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CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Sicherheitsnormen

SICHERHEITSNORMEN FUR DEN GEBRAUCH

- Der Gebrauch und die Reinigungsvorgange, die von Vorgéngen in dieser Anleitung abweichen, werden als unge-
eignet angesehen und kénnen Schaden, Verletzungen und Todesfalle hervorrufen. In diesem Fall wird die Garantie
aufgehoben und UNOX Ubernimmt keine Haftung.

- Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen. Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten durfen nur von einem Nutzer
durchgefuhrt werden und durfen nicht von unbeaufsichtigten Kindern gemacht werden.

- Die Kinder mussen Uberwacht werden, damit diese nicht an dem Geréat arbeiten.

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

- Wenn das Gerat nicht funktioniert oder wenn die Funktionen abweichen, bei strukturellen Veranderungen, oder
wenn die Stromversorgung, die Wasser- oder Gasversorgung unterbrochen ist (nur Gasdfen), kontaktieren Sie
den befugten Kundendienst von UNOX, ohne vorher mit der Reparatur zu beginnen. Bei einer eventuellen Re-
paratur mussen Original-Ersatzteile von UNOX verwendet werden.

- Wenn diese Normen nicht beachtet werden, kann es zu Schaden, Verletzungen oder auch zu Todesfallen kom-
men. Die Garantie entféllt in diesem Fall.

- Es wird empfohlen, sich zu versichern, dass das Geréat sich in einem perfekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand be-
findet. Daher sollte einmal im Jahr die Wartung und die Kontrolle vom befugten Kundendienst durchgefthrt werden.

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

VERBRENNUNGS- UND VERLETZUNGSGEFAHR!

- W&hrend des Garens und bis zur AbkUhlung jedes Teil des Ofens, achten Sie auf Folgendes:

- Fassen Sie nur die Steuerelemente oder den Griff des Gerats an, da die AuBenteile sehr hei3 werden (Tempe-
ratur GUber 60°C - 140°F).

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

- Um die Behélter, das Zubehoér und die anderen Objekte in der Ofenskammer zu bewegen, ziehen Sie immer
Thermohandschuhe an.

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

- FUhren Sie die Sonde in die Speisen ein, bevor Sie die Bleche herausziehen und positionieren Sie die Sonde im
Halter auBen. Bevor Sie die Bleche herausziehen, kontrollieren Sie, dass das Kabel des Fuhlers beim Herausziehen
nicht eingeklemmt ist. Seien Sie sehr vorsichtig bei der Verwendung der Sonde, da diese sehr spitz ist und hohe
Temperaturen erreicht.

- Wéahrend der Funktion COOL/KUHLUNG (Kammerkthlung) gibt das Gerat Wasser aus. Dabei die Tur geschlos-
sen halten, um Verbrennungen durch heiRen Wasserdampf zu vermeiden.

- Entfernen oder berlhren Sie die Schutzabdeckung des LUfters, die Lufterrdder und die Widerstande wahrend
der Funktion nicht, bis diese komplett abgekuhit sind.

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

- Offnen Sie wahrend des Spuilvorgangs nicht die Ofentuir: Es besteht Verletzungsgefahr fir Augen, Schleimh&u-
te und Haut durch den Kontakt mit den verwendeten chemischen Reinigungsmitteln, da diese vom Rad in der
Backkammer gespritzt und von starken Luftstrémen bewegt werden.

- Bei Wartungsarbeiten am Wasserkreislauf des Ofens ist das Tragen spezieller PSA fur Reinigungsmittel Pflicht
(siehe Sicherheitsdatenblatt des Produktes), insbesondere Handschuhe und Schutzbrille, da in Teilen des Krei-
ses Rlckstande von Reinigungsmitteln vorhanden sein und diese unter Druck stehen kénnen.

- Am Wasserkreis des Ofens, der mit dem 3/4”-Anschluss beginnt und Uber ein integriertes Riickschlagventil so-
wie diesem vorgelagert alle Leitungen und Zubehérteile verfugt, dirfen keinesfalls Anderungen vorgenommen
werden, da diese zu Schaden, Verletzungen oder tédlichen Unféllen fUhren kénnen.

Nur flir Bodenéfen mit Wagen

- Ziehen Sie immer die Haltebremse der Vorderrdder nach dem Einfuhren in die Garkammer und jedes Mal, wenn
die Wagen nicht verschoben werden mussen;

- Fixieren Sie immer die in die FUhrungen eingefluhrten Bleche.

- Seien Sie sehr vorsichtig bei der Bewegung, da die Bleche heiRe Fllssigkeiten enthalten kénnen, die austreten
kénnten. AuBerdem konnten die Wagen kippen (zum Beispiel beim Transport auf ungleichméaiigen Oberfla-
chen oder durch Turen).
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BRANDGEFAHR!

- Vor dem Gebrauch versichern Sie sich, dass in der Kammer des Gerats keine nicht konformen Objekte (Ge-
brauchsanleitung, Kunststoffsacke oder &hnliches) oder Rickstande von Reinigungsmitteln sind. Vergewissern
Sie sich, dass der Dampfabzug frei und nicht verstopft ist und dass keine entflammbaren Stoffe in der N&he sind.

- Keine Hitzequellen (zum Beispiel Grill, Fritteusen usw.), leicht entflammbare Stoffe oder verbrennbare Stoffe in
der Nahe des Geréats aufbewahren (z.B. Benzin, Treibstoff, Alkoholflaschen, usw...).

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

- Halten Sie immer die Garkammer sauber und reinigen Sie sie regelmafiig nach jedem Garen: Fette oder Lebens-
mittelrtickstande, die nicht innen entfernt werden, kénnten sich entzinden!

