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Cher Client,
ce manuel contient toutes les informations nécessaires pour une
installation et un entretien corrects de l'appareil.

Nous vous conseillons donc de le lire attentivement avant I'utilisation
et de le conserver soigneusement pour pouvoir le consulter
ultérieurement.

Si certains passages ne sont pas clairs, le Fabricant reste a votre
disposition pour toute information.



SECURITE NOTIONS GENERALES UTILISATION ENTRETIEN ASSISTANCE

Securite

EXPLICATION DES PICTOGRAMMES
Regles de

sécurité pour
|'utilisation et
I'entretien

Lisez le manuel d'instructions
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Danger ! Situation de danger
immeédiat ou situation dangereuse
qui pourrait causer des lésions ou
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Risque de brualures

L d'd a4

FR : Y : :
( ) Conseils et informations utiles
A

7\ 2 ;

\ /} Renvoi a un autre chapitre
10 .

\ -_—/.‘ Symbole de mise a la terre

b, S

Symbole d'équipotentiel



REGLES DE SECURITE POUR L'UTILISATION ET
L'ENTRETIEN

AAvertissements généraux

= Avant l'installation et I'entretien de l'appareil, lisez at-
tentivement ce manuel.

= Le non-respect des regles de securité ou une utilisa-
tion ou un entretien différents de ceux indiqués dans
ce manuel annulera la garantie * et dégagera le Fabri-
cant de toute responsabilité.

= Positionnez cet appareil hors de la portée des enfants.

= Le nettoyage et I'entretien doivent étre effectues par
l'utilisateur et NON PAS par des enfants sans la surveil-
lance d'un adulte.

= Cet apparell peut étre utilisé uniquement pour la
cuisson des aliments dans les cuisines industrielles et
professionnelles par du personnel qualifié, ayant suivi
des une formation continue : tout autre emploi n'est
pas conforme a l'utilisation prévue, et par consequent
consideré dangereux.

= Silappareil ne fonctionne pas ou si vous remarquez des
anomalies fonctionnelles ou structurelles, déebranchez-le
de lalimentation €lectrique et hydrique, puis contactez un l
centre dassistance autorisé UNOX sans essayer de le réepa-
rer vous-meéme. Pour une éventuelle réparation, deman-
dez l'utilisation de pieces de rechange originales UNOX.

= |l est conseillé, afin de s'assurer que l'appareil se trouve
en conditions d'utilisation et de sécurité parfaites, de le
soumettre au moins une fois par an a un entretien et a
un contrdle réalisés par un centre d'assistance autorisée.
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= Lappareil présente une émission sonore inférieure a 70
dB.

&Danger de brulures et de Iésions !

= Durant la cuisson et jusqu'au refroidissement de
chaque partie de l'apparell, faites attention a toucher
uniqguement les eéléments de commande ou la poi-
gnee de l'appareil car les parties externes sont tres
chaudes (température supérieure a 60°C /140°F).

= La cuisson a lieu seulement avec la porte fermeée, pour
des raisons de sécurité. Si la porte est ouverte, le four
s'arréte temporairement et signale 'ouverture de porte
en affichant un message. Pour reprendre la cuisson, il
suffit de refermer la porte.

= Pour maintenir d'excellentes performances de l'ap-
pareil, il est DECONSEILLE d'ouvrir la porte durant la
cuisson, surtout en cas d'utilisation des micro-ondes.
S'il est nécessaire d'ouvrir la porte, effectuez cette
opération tres lentement et avec précaution, en faisant
attention a la sortie des vapeurs a haute température
de la chambre de cuisson.

= Pour déplacer et extraire des récipients, des accessoires
et tout autre objet a l'intérieur de la chambre de cuisson,
portez toujours des vétements thermiques de protection
adaptes a l'usage en question, et faites tres attention.

= |l est absolument interdit de poser tout type de
plague, récipient chaud/froid ou tout autre type d'ob-
jet sur le four, méme s'il est éteint. NE PAS approcher
l'appareil d'objets combustibles ou sensibles a la cha-



leur (ex. éléements décoratifs en plastique, briquets,
etc..).

= Un espace libre d'au moins 10 m est nécessaire autour
du four.

= Dans les premieres utilisations, l'appareil, pour I'évapo-
ration de certaines huiles de traitement, produira des
fumeées et des odeurs désagréables qui disparaitront
progressivement au cours des cycles de fonctionne-
ment ultérieurs.

= Les liquides ou autres aliments ne doivent pas étre
rechauffées dans des recipients scellés car ils pourraient
exploser.

