden.
Unten auf der Seite:

= mit den Pfeilen < und > kébnnen die 16 verfugbaren Gruppen
durchgeblattert werden;
= mit den Pfeilen 'V und /\ kénnen die in der Gruppe abgespei-
cherten Garvorgange durchgeblattert werden.
@ Bei Bertuhren eines der Rezepte im Verzeichnis (z. B. Croissant) off-
net sich der Bildschirm, der Folgendes gestattet:
@ Anzeigen/Andern der Parameter des gespeicherten Rezepts;
Duplizieren des Rezepts (zum Erstellen eines Rezepts mit ahnli-
chen Parametern);
@ Léschen des gespeicherten Rezepts: in diesem letzten Fall wird
vor dem endgultigen Loschen die Bestatigung eingeholt;
@ Starten des Rezepts durch Drucken der Taste ss-rT%;r.
@ Nach dem Start des Rezepts kénnen je nach den vorgesehenen
Parametern des Rezepts drei verschiedene Bildschirme erscheinen.
} S.41| Vorheizen oder Abkiihlen der Kammer nicht erforder-
lich } geben Sie das Gargut sofort in den Ofen; I
} S.34 | esstartet ein automatischer, manueller oder SMART.
Preheating-Vorheizvorgang; } warten Sie das Ende dieser
Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben;
} S.36 | esstartet ein Abkiihlvorgang der Kammer } warten Sie das
Ende dieser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben.
() Bei SchlieBen der Ofentir werden automatisch die vom Rezept
vorgesehenen Phasen gestartet } S. 38.
@ Der Garvorgang endet mit Ablauf der vom Rezept vorgesehenen
Zeit: Das Ende wird durch ein akustisches Signal und einen Bild-
schirm anzeigt} detaillierte Erklarung S. 39
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@

Andern der Parameter eines gespeicherten Rezepts

Rufen Sie das Rezept auf, das Sie bearbeiten machten;

@ Tippen Sie auf das Symbol zum Anzeigen/Andern der Parameter:
@@ Bearbeiten Sie die gewlnschten Parameter wie oben beschrieben;
@ @ Speichern Sie die vorgenommenen Anderungen:; sie sind perma-

nent, d. h. sie verandern das Rezept dauerhaft.

S *

CROISSANT

=l
m

[I] PROGRAMS  croup
(M

g> Cim [,

FW/MODIFY  DUPLICATE DELETE

START START START

— STOP — — STOP  —

S

CROISSANT

Dieser Vorgang verandert
das Rezept im Speicher
permanent.
Im Gegensatz dazu sind
Anderungen, die wahrend
eines Garvorgangs
vorgenommen werden,
temporar, d. h. sie
gelten nur fur den

< B W aktuellen Garvorgang,
PREATST e verandern aber nicht

- = + + das Originalrezept im

Speicher.



CHEFUNOX
mmml AUtomatische Rezepte

Zugriff A

In diesem Abschnitt wird erklart:
= was ein automatisches CHE-
FUNOX-Rezept ist p S. 43
= wie ein automatisches CHE-
FUNOX-Rezept aufgerufen
und gestartet wird p S. 44

Automatische CHEFUNOX-Rezepte

In diesem Abschnitt befinden sich die von UNOX voreingestellten Re-
zepte: Sie mussen lediglich:
= die Kategorie auswahlen (z. B. FRISCHES BROT | FRESH BAKERY)
m die Artdes Produkts auswahlen, das Sie backen mochten (z. B.
RUNDE BROTCHEN | BUN)
m die Eigenschaften des Produkts eingeben, das Sie kochen mdchten
m starten des Garvorgangs. I

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

@)

(1) Beruihren Sie das Symbol ,CHEFUNOX",
@Wéhlen Sie die Kategorie, in die das zu garende Produkt gehort, aus
den verfugbaren Kategorien aus:
m frisches oder gefrorenes Geback;
s frisches oder gefrorenes Brot;
m frische oder gefrorene Snacks.
(3) wahlen Sie die Art des Produkts aus, das Sie backen méchten (z. B.
RUNDE BROTCHEN | BUN);
@ Der Ofen fordert Sie auf, einige Daten einzugeben, um den Garvor-
gang anzupassen (nicht immer sind alle aufgelisteten Daten vor-
handen, das hangt von der Art des Produkts ab):
= M Gewicht } GCeben Sie das Gewicht des zu garnenden Produkts
in Gramm ein
" Starke ) Geben Sie die Starke des zu garnenden Produkts ein
= (o) auBere Garstufe: leichte Braunung (LIGHT) - mittlere Braunung
(MED) - knusprige Braunung (BROWN). Die auf3ere Garstufe kann
auch durch Ziehen des Cursors auf die gewlUnschte Temperatur
eingestellt werden.
@ Starten Sie den Garvorgang durch Drucken der Taste SSTTLCTPT. Je nach
den im Rezept vorgesehenen Einstellungen kbnnen nach dem
Start des Garvorgangs drei verschiedene Situationen auftreten:
} S.44 | Vorheizen oder Abkiihlen der Kammer nicht erforder-
lich } geben Sie das Gargut sofort in den Ofen;

} S.34 | es startet ein automatischer, manueller oder SMART.
Preheating-Vorheizvorgang; ) warten Sie das Ende dieser
Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben;

} S.36| esstartet ein Abkiihlvorgang der Kammer p warten Sie
das Ende dieser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben.