STROMSCHLAGGEFAHR

- Offnen Sie nicht die Raume, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind: Nur von UNOX befugtes Fachpersonal
darf diese 6ffnen. Wenn diese Norm nicht beachtet wird, verféllt die Garantie und es besteht Verletzungs- und
Lebensgefahr.

Nur fur Gasoéfen
- Das Abzugsrohr Uber dem Herd muss immer hindernisfrei sein (z.B. Objekte, Bleche usw.).
- Wahrend des Gebrauchs des Gerats immer die Dunstabzugshaube einschalten, wenn vorhanden.
- Wenn das Gerat an einen Abzugsschacht angeschlossen ist, muss dieser:
- immer frei ohne Verstopfungen sein - Brandgefahr!
- regelmalig gemal den technischen Vorschriften des Nutzerlands gereinigt und kontrolliert werden -
Brandgefahr!
- Das Gerat muss weit weg von Luftstrémen und Luftzug positioniert werden - Brandgefahr!
- Versichern Sie sich, dass die Luftungséffnungen und der darunter stehende Teil des Gerats gereinigt und dass
keine Hindernisse vorhanden sind (z.B: durch stltzende Objekte in der Nahe des Gerats).
- Wenn Gasgeruch auftritt:
- unterbrechen Sie umgehend die Gasversorgung;
- luften Sie umgehend den Raum;
- keine Elektroschalter anfassen oder Funkenbildung oder offene Flamsnmen hervorrufen;
- verwenden Sie ein externes Telefon, um die Gasversorgungsfirma zu kontaktieren.
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CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Allgemeine Hinweise zum Gebrauch

Lesen Sie vor der Benutzung des Gerdtes aufmerksam das Kapitel “Sicherheitsnormen”

@ Beim Garen groBer Mengen fettiger Lebensmittel im untersten Grillrosthalter des Ofens ein leeres Blech
ohne Lécher vorsehen. Alternativ dazu kann ein Behidlter mit passenden Abmessungen verwendet
werden.

- Bei der ersten Verwendung des Gerats reinigen Sie akkurat die Ofenkammer innen und das Zubehor "Reini-
gung” (siehe Kapitel 42); lassen Sie das Gerat leer bei maximaler Temperatur ungefahr 1 Stunde lang laufen,
um schlechte Gertichte des Schutzfetts, das im Herstellerwerk verwendet wird, zu entfernen.

- Bei der Offnung der Tur der Backkammer aufBer in der Funktion “COOL/KUHLUNG”, halt die Heizung und die
Luftung automatisch an und die eingebaute Lufterbremse wird ausgeldst (das Lufterrad dreht sich noch fur
kurze Zeit).

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

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

- Verwenden Sie das Geréat bei einer Umwelttemperatur zwischen +5 °C und +35°C.

- Verhindern Sie das Einsalzen von Gerichten in der Ofenkammer. Wenn es nicht anders moglich ist, reinigen Sie
so schnell wie méglich den Ofen (siehe Kapitel Reinigung auf Seite 42).

- Um das Sieden und Kochen zu verhindern, keine Behélter mit Flussigkeiten oder Lebensmitteln verwenden, die
sich mit der Hitze verflUssigen kénnten, in einer Menge, die nicht mehr leicht unter Kontrolle zu bringen ist.

- Um den Ofen mit der moglichst geschlossenen Garkammer zu verwenden, die relative Luftfeuchtigkeit auf dem
MasterTouch Display auf 0% stellen..

@ Aus Sicherheitsgrinden wird empfohlen, NICHT das letzte Blech in einer Hohe Uber 160 cm zu positionieren.
Wenn das nétig sein sollte, milssen Sie den Aufkleber des "Starter Kits” in einer Hohe von 160 cm anbringen.

EMPFEHLUNGEN ZUM GAREN

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

- Verwenden Sie Bleche und Grillroste von UNOX. Positionieren Sie gleichmaBig das Essen auf diese. Nicht Uber-
einander stapeln oder die Bleche oder Grillroste Uberladen.

- Achten Sie immer auf die Ladehinweise |lhres Gerats.

STROMAUSFALL

Bei einem Stromausfall oder Abschalten der Maschine setzt das Geréat beim Neustart das Programm fort, das
beim Abschalten aktiv war (z. B. eine Multitime-Rezept). Die Gardauer kénnte um maximal 2 Minuten verléangert
werden.

Verwenden Sie zum Navigieren und Einstellen der Parameter einzig lhre trockenen und sauberen Finger und
keinesfalls Utensilien wie Gabeln, Kochloffel o. A.

Der mitgelieferte Stift darf einzig zum Zeichnen der Garkurven im MenuU ,Mind.Maps” sowie flr Unterschriften
genutzt werden.
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CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Allgemeine Hinweise zum Gebrauch

LADUNG UND GEBRAUCH DER WAGEN (NUR
HUBBUHNENOFEN MIT WAGEN)

@ Verwenden Sie ausschlieBlich Wagen, Bleche
und Grillroste von UNOX.

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

- Der Wagen wird in den Ofen hineingeschoben. Dazu
werden die unteren Gleitfuhrungen verwendet.

- Wéahrend des Bewegens des Wagens, fixieren Sie
die Bleche wie in der Abbildung angegeben.

- Ziehen Sie immer die Haltebremse der Vorderrader
nach dem Einflhren in die Ofenkammer und jedes
Mal, wenn die Wagen nicht verschoben werden
mussen;

- Seien Sie sehr vorsichtig beim Bewegen der Bleche.
Diese kénnen heie Fllussigkeiten enthalten, die he-
raustreten kénnten und die Wagen kéonnten umkip-
pen (z.B. beim Transport auf unebenen oder ge-
neigten Béden oder beim Transport durch Turen.).
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CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS

Gebrauch des Master - Touch

SET
Gestattet die Durchfihrung eines "manuellen”
Garvorgangs, bei dem der Nutzer bei jeder

Garung die Parameter einstellen muss.