= Pour éviter les bralures, ne pas utiliser de récipients
remplis de liquides ou de produits de cuisine qui de-
viennent liquides en les chauffant a des niveaux plus
eleveés que ceux qui peuvent étre facilement observes
(IEC 60335-2-42: 2002 / AMDI: 2008)

» Le réechauffement des boissons peut entrainer une
ebullition éruptive retardee, il faut donc étre prudent
lors de la manipulation du récipient.

= Avant la consommation, le contenu des biberons et des
homogeéneéises en pots doit étre mélange ou agite et la
tempeérature doit étre controlée pour éviter les bralures. I

ADanger d'incendie

= Avant |'utilisation, assurez-vous qu'aucun objet non
conformes (ex. manuels d'instructions, sachets en
plastique, etc.) ou résidus de detergents ne soient pre-

* Pour plus de détails P site www.unox.com, section « Garantie »



sents a l'intérieur de la chambre ; assurez-vous €gale-
ment que le systeme d'extraction des fumeées ne soit
pas obstrué et qu'aucun matériau inflammable ne se
trouve a proximite.

» Lorsque vous chauffez des aliments dans des réeci-
pients en plastique ou en papier, vérifiez que le four ne
présente aucun risque d'incendie.

= Sivous remarquez de la fumeée, éteignez ou débran-
chez l'appareil et gardez la porte fermée pour éteindre
les flammes.

= Ne pas placer l'appareil a proximité des sources de
chaleur (par ex,, grilles, friteuses, etc.), des substances
inflammables ou combustibles (par ex. gasoil, essence.
bouteilles d'alcool, etc.).

= Le four doit étre nettoyé quotidiennement, en élimi-
nant tout résidu alimentaire. Suivez les instructions
détaillées pou le nettoyage a la p. 28. Negliger le
nettoyage du four pourrait entrainer une détérioration
des surfaces, qui pourrait nuire a la durée de vie de
l'appareil et entrainer une situation dangereuse (les
graisses ou les résidus alimentaires pourraient prendre
feu s'ils ne sont pas éliminés).

= Lappareil ne doit pas étre nettoye a l'aide d'un jet
d'eau a vapeur ou sous pression.

» Ne pas utiliser d'aliments ou de liquides facilement
inflammables durant la cuisson (par ex., alcool).
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ADanger d'électrochoc!

Ne pas ouvrir les compartiments ou figure ce sym-
bole : leur ouverture est réservée au personnel qualifié
et autorisé UNOX. Le non-respect de cette norme en-
traine l'annulation de la garantie® et expose au risque
de dommages et lésions mémes mortelles.
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CONSEILS DE CUISSON ET
AVERTISSEMENTS

Lors de la premiére utilisation de l'appareil,
nettoyez soigneusement l'intérieur de la
chambre du four et les accessoires (voir
page 28) ; laissez fonctionner le four a
vide et a la température maximale pen-
dant 1 heure environ, afin d'éliminer les
eventuelles mauvaises odeurs causees par
les graisses protectrices utilisées en usine.
Si 'appareil est resté allumé pendant plus de
15 minutes sans qu'une modalité de fonc-
tionnement n'ait été sélectionnée, la fonction
de stand-by s'active automatiqguement afin
de réduire les consommations d'énergie.
Pour sortir de la modalite stand-by, il suffit de
toucher la touche START/STOP.
Utilisez l'appareil a une température am-
biante comprise entre +5 °C et +35°C.
En cas de coupure de courant ou d'extinc-
tion de la machine, dés le redémarrage,
I'appareil reprendra le programme en
cours. La durée de cuisson pourrait étre
prolongée de 2 minutes au maximum.
&Pour des raisons de securité, il est
conseillé de NE PAS placer la der-
niére plaque a une hauteur supérieure a
160 cm. Si cela est nécessaire, appliquez



obligatoirement I'adhésif contenu dans le sachet « Starter Kit » a la
hauteur de 160 cm.

