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Sehr geehrter Kunde, 
diese Anleitung enthält alle Informationen, die für den 
ordnungsgemäßen Gebrauch und die korrekte Wartung des Geräts 
erforderlich sind.

Sollten Sie Zweifel und Fragen zu bestimmten Abschnitten haben, 
steht Ihnen der Hersteller gern zur Verfügung.
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■■ Um den Ofen herum müssen an allen Seiten mindes-
tens 10 cm Platz sein.

■■ Bei den allerersten Verwendungen kann das Gerät 
aufgrund der Verdampfung einiger Verarbeitungsöle 
Dämpfe und unangenehme Gerüche erzeugen, die in 
nachfolgenden Betriebszyklen allmählich verschwinden.

■■ Flüssigkeiten oder andere Lebensmittel sollten nicht in 
versiegelten Behältern erhitzt werden, da sie explodie-
ren können.

■■ Um Verbrennungen zu vermeiden, verwenden Sie 
keine Behälter, die mit Flüssigkeiten oder Küchenpro-
dukten gefüllt sind, die durch Erhitzung auf höhere 
als leicht zu beobachtende Werte flüssig werden (IEC 
60335-2-42: 2002 / AMD1: 2008)

■■ Das Erhitzen von Getränken kann zu einem verzöger-
ten und schnellen Aufkochen führen, daher ist beim 
Umgang mit dem Behälter Vorsicht geboten.

■■ Vor dem Verzehr muss der Inhalt von Fläschchen und 
Babynahrung in Gläsern umgerührt oder geschüttelt 
und die Temperatur kontrolliert werden, um Verbrü-
hungen zu vermeiden.

■■ Verwenden Sie nur Utensilien und Behälter, die für die 
gewählte Garart (schnell oder traditionell) geeignet sind.

■■ Die Mikrowellenerwärmung von Eiern mit Schale oder 
von ganzen gekochten Eiern kann zu einer Explosi-
onsgefahr führen, selbst wenn die Erwärmung abge-
schlossen ist.
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SICHERHEIT ALLGEMEINE HINWEISE GEBRAUCH EINSTELLUNGEN WARTUNG

Auf diese Weise geht das Garen viel schneller, weil die Energie direkt auf die 
Lebensmittel übertragen wird, ohne Erhitzen der Behälter, wie in einem traditi-
onellen Ofen; gleichzeitig macht die von den Heizelementen erzeugte Wärme 
(erzwungene Konvektion) die Produkte knusprig.
Zum Erzielen bester Ergebnisse müssen im SPEED-Modus die speziell für 
diesen Garmodus entwickelten Bleche SPEED.Plate und die Roste SPEED.Grid 
verwendet werden. Das Blech SPEED.Plate, das vollständig aus Aluminium 
besteht und 7 mm dick ist, muss zusammen mit dem Ofen vorgeheizt 
werden, um möglichst viel Wärme zu akkumulieren, die dann an das Gargut 
abgegeben wird (Konduktion).
Mikrowellen werden effizienter von Wassermolekülen in flüssigem Zustand 
und in geringerem Maße von Fetten sowie Zuckern absorbiert.



12  

Warnungen und Hinweise 
■■ Verwenden Sie Bleche und Grillroste von UNOX. Positionieren Sie 

die Speisen gleichmäßig auf diesen. Stapeln Sie keine Speisen über-
einander und überladen Sie die Bleche oder Grillroste nicht (max. 
4,5 kg pro Blech).

■■ Verteilen Sie die Bleche gleichmäßig auf der ganzen Höhe der Ofen-
kammer und halten Sie sich dabei an die angegebene Höchstzahl:

	  BAKE - max. 3 Bleche
	  SPEED - max. 1 Blech oder 1 Rost. 
	 Für den Garvorgang mit Mikrowellen müssen die speziell für diesen 

Garmodus entwickelten Bleche SPEED.Plate und die Roste SPEED.
Grid verwendet werden. Das Blech SPEED.Plate, das mit dem Gerät 
geliefert wird, besteht vollständig aus Aluminium und ist 7 mm dick; 
es muss zusammen mit dem Ofen vorgeheizt werden, um möglichst 
viel Wärme 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 über 
das gesamte für SPEED.Pro erhältliche Zubehör zu informieren.