Flr ndhere Informationen siehe S. 10

PROGRAMS
Gestattet den Zugrift auf eine Liste zuvor

abgespeicherter Garvorgange mit "MENU SET” oder
das Erstellen und Abspeichern neuer Rezepte.

Fir ndhere Informationen siehe S. 19

MULTITIME
o8 In modernen Kichen kommt es nicht selten

vor, dass dgleichzeitig mehrere Produkte

mit  unterschiedlichen Garzeiten gegart
werden mussen: Mit dem MenU Multi.time koénnen
Sie den Ofen im kontinuierlichen Zyklus nutzen,
Gerichte zu unterschiedlichen Zeiten hineingeben
und ihre Gardauer mit bis zu 10 verschiedenen Timern
kontrolheren

Fur nahere Informationen siehe S. 20

CHEF UNOX
Dieses Menu bietet eine Reihe von Rezepten,

die vorab von UNOX programmiert wurden.

Die Rezepte koénnen auf Grundlage der
eigenen Erfahrung angepasst werden, damit sie
die individuellen Anforderungen und Erwartungen
bestmoglich erfullen.

Fur ndhere Informationen siehe S. 25

MISE EN PLACE
Das Menl "Mise en place” gestattet es,

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

Fur ndhere Informationen siehe S. 28

UNOX.CARE

o Gestattet den Zugriff auf eine Liste mit
Vorgangen flur die Spulung des Filters Unox.
Pure und die Wartung des Ofens.

@ Far ndhere Informationen siehe S. 33

READY.COOK/READY.BAKE

Ermaoglicht den Zugriff  auf einige
voreingestellte Programme fur den schnellen
Start von am haufigsten genutzten Rezepten.

@ Flr ndhere Informationen siehe S. 36

DATA
Q Gestattet den Zugriff auf die Kontrolle des
Verbrauchs und der HACCP-Daten.

PEA

h

DY

LT

Fur ndhere Informationen siehe S. 37
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CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS

Gebrauch des Master - Touch

Die Funktion "MY HOME" gestattet den direkten Zugriff auf einen haufig genutzten Bildschirm (z. B. das "MENU
SET"). Zum Einstellen der Seite "MY HOME" muss der Nutzer auf der Seite, die er als Home-Seite festlegen mochte,
mindestens 5 Sekunden lang die Schaltflache "MY HOME" drlcken: Daraufhin wird bei Berlhren derselben
Schaltflache direkt der gewéahlte Bildschirm gedffnet. Mit der obigen Vorgehensweise kann der Nutzer die Seite
"MY HOME" jederzeit nach Belieben andern.

VERSION "PLUS"

Zurlck zur vorherigen Seite S @ 0 Zurlck zur Hauptseite

CHEFTOP™

v £ [

MIND.MAPS PROGRAMS

g 10

MULTLTIME CHEFUNOX MISE.EN.PLACE

@ = B=

UNOX.CARE READY.COOK

Einstellung der Parameter
(Datum/Uhrzeit, MaBeinheit usw.) {:}Q 11:00 .m

Kap. "Menii Settings” auf S.
38

23/10/2014

START

Verringern der Werte — sToP + Erhdéhen der Werte

Die Taste START STOP startet eine Garung

Kap. "Start eines Garvorgangs' auf S. 12

Technologie ADAPTIVE.Cooking

Dank der Technologie ADAPTIVE.Cooking kénnen die Modelle PLUS
konstant den Garvorgang Uberwachen, wobei auch die manuellen Eingriffe

Uberwacht werden.
Auf diese Weise kénnen bei Bedarf Anderungen an den Einstellungen des

Nutzers vorgeschlagen werden.

manualslib.de
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Menu Set

Gestattet die Durchflihrung eines "manuellen” Garvorgangs, bei dem der Nutzer die folgenden
Garparameter einstellen muss:

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

- Temperatur in der Kammer oder "T" (die beiden Parameter schlieBen sich gegenseitig aus);
- Dampfein-/auszug in der Kammer;

- Geschwindigkeit des Luftstroms.
Der eingestellte Garvorgang kann gespeichert und spéater verwendet werden.

STEAM.Maxi™

X

\— DRY.Maxi™

10
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@ EINSTELLEN DER GARPARAMETER

Cursor-Modus

@ BerUhren Sie das Symbol des Parameters,

den Sie einstellen mochten: Dieser
wechselt daraufhin die Farbe.
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.

Tasten-Modus IEHIES

@ Berthren Sie das Symbol des Parameters,
den Sie einstellen modchten: Dieser
wechselt daraufhin die Farbe.

@ Berthren Sie den Wert, der eingestellt
werden soll (beim Parameter "Dauer”
mussen Stunden, Minuten oder Sekunden
separat eingestellt werden).

@ Nutzen Sie die Tasten IEHES zum
Andern des Wertes.

STELLEN SIE DIE VORHEIZUNG UND DIE
GARSCHRITTE EIN

Jeder Garzyklus besteht aus mindestens

einem und héchstens neun SCHRITTEN, von EREREATING S@ETol):so:oo S/§T9(2)°C

denen Je'd'er .durch andere ~Garparar'neter I 1s0°C I 100°C I 1socc

charakterisiert ist, + eine fakultative Vorheizung |7l +20% |#] +20%

zu Beginn ("PREHEATING"). g% s @ 2
Ein Garvorgang kann nur dann gestartet

@ werden, wenn flr ihn mindestens ein SET 3 SET 4 CET.E
SCHRITT eingestellt wurde. @ 00:20:00 © 00:10:00 SET 6
Das Garen erfordert nicht unbedingt alle I 100°C ! 100°c SEN 7

@ neun Schritte (STEP): Stellen Sie nur die [#1 +20% [#] +10% SET 8
Schritte ein, die nétig sind. & 5 % SET9

@ Der Ubergang von einem GARSCHRITT
zum nachsten wird automatisch vom
Geréat verwaltet.