(6) Bei SchlieBen der Ofentlr werden automatisch die vom Rezept
vorgesehenen Phasen gestartet } S. 38.

44|



1det mit Ablauf der vom R

al ches Signal und einen Bild-

‘te Erklarung S. 39

a O 9w
Em CATEGORY

SHART Preheating 15 WORKING:
COTIMZING HEAT ACCUMUILATION

f180°C
] 25%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

START

STOP eosss—

a O v

FRESH BAKERY

PRETZEL

BREADSTICKS

\ (&" BRAIDED BREAD

— START +

—— STOP  ees—

START COOKING

START

——  STOP  eess—
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Gebrauch | Speed

schnelle
Garvorgange

SET

PROGRAMS
(PROGRAMME)

CHEFUNOX

50

54

55

D Der Modus SPEED erméglicht

Ihnen das schnelle Garen von Speisen

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

Um hervorragende Ergebnisse zu erzielen,
mussen die speziell fUr diesen Garmodus
entwickelten Bleche SPEED.Plate und die
Roste SPEED.Grid verwendet werden. Das
Blech SPEED.Plate, das mit dem Gerat geliefert
wird, besteht vollstandig aus Aluminium

und ist 7 mm dick; es muss zusammen mit
dem Ofen vorgeheizt werden, um maoglichst
viel Warme zu akkumulieren, die dann per
Konduktion an das Gargut abgegeben wird
und es so knusprig macht. Der Rost SPEED.
GCrid muss, falls erforderlich, separat erworben
werden; bitte besuchen Sie unsere Website,
um sich Uber das gesamte fUr SPEED.Pro
erhaltliche Zubehdr zu informieren.

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



Das Garen kann erfolgen:
im manuellen Modus (SET)
iii:’ b S .50
der Benutzer muss alle Garparameter einstellen;
mit zuvor gespeicherten Rezepten (PROGRAMS)
=1 LD
der Benutzer kann auf eine Liste von zuvor gespeicherten

Rezepten zugreifen und dasjenige starten, das seinen
Bedurfnissen am besten entspricht;

mit voreingestellten automatischen Rezepten (SPEEDUNOX)
=V B

der Benutzer kann auf eine Liste von durch UNOX

voreingestellte automatische Rezepte zugreifen und dasjenige

starten, das seinen Bedurfnissen am besten entspricht.

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

Nachstehend ist ein Beispiel angegeben:

STEP 1 STEP 2

@ 03:00 @ 02:00 STEP %

l 165°C 1 175°C 3 bis 9 5

g :00% ‘@" ‘2°°"‘ nicht verwendet I

Nach Einstellen aller Parameter (Dauer, Temperatur etc.) kann der
Garvorgang ohne Speichern direkt gestartet werden oder das
eingestellte Rezept gespeichert und der Garvorgang dann gestartet
werden.
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(1) Wenn beim Einschalten des Gerates der Bildschirm des Modus
BAKE (traditionelle Garvorgange) erscheint, bedeutet dies, dass dies
der zuletzt verwendete Modus vor dem Ausschalten des Gerats
war. Um in den Modus SPEED (schnelle Garvorgange) zu wechseln,
tippen Sie auf das entsprechende Symbol | IEZ=IE

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

@ Kommen Sie der Aufforderung nach und bestatigen Sie anschlie-
Bend mit Vv,

Es erscheint ein Bildschirm, auf dem die Temperatur ausgewahlt
werden kann, die der Ofen bis zum Start eines Garvorgangs beibe-
halten soll. Jede Temperatur eignet sich insbesondere flur bestimmte
Arten von Lebensmitteln, durch Bertuhren des ,INFO*-Symbols erhal-
ten Sie Informationen Uber die Lebensmittel, die sich fur die gewahl-
te Temperatur eignen. Sie kbnnen die Anzeige dieses Bildschirms
vermeiden, indem Sie das Men(i ,Nutzereinstellungen® p Optionen p
Speed } Standardmagige Standby-Temperatur aufrufen und fur den
Parameter einen anderen Wert auswahlen als ,JEDES MAL FRAGEN |
ASK EVERYTIME fur nahere Informationen siehe S. 67.