» Evitez de saler les aliments dans la chambre de cuisson. Si cela est
toutefois nécessaire, nettoyez le four le plus rapidement possible.

s Ne pas utiliser d'aliments ou de liquides facilement inflammables
durant la cuisson (par ex., alcool ou vin).

m |l est conseillé de toujours préchauffer le four a une température su-
périeure a celle prévue pour la cuisson d'au moins 30°C pour annu-
ler les effets de perte de chaleur due a I'ouverture de la porte.

m  Pour de meilleurs résultats, ne pas ouvrir la porte pendant la cuis-
son.

m  Utilisez des plaques et des grilles UNOX. Essayez de disposer de ma-
niere uniforme les aliments, en évitant de les superposer ou de les
surcharger (maximum 5 kg par plaque). Distribuez les plaques de
maniere uniforme sur toute la hauteur de la chambre de cuisson en
respectant le nombre maximum indiqué pour chaque appareil.

m  Respectez toujours les indications de chargement du four en votre
possession.

m  Pendant la cuisson et jusqu'au refroidissement complet, veillez a ne
pas toucher les parties externes et internes du four (des tempéra-
tures supérieures a 60° C pourraient étre atteintes).

s Les liquides ou les aliments qui se liquéfient a la chaleur doivent
étre placés dans des récipients d'une capacité adéquate afin que,
pendant la cuisson, ils ne puissent pas déborder du récipient en cas
d'ébullition éruptive.

m  Pour la navigation et le réglage des parametres, n'utilisez que les
doigts, secs et propres en évitant l'utilisation d'ustensiles tels que I
fourchettes, spatules, etc.

n



PANNEAU DE COMMANDES

A l'allumage de l'appareil, la page-écran ACCUEIL apparait.

Step de
préchauffage

Programmation de
la température

Programmation de
la durée de cuisson

A) Démarrage
de la cuisson

B) Si maintenu
enfoncé pendant
5 secondes, la
machine s'éteint

12

cuissons manuelles

MIND.Maps™ ZERC

Programmes avec des
recettes déja memorisées
cuissons automatiques

Step de cuisson

Programmation
de 'humidité
Programmation
des vitesses des
ventilateurs



CUISSONS MANUELLES ET AUTOMATIQUES

Le four que vous avez acheté permet d'effectuer des cuissons manuelles
ou automatiques.

Avec les cuissons manuelles, I'utilisateur, en fonction de son
expérience, doit programmer les parameétres de cuisson suivants pour
un ou plusieurs steps de cuisson (jusqu'a un maximum de trois) :

@ durée de cuisson ;

f tempeérature dans la chambre) ;
ﬁg émission d'humidité ;

@ vitesse des ventilateurs.

Dans les cuissons avec recettes mémorisées, des recettes prédéfi-
nies par le Fabricant ou mémorisées precedemment par |'utilisateur
apres les avoir programmeées manuellement sont utilisées. Le four peut
contenir jusqu'a 99 recettes (de P1 a P99).

EN QUOI CONSISTENT LES STEPS DE CUISSON

Chaque cuisson manuelle est composée d'un préchauffage initial

(« PRE » - facultatif mais toujours conseill€) et de steps de cuisson
(d'un minimum de T a un maximum de 3), chacun caractérisé par des
parameétres de cuisson différents. Programmez plusieurs steps au lieu
d'un seule permet un juste équilibre entre température, durée de
cuisson et humidité : cela se traduit par de meilleurs résultats.

PREHEATING STEP1 STEP 2 STEP 3 |
@ o120 @ 0030 @ o030
W +60% W 20% W +20%

s Une cuisson, pour pouvoir démarrer, exige la programmation d'au
moins un STEP.

= Une cuisson n'exige pas nécessairement l'utilisation de tous les
STEPS : programmez donc uniguement ceux qui vous servent.

s |Le passage d'un STEP de cuisson a l'autre est géré automatique-
ment par l'appareil.

13



COMMENT PROGRAMMER UN VALEUR
@D ) En agissant sur l'afficheur

@ Touchez le symbole du parameétre que vous souhaitez régler.
(2) Touchez I'un des chiffres de l'afficheur : les valeurs indiquées dans le
tableau seront automatiquement configurées.

Chiffre Valeurs programmeées

Durée de cuisson 20 minutes
Température 150°C

E’B Vapeur 20%
Ventilateur 1

Durée de cuisson 40 minutes
Température 180°C

E} } Vapeur 60%
Ventilateur 1
Durée de cuisson 1 heure
Température 220°C
z} Vapeur 100%
Ventilateur 2

@ En utilisant les touches, REIER i| sera possible, au besoin, de
modifier ces valeurs.

@) En agissant sur les touches

@ Touchez le symbole du parametre que vous souhaitez regler.
@ Utilisez les touches EEIEE pour modifier la valeur.