Einstellung der Vorheizung

Zum Einstellen des SCHRITTS der Vorheizung: Sehritiaiin

@ Berthren Sie das Symbol<w~u e Abb., S1): Einstellung
@ Berlhren Sie das Symbol "TEMPERATUR"
sieheAbb. $2); a & © a & o

(3) ziehen Sie den Cursor zum gewiinschten s WERsERTNG RpmsiEk e
Wert oder

(4) verwenden Sie die “TASTEN + und -, 1!
!

Einstellung der SCHRITTE 1 bis 9

Zum Einstellen des ersten SCHRITTS und, bei
Bedarf, der nachsten, berthren Sie ein oder

mehrmals das Symbol im Bildschirm der
Vorheizung (siehe Abb. S oder in dem der
Parametereinstellung (: Al

Die Angabe oben rechts zelgt den SCHRITT an,
der gerade eingestellt wird (z. B. STEP 1/1).

1
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@ START EINES GARVORGANGS

Die Taste "START/STOP” startet umgehend
den Garvorgang mlt den zuvor eingestellten
Parametern ¢ b, S4)

Wenn der Garvorgang eine VORHEIZUNG vor-

S|eht erschelnt der nebenstehende Bildschirm
tclehe goorites § PREHEATING

@ der aktuellen Temperatur in der Ofenkammer;
@ der eingestellten Vorheiztemperatur;
- @ der Méglichkeit zum "Uberspringen” der I E‘ II
Vorheizung; I
= @ der Méglichkeit zum Anzeigen/Andern
der Parameter der nachsten SCHRITTE.

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur
weist ein akustisches Signal auf das Ende des
SCHRITTS der Vorheizung™* hin und ein Symbol
fordert dazu auf, dle zZu garenden Produkte in SKIP PREHEATING
den Ofen zu geben (siehe Abb. S5B). 4 '
=) Fr) et
Nach diesem Vorgang wird bei SchlieBen des T | [
Ofens automatisch der SCHRITT 1 gestartet.

* Zum Abschalten des akustischen

Signals berthren Sie das Symbol “=
oben rechts:

grun = Signal aktiv

weil3 = Signal nicht aktiv

Abb. SEA

@ Um den Ofen mit der méglichst geschlossenen
Garkammer zu verwenden, die relative

Falls die laufende G iti

aggsebro[iher?uvsgrdeen s?)rlrngruglﬁgieisliz Luftfeuchtigkeit auf dem MasterTouch Display
“START/STOP” lang (zirka 4-5 Sekunden) auf 0% stellen.

bis der Bildschirm “HOME angezeigt wird.

Welche Bildschirme wahrend des Garvorgangs
angezeigt werden, hédngt davon ab, wie die
einzelnen GARSCHRITTE eingestellt wurden
(nach Dauer oder mit Nadelftuhler).

Das Ende eines jeden SCHRITTES und
@ der automatische Ubergang zum
nachsten wird, wenn er eingestellt ist,
durch ein kurzes akustisches Signal angezeigt.

Der Bildschirm Abb. S6A erscheint, wenn flr
alle SCHRITTE die Dauer eingestellt wurde.

Der Bildschirm zeigt an:
- @ den SCHRITT, der gerade ausgefihrt wird;
z @ die Restdauer des aktuellen SCHRITTS;
- @ die Restdauer des Garvorgangs;
B Abb. S6A ‘ ‘
- @ die Moéglichkeit zum Andern der Parame- @ Andern aer
ter nach dem Start des Garvorgangs oder zur i

vorzeitigen Beendigung des aktuellen Gar-
vorgangs, indem die Dauer auf "00:00:00"
gestellt wird.

12
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Der Bildschirm Abb. S68 erscheint, wenn fur alle
SCHRITTE die zu erreichende Kerntemperatur
eingestellt wurde.

Der Bildschirm zeigt an:

- @ den SCHRITT, der gerade ausgefiihrt wird;

- @ die aktuelle vom Nadelftihler gemessene
Temperatur;

~@ die eingestellte Kerntemperatur (bei de-
ren Erreichen der Garvorgang endet);

- @ die Méglichkeit zum Andern der Parame-
ter nach dem Start des Garvorgangs oder zur
vorzeitigen Beendigung des aktuellen Gar-
vorgangs, indem die Dauer auf "00:00:00"
gestellt wird.

Der Bildschirm Abb. S6C erscheint, wenn flur
einige SCHRITTE die Dauer und fur andere
die zu erreichende Kerntemperatur eingestellt
wurde.

Der Bildschirm zeigt an:

- @ den SCHRITT, der gerade ausgefthrt wird;

= @ die Restdauer des aktuellen SCHRITTS;

~ @ die Restdauer des Garvorgangs;

- @ die aktuelle vom Nadelflihler gemessene
Temperatur;

- @ die eingestellte Kerntemperatur (bei de-
ren Erreichen der Garvorgang endet);

- @ die Méglichkeit zum Andern der Parame-
ter nach dem Start des Garvorgangs oder zur
vorzeitigen Beendigung des aktuellen Gar-
vorgangs, indem die Dauer auf "00:00:00"
gestellt wird.

NAHERE INFORMATIONEN: Verbrauchsmessung

Auf dem Bildschirm, der am Ende des
Garvorgangs erscheint, kénnen durch

Klicken aufm die Daten des
Strom- und Wasserverbrauchs sowie
die HACCP-Daten ermittelt werden.

r
5°C

CORE PROBE TEMPERATURA

/P » 17 °C
L

O
VIEW/MODFY

|
- I +

— —— —

Wenn der seitliche Bildschirm erscheint,
bedeutet dies, dass die vom Anwender
eingestellten Parameter nicht optimal sind
und der Ofen bietet mit der Technologie
ADAPTIVE.Cooking an, sie automatisch
neu einzustellen.