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

Wahlen Sie dann, wie Sie garen mochten:
im manuellen Modus (SET)p S. 50

mit zuvor gespeicherten Rezepten (PROGRAMS) ) S. 54
mit voreingestellten automatischen Rezepten (SPEEDUNOX) p S. 55

D | Temperaturen und Speisen A

150°C) Regeneration

180°Cp Brot | Geback

220°Cp Hamburger | belegte Brétchen
260°C ) Toast | Pizza




= N & S *

INSERT TRAY

(2]

INSERT SPEED PLATE TRAY OR
PROGRAMS  CMEFUNOX SPEED.GRID TRAY s PROGRAMS  SPEEDUN

PROOFER PROOFER

g START START S5 START

—— STOP e— STOP

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

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

Falls die gewunschte
Temperatur nicht in
der Liste vorhanden
ist, kann der letzte
Punkt ,PERSONLICH
| USER® mit einem
benutzerdefinierten
Wert (z. B.140°C)

©
eingestellt werden, de | '
gespeichert bleibt. o o

START

— 0P m—

&5

4



E SET | manuelle Garvorgange

Zugriff 1\

In diesem Abschnitt wird erklart:

= was ein manueller Garvorgang
istpS. 50

= wie seine Parameter einge-
stellt werden, wie er gestartet
aber nicht gespeichert oder
wie er gespeichert und dann
gestartet wird p S. 29

Was ist ein manueller Garvorgang?

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

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

n Temperatur in Ofenkammer

Prozentsatz der Mikrowellen

= O | keine Verwendung von Mikrowellen

100 | maximale Nutzung von Mikrowellen

Geschwindigkeit der Lufterrader

UIP-Technologien
D fir ndhere Informationen sieche S.17
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Nachdem Sie alle Parameter (Dauer, Temperatur usw.) eingestellt
haben, kbnnen Sie:

= den Garvorgang direkt starten, ohne ihn zu speichern p in die-
sem Fall werden die eingestellten Parameter nicht gespeichert und
mussen bei jedem Garvorgang neu eingegeben werden.

= das eingestellte Rezept speichern und den Garvorgang dann star-
ten ) auf diese Weise kdnnen Sie es spater beliebig oft wiederverwen-
den, ohne dass Sie die Parameter jedes Mal neu einstellen mussen.

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

} far nahere Informationen siehe S. 17

Gardauer

zuvor eingestellte Temperatur in der
Ofenkammer

Prozentsatz Mikrowellen

Geschwindigkeit der Lufterrader

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

speichert einen Garvorgang nach der Einstellung
— | START + seiner Parameter oder an seinem Ende

- —— | STOP

startet den eingestellten Garvorgang

UIP-Technologien
} fur nahere Informationen siehe S. 17

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

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

@ Stellen Sie die Garparameter entsprechend Ihren Bedurfnissen ein:

= gardauer

»  Temperatur (der Ofen schlagt die zuvor eingestellte Temperatur fUr das
SPEED-Caren vor, aber dieser Wert kann bei Bedarf geandert werden)

= Prozentsatz Mikrowellen

= Geschwindigkeit der Lifterrader

= Funktion MULTI.Product } fUr nahere Informationen siehe S. 17

@ Um jederzeit perfekte Garergebnisse zu erzielen, kbnnen Sie die
UIP-Technologie verwenden } fUr ndhere Informationen siehe S.17.

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

haben, kbnnen Sie:

= den Garvorgang direkt starten, ohne ihn zu speichern
in diesem Fall werden die eingestellten Parameter nicht gespei-
chert und mussen bei jedem Garvorgang neu eingegeben werden.
} Um den Garvorgang sofort zu starten, tippen Sie auf die Taste

S22 und fahren Sie fort auf S. 29 (die Abbildungen auf diesen

SS;?'CZH beziehen sich auf einen traditionellen BAKE-Garvorgang, aber
die Konzepte sind die gleichen).

= das eingestellte Rezept speichern und den Garvorgang dann
starten } p. 30 (die Abbildungen auf diesen Seiten beziehen
sich auf einen traditionellen BAKE-Garvorgang, aber die Konzepte
sind die gleichen). Auf diese Weise kdnnen Sie es spater beliebig
oft wiederverwenden, ohne dass Sie die Parameter jedes Mal neu
einstellen mussen.
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Die Temperatur ist die, die zuvor im STAND-BY-Bildschirm eingestellt wurde
(z. B.180°C), kann aber bei Bedarf geandert werden. Es wird empfohlen,
maximal +/-10°C von dieser abzuweichen (z. B. 170°C bis 190°C).

L Intelligent Performance

wonoY
~aeaon . )
PROOFER U Jia wed

uip SAVE

SIARD START START

—— STOP ee— STOP sesss— —  STOP
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=SR] PROGRAMS | gespeicherte Rezepte

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

Far weitere Informationen siehe den Abschnitt PROCGRAMS auf} S.40
Hinweis: Die Abbildungen beziehen sich auf den BAKE-Modus
(traditioneller Garvorgang), aber die Konzepte sind die gleichen).



) SPEEDUNOX | automatische Rezepte

Zugriff B

In diesem Abschnitt wird erklart:
= Was ein automatisches SPEE-
DUNOX-Rezept istp S. 55
= Wwie ein automatisches SPEE-
DUNOX-Rezept aufgerufen
und gestartet wird p S. 44

Automatische SPEEDUNOX-Rezepte

In diesem Abschnitt befinden sich die von UNOX voreingestellten Re-

zepte: Sie mussen lediglich:

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

m die Stlckzahl eingeben, die Sie backen méchten

= starten des Garvorgangs.