14
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Utilisation | cuissons
ELIEUES

Cuissons
manuelles |
procédure guidée
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Avec les cuissons manuelles, 'utilisateur, en
fonction de son expérience, doit programmer
les parametres de cuisson suivants pour un
ou plusieurs steps de cuisson (jusgu'a un
maximum de trois)

durée de cuisson (en heures.minutes) ;
plage : de O a 9 heures et 59 minutes
pour obtenir un fonctionnement continu
(affiche sur I'écran avec l'apparition du
mot « INF »), si I'écran affiche :

@ s 0.00 appuyez sur « - »
s 959 appuyez sur « - »

Le temps apparait en heures.minutes
ex. 1.30= une heure et trente minutes
ex. 0.45= quarante-cing minutes

température dans la chambre (°C)
E plage : de 30 °C 4260 °C

émission d'humidité dans la chambre
&\(4 de O (aucune émission d'humidité) a
100 (cuisson a la vapeur)

vitesse des ventilateurs.

1 | vitesse réduite, conseillée pour des
cuissons délicates

2 | vitesse maximale

a5
3




Cuissons manuelles | PROCEDURE GUIDEE

@ Sélectionnez l'icone « PRE » si
vous souhaitez programmer
un préchauffage.

@ Programmez la valeur de
température souhaitée pour
le préchauffage (une tempe-
rature superieure d'au moins
30°C a celle prévue pour la
cuisson est conseillée).

MIND.Maps™ Z

@ Sélectionnez l'icone «1»: il est
maintenant possible de pro-

grammer les parameétres du
STEP de cuisson « 1 »

@ Sélectionnez l'icbne « HOR-
LOGE » pour programmer la
durée de la cuisson.

@ Programmer la valeur souhai-
tée en heures.minutes (dans
I'exemple : une heure et trente
minutes).

@@ Avec la méme modalitée
utilisée pour programmer la
durée, saisissez la valeur de '

MIND.Maps™ Z
température en chambre,
humidité et vitesse des venti-

lateurs.
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Si vous souhaitez régler les STEPS
de cuisson « 2 » et « 3 », répétez les
opérations a partir du point @ au
point @ du chapitre précédent.
Attention, au point (3) touchez
l'icone « 2 » pour programmer

le STEP « 2 » et l'icone « 3 » pour
programmer le STEP « 3 »,

Apres avoir programme les
parametres de cuisson (durée,
température, etc)) il est possible de :

= lancer directement la cuisson
P les paramétres program-
mes, a la fin de la cuisson, NE
seront PAS mémorises).

&2 pAppuyez sur licone
sﬂT: la cuisson démarre avec

STOP
les parameétres programmeés

et toutes les leds rouges des
positions s'éteignent.

= sauvegarder la cuisson pro-
grammeée et la lancer
P le paramétres programmeés,
a la fin de la cuisson, seront
memorises ; il sera Qinsi pos-
sible de reutiliser la recette
par la suite, toutes les fois que
vous le souhaitez, sans de-
voIr reprogrammer les para-
meétres a chaque fois).

MIND.Maps™ 2

MIND,Maps™




07 ] D Pour sauvegarder la recette avant de la démarrer :

@ cherchez une position libre en observant la couleur des leds :

= led non allumée ) position libre (ex. P7)

= led allumée p position déja occupée par une recette (ex. de P13
P6). Dans ce cas en la choisissant, la recette de€ja présente sera dans
tous les cas écrasée et effacée de maniere irréversible.

@Aprés avoir choisi la position souhaitée, appuyez sur la touche cor-
respondante pendant 3 secondes. Pour sélectionner les positions
de P13 a P99, appuyez sur P12 pendant 3 secondes, la touche com-
mencera a clignoter et appuyez plusieurs fois sur la touche « + »
jusqu'a l'affichage de la position souhaitée. Aprées la sélection, un
signal sonore sera émis, la cuisson est maintenant sauvegardée.

@Appuyez sur l'icone et

0P : la cuisson démarre avec les parametres
programmes.

MIND.Maps™ MIND.Maps™ MIND.Maps™ 2
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(1) Si la cuisson prévoit un pré-
chauffage, le four commence a
chauffer la chambre pour 'ame-
ner a la température program-
meée (dans l'exemple 180°C).
Pendant cette phase, Ninsérez
PAS les plats dans le four.

() A la fin du préchauffage, le four
emet un signal sonore et la
lumiére a led du four clignote :
c'est le moment d'enfourner les
plats. Lors de la fermeture de la
porte, le STEP 1 démarre auto-
matiquement selon les para-
metres programmes.