Durch Auswahl von:

JA JETZT (YES NOW): akzeptieren Sie die
automatische Anderung der Parameter
nur flr diesen Garvorgang.

JA IMMER (YES ALWAYS): akzeptieren
Sie die automatische Anderung der Parameter ftr alle weite-
ren Garvorgange.

JETZT NICHT (NOT NOW): Sie akzeptieren die automati-
sche Anderung der Parameter fiir diesen Garvorgang NICHT.
NEIN NIE (NO NEVER): Sie akzeptieren die automatische
Anderung der Parameter fiir KEINEN Garvorgang.
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ENDE DES GARVORGANGS
Der Garvorgang endet bei Erreichen der
eingestellten Zeit oder Kerntemperatur: Das

Ende wird durch ein langes akustisches Signal
und den nebenstehenden Bildschirm angezeigt

(siehe Abb. §$7).

Der Bildschirm gestattet:

- @ das Abspeichern des soeben abgeschlos-
senen Garvorgangs ;

- @ die Wiederholung des soeben abgeschlos-
senen Garvorgangs unter Beibehaltung der-
selben Parameter;

- @ die Wiederholung des letzten eingestell- 4 s
ten Schritts unter Anderung seiner Dauer; -

- @ die Wiederholung des letzten eingestell-
ten Schritts nachdem der Nadelfthler in ein

anderes Stluck eingefthrt wurde;
= @ die Wiederholung des letzten eingestell-
ten Schritts nach Anderung der Einstellung

der Kerntemperatur. @ Wiederhol

@ Wenn der Garvorgang nicht gespeichert
werden soll, dricken Sie die Taste "HOME",
um zur Hauptseite zurtckzukehren.

NAHERE INFORMATIONEN: Nadelfiihler

Der Nadelftihler misst wahrend des Garens die Temperatur im Kern des Produkts: Wenn der Nadelfth-
ler den vom Nutzer eingestellten Wert erreicht, bedeutet das, dass sowohl die Oberflache als auch der
LS| untere Teil des Essens gegart ist. Der Nadelftihler wird in den Kern des zu garenden Produkts einge-
i | fuhrt: Vergewissern Sie sich dass die Spitze des Fihlers im Kern des Essens ist, das heift, im innersten
Teil, ohne herauszukommen. Wenn das Produkt eine geringe Dicke hat, fihren Sie den Nadelfiihler
parallel zur Halterebene ein. Wenn es mehrere Produkte gibt, fihren Sie den Nadelftihler in das kleinste
| Produkt ein. Nachdem dieses die gewtinschte Kerntemperatur erreicht hat (und der Garvorgang somit
beendet ist), das fertig gegarte Stiick herausziehen und den Flhler in das nachste kleinste Produkt

einfiihren und den Garzyklus erneut starten (siehe Kap. "Ende des Garvorgangs

@ Seien Sie bei der Nutzung der Nadel sehr vorsichtig, da diese sehr spitz ist und nach dem Gebrauch sehr
hohe Temperaturen erreichen kann.

(D Ziehen Sie den Nadelftihler aus dem Kern des Produkts, bevor Sie die Bleche aus der Kammer herauszie-
hen und positionieren ihn im externen Sondenhalter (nicht auBen oder in der Kammer hangen lassen!).

@ Bevor Sie die Bleche herausziehen, kontrollieren Sie das Kabel des Nadelfihlers. Es darf beim Herauszie-
hen nicht blockiert sein.

14
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@ ABSPEICHERN EINES GARVORGANGS

Durch das Abspeichern eines Rezeptes
kénnen Sie dieses anschlieBend sooft
wiederverwenden, wie Sie méchten, ohne jedes
Mal die Parameter neu einstellen zu mussen.

Das Abspeichern kann durch BerUhren
der Taste "SAVE" vorgenommen werden:
Entweder nachdem die Garparameter (Dauer,
Temperatur usw.) eingestellt wurden oder
aber nach Ende des Garvorgangs.

Durch Berlhren der einzelnen Symbole des
Bildschirms Abb. 52 ist es mdglich:
@ dem Rezept einen Namen zuzuweisen
und mit "OK" zZu bestatlgen (z. B. MERINGHE
[Baiser]) (: \
@ dem Rezept ein Foto aus den verflgbaren
zuzuweisen he J
@ einem Rezept ein Backblech aus den ver-
fUgbaren zuzuweisen | Ak S11)
@ den Garvorgang rmt den emgestellten Pa-
rametern (Name, Foto usw.) abzuspeichern.

550 Bl SO

PROGRAMS

Nach Abschluss der Einstellungen erscheint der

Bildschirm Abb. 512.BeiDriicken der Taste "SAVE" R PEET e
erscheint der Bildschirm Abb. $13: Berthren Sie ”ER'"G"E., ——
hier die Position an der Sie den Garvorgang W —_—
speichern méchten (z. B. die Position unter dem = .

Garvorgang "BIGNE" [Eclair]). Bei Berthren
einer bereits belegten Position bittet das
Programm um die Bestatigung, das Programm
Uberschreiben zu durfen.

Seiten koénnen die 16 verfligbaren
Positionen der Gruppe durchgeblattert

werden, mit den Pfeilen \/ und
hingegen die 16 verflgbaren Gruppen.