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

@)

@ Tippen Sie auf das Symbol ,SPEEDUNOX"
@ wahlen Sie die Art des Produkts auswahlen, das Sie backen moch-
ten (z. B. TOAST);

@ Ceben Sie die & Stuckzahl (St) ein, die Sie backen méchten.
@ Starten Sie den Garvorgang durch Drucken der Taste SSTTLCTPT. Je nach

den im Rezept vorgesehenen Einstellungen kbnnen nach dem

Start des Garvorgangs drei verschiedene Situationen auftreten:

} S.33| Vorheizen oder Abkiihlen der Kammer nicht erforder-
lich } geben Sie das Gargut sofort in den Ofen;

} S.34 | es startet ein automatischer, manueller oder SMART.
Preheating-Vorheizvorgang; p warten Sie das Ende die-
ser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben;

) S.36| es startet ein Abkiihlvorgang der Kammer } warten Sie
das Ende dieser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen
geben.

@ Bei SchlieBen der Ofentlr werden automatisch die vom Rezept

vorgesehenen Phasen gestartet } S. 38.

@ Der Garvorgang endet mit Ablauf der vom Rezept vorgesehenen

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

schirm anzeigt} detaillierte Erklarung S. 39
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PROOFER

START

INSERT FOOD

SH G
CPTINIZING HEAT IULATION

}180°C

SP.OFF  STEP+1

START + START

STOP ees— —— STOP sess—
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Einstellungen

Nutzereinstellungen 59

Menu Service 69
Netzwerk 69
DDC Stats 70

58

e D In diesem Bereich haben Sie Zugriff
auf die Einstellungen der Parameter des
Ofens.

Sie sind in 4 Abschnitte unterteilt:

Nutzereinstellungen
Menu Service
Netzwerk

DDC Stats

-]
~

PROGRAMS  CHEFUNOX

) S59
) S69
)sSe9
) S70

a O

D= sermNes

o4

USER SETTINGS

8\

SERVICE MENU

NETWORK

s

DDC STATS

START

s STOP s




NUTZEREINSTELLUNGEN | USER SETTINGS

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

a o 9w

{ 3o USERPIN
USER SETTINGS
8\
SERVICE MENU
NETWORK

— START START

— STOP —

G USER SETTINGS
N LANGURGE

) DATE AND TIME

) UNIT OF MEASURE I
) NETWORK

) CONSUMABLE PRICES

) USB

» OPTIONS

» UNOX SERVICE

5o
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Sprache

€& ) Cestattet die Auswahl
der Sprache, in der alle Punkte
des Menus angezeigt werden
sollen. Sie kbnnen die Liste
der verfugbaren Sprachen

mit den Pfeilen W/ und Z\
durchblattern.

Die Auswahl erfolgt durch
einfaches Antippen der
gewunschten Sprache.

Datum und Uhrzeit

P Cestattet das Andern

des Datums und der Uhrzeit des

Ofens. Es ist erforderlich:

s die Zeitzone | Time zone
durch Anklicken des geografi-
schen Zugehorigkeitsbereichs
und Auswahl des eigenen
Landes durch Durchblattern
der Liste mit den Pfeilen V'
und /\ auszuwahlen;

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

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

& LANGUAGE

ENGLISH

ESPANOL

EESTI

FRANCAIS

HRVATSKY

ITALIANO

MAGYAR

NEDERLANCY

a O v

© DATEANDTIME

. TIMEZO

. YEAR
. MONTH
DAY

. HOUR

. MINUTE




MaBeinheit

P Cestattet die Auswahl der

MaBeinheit:

= der Temperatur ('C-F);

m des Volumens (Liter - Gallonen);

m der Starke (mm oder Zoll);

s des Gewichts (kg oder Pfund);

= der Energie (KWh oder BTU).

Cestattet auBerdem das Einstellen

der aktuellen Wahrung (€, $

usw.) und in diesem Menu kann

festgelegt werden:

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

m  0b in Dezimalzahlen der Punkt
. oder das Kommma ,, verwen-
det werden soll (Dezimalzei-
chen | decimal sign).

Netzwerk

@ P Cestattet den Anschluss
des Ofens an das Internet per WI-
Fl oder Ethernet.

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

I
S& UNITOF MEASURE
WEEDE

, VOLUME

. THICKNESS
. WEIGHT
, ENERGY

»  CURRENCY

a9 O 9w

A" NETWORK

W1 FI PASSWORD

CLOUD PIN

DHCP

DNS

START

— STOP ee—

‘61



Verbrauchskosten
@& ) Gestattet die Eingabe der a O 0w
Kosten von Strom und Wasser S CONSUMABLE PRICE

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

usB

P Dieser Bereich ermaglicht

das Importieren oder Exportieren

von Material auf bzw. von einem

USB-Stick (formatiert FT32 und

mit 4 bis 16 GB Speicherplatz).