@ Pendant la cuisson, il est
possible de voir sur I'écran les

MIND.Maps™ Z

Le STEP en
cours est indi-
que par la led
allumeée cor-
respondante.
parametres programmes en
touchant l'icéne qui intéresse :

MIND.Maps™ Z E

montre la durée de cuisson

@ programmee alternée au
temps qui manque a la fin
de la cuisson

En touchant
les icones, des
informations

montre la température
E programmeée dans la

chambre et alternée a sont fournies

celle actuelle sur les para-

meétres pro-

Les paramétres programmes grammes.
peuvent étre modifiés a tout e
MIND,Maps™ ZEF
moment en agissant comme
expliqué a la page 17, points
. AT
de @ a @ lo@:e

20‘



) ) fin de cuisson

La cuisson s'arréte a la fin du
temps programme ; si vous
souhaitez anticiper la fin, appuyez
longtemps sur la touche SIART

X STOP"

A la fin de la cuisson, le four émet
un signal sonore et la lumiéere a
led du four clignote : les plats sont
préts. Lorsque la porte est ouverte,

la lumiére s'éteint.

MIND.Maps™

2



SECURITE NOTIONS GENERALES  UTILISATION ENTRETIEN ASSISTANCE

Utilisation | cuissons avec recettes
mémorisées

I Dans les cuissons avec recettes mémorisées,
Rappeler une e . .
recette dans la 22 des recettes prédéfinies par le Fabricant (si
mémoire prévues) ou méemorisées precédemment

par 'utilisateur aprés les avoir programmeées

Modifier une manuellement (voir pages précédentes) sont

recette dans la 24 o
mémoire utilisées.

Le four peut contenir jusqu'a 99 recettes
(positions de P1 a P99).

Pour retourner a la modalité « cuissons
manuelles », apres avoir enfoncé une touche
« P », il faut appuyer de nouveau sur la méme
touche.

Par exemple, si vous appuyez sur P1,

vous entrez dans la modalité « cuissons
qutomatiques » ; si Vous appuyez a nouveau
sur PI, vous revenez en modalité « cuissons
manuelles ».

RAPPELER UNE RECETTE DANS LA
MEMOIRE

@ m P Appuyez sur la touche ol la recette
qui vous intéresse est mémorisée P la led

correspondante commence a clignoter.
l/_i_\ Pour sélectionner les positions de P13
\ apoo, appuyez sur P12 pendant 3
secondes, la touche commencera a
clignoter et appuyez plusieurs fois sur la

22



@Appuyez sur l'icéne

touche « + » jusqu'a l'affichage

de la position souhaitée.
START
STOP °
cuisson démarre avec les para-

meétres programmes et toutes
les leds rouges des positions
s'éteignent. La page-écran de
cuisson apparait p se référer a
la page 20 et 21.

:la

Il est conseillé d'utiliser le tableau ci-dessous pour repérer plus

faci

lement la recette qui intéresse.

P ETAPE1 ETAPE 2 ETAPE 3

oY @& o |¥@&o ¥

Nom de la recette

P1

P2

P3

P4

P5

P6

P7

P8

P9

P10
P

P12

P13

23



MODIFIER UNE RECETTE DANS LA MEMOIRE

3
@ Appuyez sur la touche correspondant au programme gue vous
souhaitez modifier : la led commence a clignoter.
Pour sélectionner les positions de P13 a P99, appuyez sur P12
@ pendant 3 secondes, la touche commencera a clignoter et
appuyez plusieurs fois sur la touche « + » jusqu'a I'affichage de
la position souhaitée.
@ Sélectionnez le STEP que vous souhaitez modifier.
@ Sélectionnez le parametre que vous souhaitez modifier.
@ Saisissez la nouvelle valeur en agissant sur les touches « + » et « - »,

P A ce stade, il est possible de :

@ écraser le programme modifié P |a recette déja présente est modi-
fiee de facon permanente.
Appuyez sur la méme touche pendant 3 secondes.

sauvegarder un nouveau programme p le nouveau programme
sera identique a celui de départ sauf pour les modifications appor-
tées.
Appuyez de nouveau pendant 3 secondes sur la touche correspon-
dant a la position souhaitée : si le programme est mis en évidence
en rouge, cela signifie qu'il est déja occupé : dans tous les cas en le
choisissant, la recette déja présente sera réécrite et effacée de ma-
niere irréversible.

24



Dans cet exemple, il a

ete choisi de modifier

le programme P7, en
augmentant la température
du STEP 2 de 180 “a 200 C.

MIND,Maps™ 7 o MINDMaps™ ZE RO

En appuyant a nouveau sur la touche P7, le
programme est écrasée et donc modifié de
facon permanente. Cela signifie qu'a ce stade, le

au lieu de 180 C.