@ Mit den Pfeilen < und > unten auf der \4) >
el B

Abb. S12 Abb. S13 Abb. S14

Der Garvorgang wird mit den vorgenommenen
Einstellungen abgespeichert (Abb )

Bei Berlhren eines Garvorgangs im Verzeichnis
(A offnet sich der Bildschirm Abb. 515,
der Folgendes gestattet:

-~ SN c . « 3

m PROGRAMS

(o,

DELETE THIS?

- @ Anzeige/Anderung des abgespeicherten Gar-
vorgangs;
Kopieren des Garvorgangs (zum Erstellen
eines Garvorgangs mit ahnlichen Parametern);
- @ L&schen des gespeicherten Garvorgangs: in
diesem letzten Fall wird vor dem endgultigen
Loschen die Bestatigung eingeholt (Al
Start des Garvorgangs mit der Taste
"START/STOP". 5

Abb. S15

AUFRUFEN EINES ABGESPEICHERTEN GARVORGANGS
Zum Aufrufen der abspeicherten Garvorgénge siehe Kap. “PROGRAMS”
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Menlu MIND.Maps

| /‘/‘ Eine neue Moglichkeit zum Einstellen der Garparameter: einfach, schnell und intuitiv.

@ MIND.MAPS

Dieses MenU gestattet die Festlegung einer Pa- e O =2 O
rameterkurve, die jederzeit die Temperatur, ein-
oder ausgehenden Dampf und die Geschwin-
digkeit des Luftstroms in der Kamsmer steuert.
@ Um diese festzulegen, darf einzig der

CHEFTOP™

|2~ MIND.Maps

beiliegende Stift verwendet werden.
So funktioniert MIND MAPS
Im Beispiel wird ein MIND.Maps-Bild- i
schirm angezeigt: Auf der senkrechten Achse o
(Z) erscheint jeweils der einzustellende Para- v

meter (z. B. Temperatur, ein- oder ausgehen- moxcane Heatwers

der Dampf, Geschwindigkeit des Luftstroms
usw.), auf der waagerechten Achse (X) hinge-
gen die (%) Dauer oder die /2 Kerntemperatur.

It -

PREHEATING HOLD

Indem Sie eine Kurve mit dem Stift zeichnen, kén-
nen Sie den Wert eines Parameters (Temperatur)
wahrend des Garvorgangs, Minute flr Minute, vari-

ieren lassen - mit hochster Flexibilitat und Kontrolle. O
Im Beispiel von stelle ich die Temperatur auf Ba-

sis der Zeit ein 2. MIND.Maps

- nach 5 Minuten soll die Temperatur 230°C o

- nach 15 Minuten soll die Temperatur auf 135°C abfallen 200

170
135
100

So zeichnen Sie eine MIND.MAPS-Kurve

@ Berlihren Sie das Symbol “NEW MIND.MAP”

= 0 s
0 5 10 15 20 25 (&) 0 5 10 15 20 25 (&)

@ Es &ffnet sich der Bildschirm :
Wahlen Sie, ob auf der waagerechten Achse
(X) die Dauer oder die @) oder die /¢ Kerntem-
peratur erscheinen soll. it o

. . . . . E‘t Pu‘
@ Zeichnen Sie mit dem Stift die gewilnschte P

PREHEATING HOLD

sTOP I
— —

Kurve. Das Symbol > gestattet den Zugriff auf die +
Einstellung der Kurve nach mehr als 30 Minuten.

Abb. MM4
Verandern der Kurve

@ Klicken Sie, um einen Abschnitt der bereits
gezeichneten Kurve zu verandern mit dem
Stift auf die Kurve und halten Sie ihn gedruckt,
wahrend Sie die Kurve verandern.

@ Um bereits gezeichnete Kurvenabschnitte zu
I6schen, klicken Sie mehrmals auf das rote "X" links.

a qay 1>
|22 MIND.Maps

Einsetzen von Skalen

Um Skalen einzusetzen, die bei der Dar-
stellung der Werte helfen, klicken Sie auf der
Achse X auf die gewlinschte Position (im Bei-
spiel 5 und 15 Minuten): die Nummern werden in
Grau verdeutlicht und es erscheint eine grine
Skala. Die Zahlen Uber den Skalen (im Beispiel
"0") zeigen die Differenz in Minuten zur vorhe-
rigen Skala an (15 minus 5 Minuten =10). el

Um die Skalen zu léschen (mit den grau
markierten Nummern), klicken Sie mehrfach
auf das rote "X" links: die Skalen werden in der
Reihenfolge ihrer Erstellung geldscht.

260
230
200
170
135
100
o
30

0 ~
0 5 10 15 20 25

it

PREHEATING

It =

PREHEATING HOLD

sTOP I

Abb. MM6

16
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Zoom

Zur VergroBerung eines Intervalls auf der q P O o O
gewlnschten Position auf die Y-Achse dru- — — — —
cken (im Beispiel Intervall zwischen 170 und 200°). |22 MIND.Maps

@ Zur Ruckkehr in den Normalmodus erneut 260

230

auf die Y-Achse oder das Symbol unten links e

drtcken.

Folgende Parameter und Speichern der Kurve
Berthren Sie ein weiteres Symbol zum Ein-
stellen der folgenden Parameter, ein- und aus-
gehende Feuchtigkeit und Geschwindigkeit
des Luftstroms.