Der USB-Anschluss befindet sich e

unter dem LCD-Bedienfeld und —— T

ermoglicht das Importieren oder

Exportieren von Material auf bzw.

von einem USB-Stick (formatiert

FT32 und mit 4 bis 16 GB

Speicherplatz).

= PROGRAMME EXPORTIEREN |
EXPORT PROGRAMS p expor-
tiert die Rezepte des Ofens auf
einen USB-Stick;

= PROGRAMME IMPORTIEREN |
IMPORT PROGRAMS P expor-
tiert die Rezepte von einem
USB-Stick auf den Ofen;

= BILDER IMPORTIEREN | IM-
PORT PICTURE p importiert Bil-
der vom USB-Stick zum Ofen,
Z. B. ein Foto von einem Gericht,
das Ihnen gut gelungen ist.
Die Bilder mussen zunachst
umgewandelt werden, ehe sie
verwendet werden kénnen,

siche p @
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UNOXDIR

UNOXDIR

@ Laden Sie den Ordner UNOXDIR.zip aus dem
Software-Bereich des UNOX Infonet herunter

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

@ Dekomprimieren Sie den soeben
heruntergeladenen Ordner UNOXDIR.zip

(&) Offnen Sie den Ordner UNOXDIR

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

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

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

Z-DATA

i

(5 [

IMAGECONVERTER.EXE

IMAGE
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Optionen

Uber diesen Punkt kdnnen Sie vier
Untermenus aufrufen:
LOCKING

m ’ ) GRAPHICAL USER INTERFACE

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

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

Sperre der manuellen
Garvorgange | Lock manual LOCK USER PROGRAMS
cookings) T
Sperrt die Moglichkeit zum EEEEEE——
Vornehmen manueller
Garvorgange (SET).

START

—  STOP
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Verbrauchskosten | Consumption
data in currency

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

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

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

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

i

e S

? GRAPHICAL USER INTERFACE

LIMPTION DATA IN CURRENCY

SECONDS TO SHOW SLDES NCOCKING

CREEN TIMEOUT

) HOME PAGE ICONS

START

—— STOP

SCREEN LO
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Symbole der Homepage | Home page icons

In diesem Untermenu kdnnen die Symbole des Hauptmenus angezeigt,

verborgen oder deaktiviert werden (SET, PROCRAMS usw.):

Einstellungen:

= ANZEIGEN | SHOW } normale Anzeige des gewahlten Symbols

= VERBERGEN | HIDE } blendet das ausgewahlte Symbol aus

= UBERSPRINGEN | SKIP p : Wenn Symbole (ibersprungen werden,
werden die restlichen so angeordnet, dass sie die leer gebliebenen
Stellen besetzen

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

= DEAKTIVIEREN | DEACTIVATE ) sperrt die Verwendung des Mends,
das daraufhin wenig sichtbar ist.

¢) BUZZER

Gestattet das Einstellen von

Folgendem:  buzzer

= die Dauer des akustischen Sig- s e A EENDOPEROE
nals 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 Garvor-
gangs: hoch, mittel, niedrig;

s der Aktivierung (ON) oder Deak-
tivierung (OFF) eines externen
optionalen akustischen Mel-
ders, sofern dieser installiert ist.

EXTERNAL BUZZER

START

——— STOP  e—
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) SPEEL
Cestattet das Einstellen einiger
Parameter des SPEED-Modus.

= aratu afailt <t TINER AT END OF COOK

Gibt an, welche der verfugbaren
Temperaturen des SPEED-Modus
(die auf dem STANDBY-Bildschirm
angezeigt werden) beim Wechsel
in den SPEED-Modus automatisch
ausgewahlt wird. Die méglichen eraRT
Alternativen sind: — STOP
= jedes Mal fragen | ask everyti-
me: Bei jedem Wechsel vom
BAKE- in den SPEED-Modus
wird der Benutzer aufgefor-
dert, die gewunschte Tempe- a O 9w
ratur fUr den gerade gestarte- ———
ten SPEED-Betriebsmodus zu CHOOSE TEMPERATURE
wahlen.
= 150°C/180°C/220°C/260°C:
Bei jedem Wechsel vom BAKE-
in den SPEED-Modus wird die
gewahlte Temperatur vorge-
schlagen (Sie kdnnen sie jedoch
durch Andern des Parameters
Temperatur im Bildschirm des
Garvorgangs andern) Do oo Moo
s USER: Bei jedem Wechsel vom o
BAKE- in den SPEED-Modus = T
wird die personliche Tempera-
tur vorgeschlagen, sofern diese
eingestellt wurde.

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

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

Timer Programmende |
Timer at the end of cook

(nur wenn die Umleitung

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

a O w2
. I S S

D Es werden die

1@ unoxserRvCE
Telefonnummern angegeben, an T RS
die Sie sich im Bedarfsfall wenden —
kénnen. Nt

Austria +492951 9876 200
MENU SERVICE |

SERVICE MENU

Der Bereich ,SERVICE MENU |
SERVICE MENU" ist qualifizierten
Fachleuten vorbehalten und
daher flr Benutzer nicht = SS*T“O“; =t
zuganglich.