En choisissant une position differente, par
exemple P8, le programme P7 conserve les

de 200 C.

programme P7 aura une température de 200 °C

parameétres d'origine (donc la tempeérature a 180
‘C) tandis que le programme P8 aura les mémes
parameétres que P7 sauf la température qui sera

25
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REGLES DE SECURITE POUR
L'ENTRETIEN

Toute opération d'entretien ordinaire doit
étre effectuée :
= apres avoir débranché l'appareil de I'ali-
mentation électrique ;
® apres avoir attendu que toutes les parties
de l'appareil soient complétement refroi-
dies;
® en parfaite forme psycho-physique, aprés
s'étre équipé des instruments de protec-
tion personnel adéquats (par ex., gants en
caoutchouc résistants a la chaleur, protec-
tion pour les yeux, masque anti-poussiére
(en option), etc..).

Nettoyez réguliérement |'appareil afin de
maintenir des niveaux d'hygiene optimaux et
afin d'éviter que l'acier inoxydable s'abime ou
corrode.

Le nettoyage quotidien reduit également

la possibilité que les graisses ou les
résidus alimentaires accumulés a l'intérieur de
la chambre puissent prendre feu avec par
conséquent le risque d'incendie.



Pour le nettoyage de tout composant ou accessoire, NE PAS utiliser de :

m outils ou chiffons abrasifs, pointus ou tranchants (par ex., éponges
abrasives, racloirs, brosses métalliques, etc)) ;

m jets d'eau sous pression ou de vapeur ;

m détergents abrasifs ou en poudre ;

m détergents basiques, agressifs, caustiques ou corrosifs (par exemple
acide chlorhydrique / muriatique ou soude sulfurique / caustique).
Ces substances pourraient causer des dommages permanents aux
surfaces et aux catalyseurs de l'appareil.

Ne jamais utiliser de telles substances, méme pour nettoyer le

socle/le sol sous-jacent de I'appareil : les @manations volatiles des
composes pourraient toutefois provoquer des dommages.

* Pour plus de détails, consultez le P site www.unox.com, section « Garantie »



NETTOYAGE ORDINAIRE

Surfaces externes en acier, joint de la chambre de
cuisson

Attendez que les surfaces soient froides.
Utilisez exclusivement un chiffon souple légérement imprégné
d'eau et de savon. Rincez et essuyez avec soin.

Intérieur de la chambre de cuisson

Si la chambre de cuisson n'est pas quotidiennement nettoyée, il
est possible que les graisses ou les résidus alimentaires accumulés
a l'intérieur prennent feu - risque d'incendie !
Nettoyez quotidiennement la chambre de cuisson pour maintenir des
niveaux d'hygiéne élevés et pour préserver dans le temps le brillant
de l'acier et les prestations de l'appareil. Les particules de graisse ou
les résidus alimentaires pourraient par ailleurs prendre feu pendant la
cuisson en provoquant des dommages aux personnes et a l'appareil.
Le nettoyage doit toujours étre effectuée avec la chambre froide en
utilisant un chiffon doux imbibé d'eau chaude et de savon. Terminez
en ringant et en essuyant soigneusement.

Surfaces plastiques et panneau de commande

Utilisez exclusivement un chiffon trés souple et une petite quantité de
produit pour le nettoyage des surfaces délicates. Suivez les indications
du producteur du détergent.

Vitre interne et externe de la porte

Attendre que les vitres soient froides.

Utilisez exclusivement un chiffon souple légerement imprégné
d'eau et de savon ou d'un détergent spécial vitres. Rincez et essuyez
avec soin.
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PERIODES D'INACTIVITE

Durant les périodes d'inactivité, prenez les précautions suivantes :

m débranchez l'appareil de I'alimentation électrique ;

= passez un chiffon souple légérement imprégné d'huile de vaseline
sur toutes les surfaces en acier inox ;

m laissez la porte de l'appareil légérement entre-ouverte.

A la premiére utilisation :

m effectuez un nettoyage soigneux de l'appareil et des accessoires
(voir la page 28) ;

m  branchez a nouveau l'appareil a I'alimentation électrique ;

m faites contrdler I'appareil avant de le réutiliser ;

m  redémarrez I'appareil au minimum pendant 50 minutes sans au-
cun aliment a l'intérieur.

@ Il est conseillé, afin de s'assurer que l'appareil se trouve en

conditions d'utilisation et de sécurité parfaites, de le soumettre au
moins une fois par an a un entretien et a un controle réalisés par un
centre d'assistance autorisé.