@ Zeichnen Sie eine neue Kurve zum Einstel- mff’ ) - jf f{"’
len des gewahlten Parameters: : ) e

g - =
0 5 10 15 20 25 25 30 25 40 45 ()

START
sToP I
—

Ein- und Ausgehende Feuchtigkeit: Die
@ ausgehenden Werte werden ROT, die ein-
gehenden Werte HELLBLAU dargestellt.
Geschwindigkeit des Luftstroms (von 1 -
@ Minimum bis 4 - Maximum): Die gepulste
Geschwindigkeit der Lufter wird mit ge-
strichelter Linie verdeutlicht (Werte unter
Null), die normale mit durchgehender Linie

(Werte Uber Null). Die Linienstarke zeigt au- a £ O a “» O
Berdem die Geschwindigkeit an (dlinne Linie 9
langsam, dicke Linie schnell). [~ MIND.Maps N SALIDL U
260 ‘D
@ Drlcken Sie die spezifische Taste und stel- js‘; P
len die gewlinschte Temperatur ein, wenn das = % 2
Rezept eine Vorheizung vorsieht. I';; = E
@ Drucken Sie die Taste “SAVE” um die einge- 8 §
stellte Kurve zu speichern: der Speichermodus 60 E
entspricht dem im “MENU SET”. " 2
0 5 10 15 20 25 & i<
v
=
@
'R
Die Taste "HOLD" unten rechts ermog- it =
licht den Dauerbetrieb des Ofens. e FREEATG - SNE - mooRme

START
— +
sToP

NAHERE INFORMATIONEN: ADAPTIVE.Cooking Abb. MMO Abb. MMI0: Ein/Auszug

Wenn der seitliche Bildschirm Feuchtigkeit
erscheint, bedeutet dies, dass
die vom Anwender eingestell-
ten Parameter nicht optimal
sind und der Ofen bietet mit
der Technologie ADAPTIVE.
Cooking an, sie automatisch
neu einzustellen.

Durch Auswahl von:

JA JETZT (YES NOW): akzep-
tieren Sie die automatische
Anderung der Parameter nur fur diesen Garvor-
gang.

JA IMMER (YES ALWAYYS): akzeptieren Sie die
automatische Anderung der Parameter flr alle
weiteren Garvorgange.

JETZT NICHT (NOT NOW): Sie akzeptieren

die automatische Anderung der Parameter fiir
diesen Garvorgang NICHT.

NEIN NIE (NO NEVER): Sie akzeptieren die Abb. MM11: Ge
automatische Anderung der Parameter fur KEI- des Luftstror
NEN Garvorgang. 7

v normale
Gesch.

[
-
-
2
=
=
=1

HOLD: ermc
Dauerbetrieb

licht den
s Ofens
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Starten der zuvor eingestellten MIND MAPS

Dricken Sie die Taste "START/STOP™: Es wird
automatisch eine Vorheizphase gestartet (wo
vorgesehen).

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur
weist ein akustisches Signal auf das Ende der
Vorheizung hin und ein Symbol fordert dazu
auf, die zu garenden Produkte in den Ofen zu
geben (siehe Abb. MM12 und Abb. MM13)

Nach diesem Vorgang wird bei SchlieBen der
Ofentlr automatisch der eingestellte MIND.
Maps-Garvorgang gestartet. S

1 SKIP PREHEATING

[ sn ciehe Kapn Start
eines Garvorgangs auf S. 12 :
e e ang L . 1. sl }
STCP
—

18
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Meni Programs

MY PROGRAMS

In diesem Bereich kann ein zuvor abgespei-
cherter Garvorgang mithilfe des "MENU SET”
aufgerufen werden.

Ui

Far den Zugriff auf das Verzeichnis der ab-
gespeicherten Garvorgénge berthren Sie das
Symbol "PROGRAMS" ( Abl ) und anschhe-
Bend das Symbol "MY PROGRAMS" A

Es wird das Verzeichnis aller zuvor abgespel—
cherten Garvorgange aufgerufen (

Mit den Pfeilen< und /" unten auf der Seiten
kénnen die verschiedenen gespeicherten
Garvorgange der Gruppe durchgeblattert
werden, mit den Pfeilen NV und
hingegen die 16 verfUgbaren Gruppen.

Bei Berthren eines Garvorgangs im Verzeichnis
1) offnet sich der Bildschirm Abb
der Folgendes gestattet:

- @ Anzeige/Anderung des abgespeicherten
Garvorgangs;

- @ Kopieren des Garvorgangs (zum Erstellen
eines Garvorgangs mit dhnlichen Parametern);

- @ Loschen des gespeicherten Garvorgangs: in
diesem letzten Fall wird vor dem endgultigen
L&schen die Bestatigung eingeholt (Al -

Starten des Garvorgangs mit der Taste

"START/STOP”: Am Ende des Garvorgangs er-

scheint ein Bildschirm, der es gestattet, Ande-

rungen am gespeicherten Rezept vorzunehmen.

eltere Informationen

MY MIND.MAPS

In diesem Bereich kann ein zuvor abgespei-
cherter Garvorgang mithilfe des "MENU MIND.
MAPS" AUFGERUFEN WERDEN.

Siehe Kap. Menii MIND.Maps auf S. 16

Fur den Zugriff auf das Verzeichnis der ab-
gespeicherten Garvorgange berthren Sie das
Symbol "PROGRAMS” (fig. PE) und anschlie-
Bend das Symbol "MY MIND.MAPS"(fig. P7): Es
wird das Verzeichnis aller zuvor abgespe|~
cherten Garvorgange aufgerufen (f

Mit den Pfeilen < und > unten auf der

(D Seiten kénnen die verschiedenen
gespeicherten Garvorgange der Gruppe
durchgeblattert werden, mit den Pfeilen AV
und Z\ hingegen die 16 verflgbaren
Gruppen.

Dieses Menu gestattet den Zugriff auf eine Liste zuvor abgespeicherter Garvorgange (MY
PROGRAMS) oder das Erstellen und Abspeichern neuer Rezepte (NEW PROGRAMS).

o :

[IJ PROGRAMS

5= g el

[1] proGRrAMS

AAN

DELETE THIS?