■■ Salzen Sie die Speisen möglichst nicht direkt in der Garkammer; 
sollte sich dies nicht vermeiden lassen, reinigen Sie den Ofen an-
schließend so bald wie möglich.

■■ Keine leicht entflammbaren Flüssigkeiten oder Speisen verwenden 
(z. B. Alkohol oder Wein).

■■ Beim Garen im BAKE-Modus ist es ratsam, den Ofen immer vorzu-
heizen, um die Auswirkungen des Wärmeverlustes durch das Öff-
nen der Tür auszugleichen; wenn die Funktion SMART.Preheating 
aktiv ist, wird dies vom Gerät völlig autonom verwaltet, ohne die 
Notwendigkeit eines Benutzereingriffs (für weitere Informationen siehe 
S. 17). Wenn Sie hingegen manuell vorheizen möchten, empfeh-
len wir Ihnen, die Temperatur um mindestens 30°C höher als die 
geplante Gartemperatur einzustellen. 

■■ Um die optimale Leistung des Geräts zu erhalten, wird DAVON 
ABGERATEN, die Tür während des Garvorgangs zu öffnen, insbe-
sondere wenn Sie Mikrowellen verwenden. Wenn sich das Öffnen 
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Vorheizen
Die meisten Garvorgänge erfordern einen Vorheizvorgang, der optional 
ist, aber immer empfohlen wird, um bessere Garergebnisse zu erzielen. 
Es gibt zwei Möglichkeiten, den Vorheizvorgang einzustellen:

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

■■ im manuellen Modus  muss der Benutzer die Vorheiztemperatur 
manuell einstellen.

Unabhängig vom gewählten Modus können Sie nach dem Start eines 
Garvorgangs bei Bedarf den Vorheizvorgang jederzeit beenden und zur 
Phase 1 (STEP 1) wechseln  S. 34

10   Einstellen einer Vorheizphase im manuellen Modus
	 1 	 Tippen Sie auf das Symbol „VORHEIZEN | PREHEATING“: Es erscheint 

der Einstellungsbildschirm.
	2 	 Einstellen der Vorheizparameter:

■■ Dauer  bei Eingabe einer Dauer behält der Ofen nach Erreichen 
der eingestellten Temperatur diese für die eingestellte Dauer auf-
recht, statt sofort die nächste Phase (STEP 1) zu starten;

■■ Temperatur  Der Ofen sollte immer mit einer höheren Temperatur 
als die Gartemperatur vorgeheizt werden (min. 30-50 °C), um Hitze-
verluste durch das Öffnen der Tür auszugleichen.

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

11   Aktivieren eines Vorheizvorgangs SMART.Preheating 
(empfohlener Modus)
Durch die Aktivierung der Funktion SMART.Preheating wird der 
Vorheizvorgang völlig autonom durch das Gerät gesteuert, ohne dass 
der Benutzer eingreifen muss  für weitere Informationen zu den UIP-
Technologien siehe S. 17. 
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Einstellung und Start des Garvorgangs
12   Einstellen von einer oder mehreren Garphasen

	 1  Stellen Sie die Garparameter für Phase 1 entsprechend Ihren Bedürf-
nissen ein:

■■ gardauer 
■■ temperatur
■■ Prozentsatz Mikrowellen
■■ Geschwindigkeit der Lüfterräder
■■ Funktion MULTI.Product  für nähere Informationen siehe S. 17.

	2 	 Um jederzeit perfekte Garergebnisse zu erzielen, können Sie die 
UIP-Technologie verwenden  für nähere Informationen siehe S. 
17 oder am Ende der eingestellten Schritte Notizen eingeben 
(z. B. Öl hinzufügen)   S. 28.

	3 	 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 Übergang von einer 
Garphase zur nächsten, wenn vorhanden, wird automatisch vom 
Gerät gesteuert. 