NETZWERK

Der Bereich ,NETZWERK"

ist sowohl Uber dieses Menu

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

p Die Erlduterung finden Sie auf
S.61

69



DDC STATS (DATA DRIVEN COOKING)

@} Der Bildschirm gibt Zugriff auf 3 verschiedene Bereiche:

= ZIELE EINSTELLEN| SET GOAL p Es muss die Anzahl an taglichen
Betriebsstunden des Ofens eingestellt werden, die zum Optimie-
ren der Kosten erforderlich sind; anschlieBend erscheint ein His-
togramm, das anzeigt, ob das Ziel erreicht wurde. Anhand dieser
Anzeige kédnnen Sie prufen, ob der Ofen optimal genutzt wird.

= HACCP-DATEN | HACCP DATA p Die Erfassung der HACCP-Daten
gestattet die Uberwachung der Verarbeitung von Lebensmitteln,
bei denen die Gefahr einer biologischen, chemischen oder physi-
schen Kontamination besteht. Genauer werden alle 30 Sekunden
die folgenden Daten erfasst:
= die Temperatur in der Ofenkammer;

s die vom Nadelfuhler oder Vakuumflhler gemessene Kerntem-
peratur (beide werden fur dieses Modell nicht unterstutzt);
= VERBRAUCH | CONSUMPTION P Durch Beriihren des Symbols
~Nerbrauch” erscheint ein Bildschirm mit den Daten, mit denen der
Ofen in Betrieb war.

VERBRAUCH

HACCP-DATEN

70



Ziele Einstellen | Set goals

)

@ Wahlen Sie den Punkt ,ZIELE EINSTELLEN | SET COAL" aus.

@ Ziehen Sie die hellblaue Leiste oder betatigen Sie die Tasten
BB U einzustellen, wie viele Stunden pro Tag der Ofen lau-
fen sollte, damit die Kosten optimiert werden (z. B. 14 Stunden).

@ Speichern Sie die Eingabe durch Drucken der Taste ,SPEICHERN | SAVE".

@ Wahlen Sie, ob die Ziele pro Tag | Days, pro Woche | Weeks oder pro
Monat | Months angezeigt werden sollen } Es erscheint ein Histo-
gramm, bei dem:

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

= die roten Balken zeigen an, wenn das Ziel NICHT erreicht wurde,

d. h. wenn der Ofen NICHT mehr als 14 Stunden lang gearbeitet hat.

Stromverbrauch
Minuten der Turoffnung

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

a O 9w

=
e

h Data Driven Cooking
AR

roars v Anca

Set Goal

WBAEOALY UAGE

< A T P e oq 10w
1SDECEMEER - 24 DECEMBER Usageh: win clicENEER

§ ooz

K cocormenenn

START

—  STOP

17 Stunden: Ziel erreicht 12 Stunden: Ziel
NICHT erreicht
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HACCP

@ Wahlen Sie den Punkt ,HACCP" aus.
(2) Wahlen Sie den Tag, fur den Sie die HACCP-Daten abrufen méchten.
@ Es werden die Daten fur den ausgewahlten Tag angezeigt.

a O v

l Data Driven Cooking
s RrCer

2oars e anwne

NERAGEOALY UAGE:

>

Dhex  CADe  NCw:  [i0e

18 DECEMEER - 24 DECEMBER

START

STOP eess—

E | Weiterfuhrende Informationen \

HACCP-Protokoll

Das Konzept HACCP umfasst eine Reihe von Praventionsverfahren
zur Gewahrleistung der Hygiene und Gesundheit von Lebensmitteln.
Es beginnt mit einer Analyse der moglichen Risiken einer bakteriel-
len, chemischen oder physikalischen Kontamination in jeder Phase
des Produktionsprozesses und in den nachfolgenden Phasen wie
Lagerung, Transport und Verkauf an den Verbraucher.

AnschlieBend werden die ,kritischen Punkte® identifiziert, d. h. die
Stellen, an denen eine Kontamination am wahrscheinlichsten ist.
Auf der Grundlage der Ergebnisse werden in jeder Phase der Le-
bensmittelverarbeitung standige Kontrollverfahren untersucht und
angewendet, die zur Vermeidung maéglicher Gefahren nutzlich sind.
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Verbrauch | Consumption

@V /ahlen Sie den Punkt ,VERBRAUCH | CONSUMPTION".
@\\ ahlen Sie den Tag, von dem Sie den Verbrauch wissen mochten;
@V\/amew ie
sen mochten;
@ Es wird der Stromverbrauch in kW/h angezeigt

den Garvorgang aus, von dem Sie den Verbrauch wis-

S o 0

l!h Eﬂi[z'lven Cooking

7oA Awmss anznn

AVEAGE DALY LA

¢ o oo moe (Gl >
18 DECEMBER - 24 DECENBER

} ORRCY. 10

l  cosornenmEizh

a O W

s CROISSANT

2020-01

2020-01-2

_— START

——— STOP
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SICHERHEIT ALLGEMEINE HINWEISE GEBRAUCH EINSTELLUNGEN WARTUNG