ELIMINATION EN FIN DE VIE

Aux termes de l'art. 13 du Décret Législatif n. 49 de 2014 « Mise
en ceuvre de la Directive DEEE 2012/19/EU relative aux déchets
d'eéquipements électriques et électroniques »

Le symbole de la poubelle barrée indique que le produit a été

introduit sur le marché apres le 13 aolt 2005 et qu'en fin de vie
== Utile il ne doit pas étre assimilé aux autres déchets mais doit

étre éliminé séparément. Tous les appareils sont réalisés avec
des matériaux métalliques recyclables (acier inox, fer, aluminium, tole I
galvanisée, cuivre, etc.) dans une proportion supérieure a 90% de leur
poids. Désactiver complétement I'appareil pour I'élimination en
retirant le cable d'alimentation et tout dispositif de fermeture des
compartiments ou cavités (si présents). Il est nécessaire de poser
I'attention sur la gestion de ce produit en fin de vie afin de réduire les
impacts négatifs sur I'environnement et d'améliorer I'efficacité
d'utilisation des ressources, en appliquant les principes de « qui pollue
paie », prévention, préparation pour la réutilisation, le recyclage et la
récupération. L'élimination abusive et non correcte du produit

29



comporte l'application des sanctions prévues par la norme de loi en
vigueur.

Informations sur I'élimination en Italie

En Italie, les appareils DEEE doivent étre remis :

m  aux Centres de Tri (appelés iles écologiques ou plate-formes écolo-
gique)

= au revendeur aupres duquel un nouvel appareil est acheté, celui-ci
est tenu a les retirer gratuitement (retrait « un contre un »).

Informations sur I'élimination dans les pays de I'Union Européenne

La Directive communautaire sur les appareils DEEE est transposée

de maniere différente dans chaque pays. Si vous souhaitez éliminer

cet appareil, nous vous conseillons par conséquent de contacter

les autorités locales ou le Revendeur pour connaitre la méthode

d'élimination correcte.

CERTIFICATIONS

EU déclaration de conformité pour appareils électriques
Constructeur : UNOX S.p.A.

Adresse : Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy
Déclare sous sa propre responsabilité que le produit

ZERO MIND.Maps™

est conforme a la Directive des Machines 2006/42/CE selon les
normes :

EN 60335-1: 2014 + A11:2014

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

EN62233: 2008

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

est conforme 3 la Directive de Compatibilité Electromagnétique
2014/30/CE selon les normes :

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

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

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

EN 61000-3-3: 2008

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 2011

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007
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SECURITE

INSTALLATION UTILISATION ENTRETIEN ASSISTANCE

Assistance

Assistance apres-
vente

Alarmes et
avertissements
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ASSISTANCE APRES-VENTE

En cas de panne, débranchez l'appareil de
I'alimentation électrique et consultez les
solutions proposées dans le tableau } Al
Résolution des problémes a la page 35.

Si la solution ne figure pas dans le tableau,

adressez-vous a un centre d'assistance

technigque autorisé par UNOX en

communiquant :

m |a date d'achat;

" e} les données de l'appareil indiquées
sur la plaque d'identification ;

m  éventuels messages d'alarme affichés.

Données du constructeur :

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italy

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



numero de série

code du produit

* NN
_S€m EAL @ Aam

' CHEETOR
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ALARMES ET AVERTISSEMENTS

Les fours affichent a I'écran les éventuels messages d'alarme/

avertissement relatifs au four ou aux accessoires installés.

m Les messages d'avertissement (WARNING) identifient des situations
de dysfonctionnement qui toutefois, méme avec des fonctions limi-
tées, autorisent le fonctionnement de l'appareil/ des accessoires.

s Les messages d'alarme (ALARM) identifient des situations qui em-
péchent tout fonctionnement de l'appareil/des accessoires qui
doivent donc étre mis en état de STOP. Si les messages d'alarme
se référent exclusivement aux accessoires raccordeés, il est toutefois
possible d'utiliser le four.

désactivées

R Résolution du
ALARME Description Effet probléme
AO1 Alarme thermique
des moteurs Le four arréte
Alarme thermostat |Nimporte quel cycle |Contactez
— de sécurité de fonctionnement |le service
et empéche les d'assistance
Alarme perte de programmations clients
AO4 communication . <
hotte successives a lI'écran
AVERTIS- .. Résolution du
SEMENT Description Effet probléme
Température carte
uo1 L'appareil continue
du four ) PP . . |Contactez
a fonctionner, mais )
) ) le service
certaines fonctions Jassistance
uU16 Erreur de‘ ) pourraient étre )
communication clients