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

■■ den Garvorgang direkt starten, ohne ihn zu speichern  S. 29 
	 in diesem Fall werden die eingestellten Parameter nicht gespei-

chert und müssen bei jedem Garvorgang neu eingegeben werden;
■■ das eingestellte Rezept speichern und den Garvorgang dann 

starten  S. 30  
	 auf diese Weise können Sie es später beliebig oft wiederverwenden, 

ohne dass Sie die Parameter jedes Mal neu einstellen müssen.
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18   Manuelles oder SMART.Preheating-Abkühlen 
Wenn die gemessene Temperatur in der Kammer über der eingestell-
ten liegt (weil der Ofen zum Beispiel kurz vorher einen Garvorgang mit 
einer Temperatur abgeschlossen hat, die deutlich über der nun erfor-
derlichen Vorheiztemperatur liegt) beginnt der Ofen, sie mithilfe der 
Lüfterräder abzukühlen. 
Um den Vorgang zu beschleunigen, wird der Benutzer auf einem Bild-
schirm aufgefordert, die Tür zu öffnen (in diesem Fall ist es ganz nor-
mal, dass die Lüfterräder auch bei geöffneter Tür weiter arbeiten).
Warten Sie das Ende dieser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen 
geben. Nach diesem Vorgang werden bei Schließen der Ofentür auto-
matisch die vorgesehenen Phasen gestartet  S. 38.
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Aufrufen und Starten eines automatischen 
CHEFUNOX-Rezepts
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	 1  Berühren Sie das Symbol „CHEFUNOX“;
	2  Wählen Sie die Kategorie, in die das zu garende Produkt gehört, aus 

den verfügbaren Kategorien aus:
■■ frisches oder gefrorenes Gebäck;
■■ frisches oder gefrorenes Brot;
■■ frische oder gefrorene Snacks.

	3  	wählen Sie die Art des Produkts aus, das Sie backen möchten (z. B. 
RUNDE BRÖTCHEN | BUN);

	4  	Der Ofen fordert Sie auf, einige Daten einzugeben, um den Garvor-
gang anzupassen (nicht immer sind alle aufgelisteten Daten vor-
handen, das hängt von der Art des Produkts ab):

■■  Gewicht  Geben Sie das Gewicht des zu garnenden Produkts 
in Gramm ein

■■  Stärke  Geben Sie die Stärke des zu garnenden Produkts ein
■■  äußere Garstufe: leichte Bräunung (LIGHT) - mittlere Bräunung 

(MED) - knusprige Bräunung (BROWN). Die äußere Garstufe kann 
auch durch Ziehen des Cursors auf die gewünschte Temperatur 
eingestellt werden.

	5 	 Starten Sie den Garvorgang durch Drücken der Taste . Je nach 
den im Rezept vorgesehenen Einstellungen können nach dem 
Start des Garvorgangs drei verschiedene Situationen auftreten:

 S. 44 |	 Vorheizen oder Abkühlen 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 |	 es startet ein Abkühlvorgang der Kammer  warten Sie 
das Ende dieser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben.

	6 	 Bei Schließen der Ofentür werden automatisch die vom Rezept 
vorgesehenen Phasen gestartet  S. 38.
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Gebrauch | Speed 
	 schnelle  

Garvorgänge
02   Der Modus SPEED ermöglicht 

Ihnen das schnelle Garen von Speisen 
unter Verwendung von Mikrowellen und 
Heizwiderständen (Garen mit erzwungener 
Konvektion). 
Um hervorragende Ergebnisse zu erzielen, 
müssen die speziell für diesen Garmodus 
entwickelten Bleche SPEED.Plate und die 
Roste SPEED.Grid verwendet werden. Das 
Blech SPEED.Plate, das mit dem Gerät geliefert 
wird, besteht vollständig aus Aluminium 
und ist 7 mm dick; es muss zusammen mit 
dem Ofen vorgeheizt werden, um möglichst 
viel Wärme zu akkumulieren, die dann per 
Konduktion an das Gargut abgegeben wird 
und es so knusprig macht. Der Rost SPEED.
Grid muss, falls erforderlich, separat erworben 
werden; bitte besuchen Sie unsere Website, 
um sich über das gesamte für SPEED.Pro 
erhältliche Zubehör zu informieren.