Wartung

Sicherheitshinweise
fur die Wartung

Gefuhrte Vorgehens-
weise zur Reinigung

Stillstandszeit

Verschrottung am
Lebensende

Zertifikate

76

78

81

SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE
WARTUNG

Jegliche ordentlichen Wartungsarbeiten
mussen durchgefuhrt werden:

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

s wenn das Gerat vollstandig abgekuhlt ist;

® in einwandfreier korperlicher und geistiger
Verfassung und nach Anlegen der geeig-
neten personlichen Schutzausrustung (z. B.
hitzebestandige Gummihandschuhe, Au-
genschutz, Staubmaske [fakultativ] usw.).

Reinigen Sie taglich das Gerat, um das
geeignete Hygiene-Niveau zu halten und um
zu verhindern, dass Stahl altert oder korrodiert.
Die tagliche Reinigung verringert auch
die Mdéglichkeit, dass Fette oder
Lebensmittelreste, die sich im Inneren der
Garkammer angesammelt haben, in Brand
geraten, und die daraus resultierende
Brandgefahr.
Zur Reinigung der Komponenten und des
Zubehors Folgendes NICHT verwenden:



m abrasive, scharfe oder spitze Werkzeuge oder Tucher (z. B. Schleif-
schwamme, Schaber, StahlbUrsten usw.);

s unter Druck stehendes Strahlwasser oder Wasserdampf;

m reibende oder pulverférmige Reinigungsmittel;

m basische, aggressive, atzende oder korrosive Reinigungsmittel (z. B.
Chlorwasserstoffsaure/Salzsdure oder Schwefelsaure/Atznatron).
Diese Substanzen kdonnten die Oberflachen und Katalysatoren der
Gerate dauerhaft beschadigen.

Verwenden Sie diese Substanzen auch nicht zur Reinigung des
Unterbaues/Bodens unter dem Gerate: bereits flichtige
Ausstromungen der Verbindungen kdnnen Schaden verursachen.

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

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

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



GEFUHRTE VORGEHENSWEISE ZUR REINIGUNG

Warten Sie, bis das Gerat vollstandig abgekuhlt ist.

Um den Prozess zu beschleunigen, kdnnen Sie einen
Garvorgang mit einer eingestellten Temperatur von 30°C
starten und die Tur bei Bedarf 6ffnen.

. P Offnen Sie die Ofentir und nehmen Sie die p Platte und/
oder Backbleche ,A“ heraus. Waschen Sie letztere in der Spulma-
schine oder mit weichen Schwammen und heiBem Wasser und
Seife. Spulen und trocknen Sie sie sorgfaltig ab.

. P Entfernen Sie grobere Lebensmittelabfalle aus der p Ofen-
kammer mit Klichenpapier oder einer sauberen, trockenen Burste,
die Sie nur zu diesem Zweck verwenden.

] Entfernen Sie haufig Krimel aus dem Inneren der Kammer und

= insbesondere aus den } Schlitzen ,B“ des Paneels hinter der TUr.
= P Reinigen Sie die p Dichtung ,€* mit einem weichen Lappen,
den Sie frisch in warmem Wasser und Seife getrankt haben.

. ) Tragen Sie Gummihandschuhe und eine Schutzbrille und
spruhen Sie SPRAY&RINSE von UNOX in die Ofenkammer; verwen-
den Sie eine angemessene Menge des Reinigungsmittel, ohne zu
Ubertreiben. Achten Sie darauf, NICHT auf die Tiirdichtung ,,C“ zu
sprithen, weil diese dadurch mit der Zeit beschadigt werden kénn-
te. Die Verwendung dieses Reinigungsmittels garantiert hervorra-
gende Reinigungsergebnisse und eine groBtmagliche Vertraglich-
keit mit den Baumaterialien des Gerates. Alternativ konnen Sie nur
heiBes Wasser und Seife verwenden.

n @) Lassen Sie das Reinigungsmittel mindestens 10 Minuten bei
gedffneter Ofentur einwirken.

. P Entfernen Sie aufgeweichten Riickstande mit einem wei-
chen Schwamm. Verwenden Sie keine scheuernden, scharfen oder
spitzen Werkzeuge oder Tucher (z. B. Scheuerschwamme, Schaber,
Stahlbursten usw.).

s Grundlich mit einem feuchten Lappen abwaschen, um jegliche
Spuren von Reinigungsmitteln zu entfernen, und mit einem saube-
ren Tuch oder Kichenpapier trocknen
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. D SchlieBen Sie die Ofentiir und reinigen Sie die ) AuBenfla-
chen aus Stahl mit einem weichen Lappen, den Sie frisch in Seifen-
wasser getrankt haben. Achten Sie darauf, dass kein Wasser unter
die Schalttafel eindringt. Spulen und trocknen Sie sie sorgfaltig
nach. Zum Schutz der Oberflachen aus Stahl kbnnen Sie diese re-
gelmaBig mit einem weichen Lappen, den sie frisch mit Vaseline-Ol
getrankt haben, abwischen.