A | Résolution des problémes\
Cause possible Remeéde possible Resolutlgn
du probléeme
Le fourest = Absencedela m \érifiez le bran-
comple- tension de re- chement au
tement seau. courant élec-
éteint. m  Appareil défec- trique.
tueux.
Les m Porteouverteou = Veérifiez la fer-
cuissons ne mal fermée. meture de la
démarrent porte.
pas
La vapeur m  Entrée d'eau s OQuvrez I'entrée
n'est pas fermée. d'eau.
générée m Raccordement m \érifiez le rac-
dans la au réseau hy- cordement au
chambre drique ou au réseau hydrique
de cuisson. réservoir non ou au réservoir.  Contactez
effectué correc- = Remplissezle  le service
tement. réservoir d'eau.  d'assistan-
m Absencedeau = Nettoyez le ce clients.
dans le réservoir filtre.
(en cas de prise
d'eau depuis le
réservoir).
m Filtre de I'entrée
d'eau obstrué par
des impuretés.
Avec la Joint sale. s Nettoyez le joint
porte Joint endomma- avec un chiffon
fermée, ge. humide.
de l'eau m Mécanismedela = Adressez-vous
s'échappe poignée desser- a un technicien
du joint. re. spécialisé pour
la réparation.
Lentreprise de production se réserve le droit d'apporter, a tout moment et sans préavis, des modifications
visant a l'amélioration des appareils ou des accessoires. La reproduction totale ou partielle du présent
manuel sans l'autorisation du Fabricant est interdite. Les mesures fournies sont a titre indicatif et non
contraignantes. En cas de litige, la langue de rédaction originale du manuel est 'italien. Le Fabricant n'est
pas retenu responsable des éventuelles erreurs de traduction / interprétation.




EUROPE

(UNO:)

INVENTIVE SIMPLIFICATION

IT- ITALIA
UNOX Spa
E-mail: info@unoxit
Tel: +39 049 8657511

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

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE sas.
E-mail: info.fr @unoxcom
Tel: +33 4 7817 35 39

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

AMERICA

GB - UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.

E-mail info@unoxukcom
Tel: +44 1252 851 522

IE - IRELAND
UNOX IRELAND
E-mail: infoje@unox.com
Tel. +353 (0) 87 3223218

ES - ESPANA
UNOX PROFESIONAL
ESPANASL
E-mail: info.es@unoxcom
Tek +34 90082 8943

CZ - CESKA REPUBLIKA
UNOX DISTRIBUTION sro.
E-mail: info.cz@unoxcom
Tel: +420 241 940 000

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

TR - TURKIYE - UNOX TURKEY
Profesyonel mutfak ekipmanlari
endustri ve ticaret limited girketi
E-mail: info.tr@unox.com
Tel: +90 530176 62 03

BG - BbTAPUA
UNOX BULGARIA
E-mail: info.bg@unox.com
Tek +359 2 419 05 00

AT - OSTERREICH
UNOX OSTERREICH CMBH
E-maik info.de@unox.com
Tel. +43 800 880 963

RU - POCO/A, NPUBANTTUKA
W CTPAHbI CHr
UNOX POCCHA
E-mail: info.ru@unox.com
Tel: +7 (499) 702 - 00 - 14

NL - NETHERLANDS
UNOX NETHERLANDS BV.

E-mail: info.nl@unox.com
Tel: +316 27 2114 10

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

5C - SCANDINAVIAN
COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: infose@unoxcom
Tel: +46(0)790 75 63 64

US-USA & CANADA
UNOX Inc.

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

ASIA, OCEANIA & AFRICA

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA

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

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

B8R - UNOX BRASIL
SERVICOS LTDA.

E-maik info.br@unox.com
Tel: +55 11 98717-8201

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

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

Tel: +27 845 05 52 35

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

AE-UAE
UNOX MIDDLE EAST DMCC
E-mail: info.uze@unoxcom
Tel: +971 4 554 2146

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

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

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

All images used are for illustrative purposes only.
All features indicated in this catalogue may be subject to change and could

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

MY - MALAYSIA
& SINCAPORE
UNOX (ASIA) SDN. BHD

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

unox.com
in

Ln923A0

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

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

BT infoasia@unoxcom
Bi& +603-58797700

oni

KR -cgiel2
UNOX KOREA CO. Ltd.
O|HY: info.asia@unox.com
T8} +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

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

Abe updated without notice.