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

SET 50

PROGRAMS 
(PROGRAMME) 54

CHEFUNOX 55
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Einstellung und Start des Garvorgangs
28   Einstellen von einer oder mehreren Garphasen

	 1 	 Wählen Sie den manuellen Garvorgang durch Antippen des 
„SET“-Symbols.

	2 	 Stellen Sie die Garparameter entsprechend Ihren Bedürfnissen ein:
■■ gardauer 
■■ Temperatur (der Ofen schlägt die zuvor eingestellte Temperatur für das 

SPEED-Garen vor, aber dieser Wert kann bei Bedarf geändert werden)
■■ Prozentsatz Mikrowellen
■■ Geschwindigkeit der Lüfterräder
■■ Funktion MULTI.Product  für nähere Informationen siehe S. 17

	3 	 Um jederzeit perfekte Garergebnisse zu erzielen, können Sie die 
UIP-Technologie verwenden  für nähere Informationen siehe S. 17. 

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

■■ den Garvorgang direkt starten, ohne ihn zu speichern
	 in diesem Fall werden die eingestellten Parameter nicht gespei-

chert und müssen bei jedem Garvorgang neu eingegeben werden.
	 29   Um den Garvorgang sofort zu starten, tippen Sie auf die Taste 

 und fahren Sie fort auf S. 29 (die Abbildungen auf diesen 
Seiten 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 können Sie es später beliebig 
oft wiederverwenden, ohne dass Sie die Parameter jedes Mal neu 
einstellen müssen.
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Aufrufen und Starten eines automatischen 
SPEEDUNOX-Rezepts

30   
	 1  Tippen Sie auf das Symbol „SPEEDUNOX“;
	2  	wählen Sie die Art des Produkts auswählen, das Sie backen möch-

ten (z. B. TOAST);
	3  	Geben Sie die  Stückzahl (St) ein, die Sie backen möchten.
	4 	 Starten Sie den Garvorgang durch Drücken der Taste . Je nach 

den im Rezept vorgesehenen Einstellungen können nach dem 
Start des Garvorgangs drei verschiedene Situationen auftreten:

 S. 33 |	 Vorheizen oder Abkühlen 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 die-
ser Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben;

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

	5 	 Bei Schließen der Ofentür werden automatisch die vom Rezept 
vorgesehenen Phasen gestartet  S. 38.

	6 	 Der Garvorgang endet mit Ablauf der vom Rezept vorgesehenen 
Zeit: Das Ende wird durch ein akustisches Signal und einen Bild-
schirm anzeigt  detaillierte Erklärung S. 39 
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Umleitung am Ende des 
Garvorgangs | Redirection 
after end of cooking
Wenn hier „ON“ ausgewählt wird, 
wird nach dem Herausnehmen 
der Speisen aus der Garkammer 
am Ende der Ausführung 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 
Ausführung eines gespeicherten 
Programms im SPEED- oder 
SPEEDUNOX-Modus der 
Bildschirm angezeigt wird, von 
dem aus das Programm gestartet 
wurde.
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Zertifikate
EU-Konformitätserklärung für elektrische Geräte
Hersteller: UNOX S.p.A.
Adresse: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italien
Erklärt in eigener Verantwortung, dass das Produkt 
SPEED.Pro™ 
durch die folgenden Normen mit der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG 
konform ist:

EN 60335-1: 2014 + A11:2014
EN 60335-2-42: 2003 + A1: 2008 + A11:2012
EN 60335-2-90:2006 + A1:2010
EN62233: 2008

über die folgenden Normen der EMV-Richtlinie 2014/30/EU über die 
elektromagnetische Verträglichkeit entspricht:

EN 55014-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011
EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008
EN 61000-3-2: 2006 + A1: 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
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Assistenz

Kundendienst 82 Kundendienst
Im Störfall trennen Sie das Gerät vom 
Stromnetz und suchen Sie in der Tabelle  
F | Problembehebung auf S. 83 nach 
Lösungen.

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

■■ Kaufdatum;
■■ 57   Daten zum Gerät, auf dem Kenn-

schild ablesbar;
■■ 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







Der Hersteller hält sich das Recht vor, ohne Vorankündigung jederzeit Veränderungen zur 
Verbesserung der Geräte oder des Zubehörs vornehmen. Die vollständige oder teilweise 
Vervielfältigung dieser Anleitung ist ohne Zustimmung des Herstellers verboten. Die angegebenen 
Maße sind Richtwerte und lediglich unverbindliche Angaben.  Im Falle von Streitigkeiten gilt 
die Anleitung in ihrer Originalsprache Italienisch. Der Hersteller haftet nicht für eventuelle 
Übersetzungs-/Interpretationsfehler.
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