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

Waschen Sie den Saugfilter nicht in der Geschirrsptulmaschine.

/\ Der Filter muss vollstandig trocknen, bevor das Gerat wieder in
Betrieb genommen wird.

SPEED.Pro™ funktioniert nicht ohne Saudfilter: Ein Sensor erfasst
seine Anwesenheit und fordert den Benutzer bei Abwesenheit auf,

ihn wieder einzusetzen.

STILLSTANDSZEIT

Wahrend der Stillstandszeit kontrollieren Sie, dass die folgenden
VorsichtsmaBnahmen durchgefthrt wurden:
s das Gerat vom Stromnetz trennen;
s moglichst alle Stahloberflachen mit einem weichen Tuch abwi-
schen, das mit Vaselindl angefeuchtet wurde;
s Die Tur des Gerats leicht offen lassen.
Beim ersten erneuten Gebrauch:
s Das Gerat und das Zubehor akkurat reinigen (siehe Seite 76);
= das Strom- und Wasserversorgungsgerat anschlieBen;
m kontrollieren Sie das Gerat erst, bevor Sie es verwenden;
= Lassen Sie das Gerat mindestens 50 Minuten laufen, ohne dass sich
dabei Lebensmittel darin befinden, und mit Einstellung der Mikro-
welle auf O %.
Um sicherzustellen, dass dich das Gerat in einem perfekten
Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet, sollte einmal im
Jahr eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst
durchgeftuhrt werden.
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VERSCHROTTUNG AM LEBENSENDE

GemanB 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,
E: die das Produkt angibt, wurde am 13. August 2005 auf den
===  Markt gebracht und weist darauf hin, dass am Lebensende das

Gerat nicht normal, sondern separat entsorgt werden muss. Alle
Gerate bestehen zu mehr als 90 % des Gewichtes aus recycelbaren
Metallen (Edelstahl, Eisen, Aluminium, verzinktes Blech, Bronze, usw.).
Machen Sie das Gerat fur die Verschrottung nicht gebrauchsfahig.
Entfernen Sie dazu das Stromkabel und jede SchlieBvorrichtung der
Raume 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:

m  Sammelzentren (@auch ékologische Inseln oder Plattformen genannt)

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

Informationen zur Entsorgung in Landern der Europaischen Union.

Die europaische Elektronikschrott-Richtlinie wird in jeder Nation anders

umgesetzt. Es gilt jedoch, dass diese Gerate bei den lokalen zustandigen

Behdrden oder bei befugten Handlern richtig entsorgt werden.
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ZERTIFIKATE

EU-Konformitatserklarung fur elektrische Gerate

Hersteller: UNOX S.p.A.

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

Erklart in eigener Verantwortung, dass das Produkt

SPEED.Pro™

durch die folgenden Normen mit der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG
konform ist:

EN 60335-1: 2014 + Al1:2014

EN 60335-2-42: 2003 + Al: 2008 + A11:2012
EN 60335-2-90:2006 + A1:2010

ENG2233: 2008

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

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: 201

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007
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SICHERHEIT

INSTALLATION GEBRAUCH WARTUNG ASSISTENZ

Assistenz

Kundendienst

82

KUNDENDIENST

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

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:;

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

s eventuelle Alarmmeldungen, die auf dem
Display erschienen sind.

Herstellerdaten:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italien

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



Seriennummer

Produktcode

Pai65 kW 380415V 3N DR P 1B
GROSSWEIGHT: 100 kg NETWBIGHT: 80Ky
‘Working Fraquascy 2450 MK

SiN

C€

Wada a il

SPEED.Pro [ETRE

XESW-03HS- EDDN.o
20;

20A0000001

NI A Wa Majorine 33 Cadormghe -5 -TALY

F| Problembehebung |

Storung

Mdogliche Ursache Mogliche Losung

Der Ofen ist s Fehlende m  Kontrollieren
komplett aus. Stromversor- Sie die An-
gung. schllsse an
m  Cerat defekt. das Strom-
netz.
Die m [Ur falsch s Kontrollie-
Garvorgange offen oder ren Sie die
starten nicht geschlossen. SchlieBung
der Tur.

Problemldsung

Kontaktieren
Sie den tech-
nischen Kun-
dendienst.
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Der Hersteller halt sich das Recht vor, ohne Vorankindigung jederzeit Veranderungen zur
Verbesserung der Gerate oder des Zubehors vornehmen. Die vollstandige oder teilweise
Vervielfaltigung dieser Anleitung ist ohne Zustimmung des Herstellers verboten. Die angegebenen
MaBe sind Richtwerte und lediglich unverbindliche Angaben. Im Falle von Streitigkeiten gilt

die Anleitung in ihrer Originalsprache Italienisch. Der Hersteller haftet nicht fUr eventuelle

Ubersetzungs-/Interpretationsfehler.
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All features indicated in this catalogue may be subject to change and could be updated without notice.