Abb. P4

a @ 1O a 2 O

(1] PROGRAMS |22 MIND MAPS Geous:
%" veccies

MY PROGRAMS
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Menu Multi.time

NUR FUR DIE MODELLE "PLUS". In modernen Kichen kommt es nicht selten vor, dass gleichzeitig
mehrere Produkte mit unterschiedlichen Garzeiten gegart werden mussen: Mit dem Ment Multi.
time kénnen Sie den Ofen im kontinuierlichen Zyklus nutzen, Gerichte zu unterschiedlichen Zeiten
hineingeben und ihre Gardauer mit bis zu 10 verschiedenen Timern kontrollieren.

ANWENDUNGSBEISPIEL

Mithilfe dieser Funktion behalt der Ofen die
eingestellte Temperatur und Feuchtigkeit auf
unbegrenzte Zeit aufrecht.

Im nebenstehenden Beispiel werden 3 Bleche
mit  unterschiedlichen Lebensmitteln zu
verschiedenen Uhrzeiten in die Backkammer
gegeben (- um 10:00 Uhr, um 10:30 Uhr
und um 11:00 Uhr).

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

Fur jedes Blech muss ein Timer mit einer

anderen Dauer eingestellt werden, da jede 0
Speise natlrlich ihre eigene Garzeit hat (. h10’1
02:00, 45 min, 1:30). h

Wir empfehlen, den Timer 1 fur das oberste
@ Backblech, den Timer 2 fUr das zweite 50 .
Backblech von oben usw. einzustellen: Auf l,|101hﬂ;15 lf &
diese Weise wissen Sie immer genau, 45
welches Backblech Sie bei Ablauf eines Timers
herausnehmen mussen (wenn beispielsweise der
Timer 2 ablauft, missen Sie das zweite Blech von
oben herausnehmen). .09 30
h

Bei Ablauf eines Timers (im Beispiel lauft zuerst der
Timer des Backblechs 2 ab, namlich um 1:15 Uhr),
weist ein akustisches Signal daraufhin, dass nun das
zugehorige Backblech aus dem Ofen genommen
werden muss. Bei Offnen und SchlieBen der Tar
wird der abgelaufene Timer zurlickgesetzt.

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

bax| = O

MULTLTIME

20
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NEW MULTLTIME: EINSTELLEN UND ABSPEICHERN
EINES NEUEN MULTLTIME-GARVORGANGS

In diesem Bereich kann ein neues Multi.time-
Rezept erstellt gestartet und gespeichert
werden.
Die Einstellung dessen Garparameter
@ wird auf dieselbe Weise vorgenommen,
wie zuvor erklart fur das "MENU SET".

Der Garvorgang sieht Folgendes
NICHT vor:

- Garschritte;
- die Eingabe einer Gardauer ("un-
endliche" Gardauer).

@ Jeder Garvorgang sieht eine
Vorheizung vor, die durch Bertihren
des Pfeils M3Z) und Zugriff

auf die Seite Abb. M4 eingestellt
werden kann.

Sie kénnen die Garung durch Drlcken der
Taste "SAVE (SPEICHERN)" (die Speicherung
erfolgt wie im “MENU SET” erlautert).

Der Start des Garvorgangs erfolgt durch
Bertihren der Taste “START/STOP” im
Fenster der Parametereinstellung
13) oder durch Wahlen einer Liste, falls zuvor
gespeichert, (Abb. M5): in diesem Fall éffnet sich
der Bildschirm Abb. M& um:

- @ Anzeige/Anderung des abgespeicherten
Garvorgangs;

- @ Kopieren des Garvorgangs (zum Er-
stellen eines Garvorgangs mit &hnlichen
Parametern);

- @ Léschen des gespeicherten Garvorgangs:
in diesem letzten Fall wird vor dem endguilti-
gen Loschen die Bestatigung eingeholt;

- @ Erstellen eines neuen Menus;

weitere rformationen ciehe
=i Nalierc HyoOriiat ;

@ Start des Garvorgangs mit der Taste
"START/STOP".

Nach Beriihren der Taste "START/STOP" startet
automatisch die Vorheizung bk
die durch Drucken der entsprechenden Taste

@ auch Ubersprungen werden kann.

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur
weist ein akustisches Signal auf das Ende
des SCHRITTS der Vorheizung hin und ein
Symbol fordert dazu auf, das Blech mit den zu
garenden Produkten in den Ofen zu schieben

MULTI.TIME
355
g

MY MENU

MY MULTLTIME

|
120 °C

150 °C.

s

SKIP PREHEATING
|

stant |

stoe |
——
|

Abb. M7A

MULTLTIME

INFINITE

230 °C

- Taste
ert das
Rezept mit

den einge-
stellten Para-
metern: hier-
durch kann
es beliebig
oft verwendet
werden.

21
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Nachdem Sie die Speisen in den Ofen

geschoben und die Ofentlr geschlossen

haben, mussen Sie den dem Backblech
zugehorigen Timer einstellen.

Beruhren Sie das Symbol "+" des Blldschlrms
A\l . Es erscheint der Bildschirm 19
des ersten Timers: Dieser kann baS|erend auf einer
Dauer, einer Kerntemperatur oder durch Auswahl

eines dhnlichen Rezepts eingestellt werden.

Einstellung des Timers nach Zeit

- Berthren Sie das Feld Stunden, Minuten oder
Sekunden;

- Ziehen Sie den Cursor oder betdtigen Sie
die Tasten IENEEE zum Einstellen des ge-
wulnschten Wertes;

- Bestatigen Sie durch Drucken der Taste
"START/STOP" (/ ]

Der Ablauf des T|mers er'olgt auf Grundlage der

eingestellten Dauer (im Beispiel: 15 Minuten).

Abb. M9

Multi.time-Rezept "BROCCOLI"
Temp. : 120°C
Feuchtigkeit: 40%

, einge

Abb. M10

tellt unter pl“l“’@

Rezept "VEGETABLES-GEMUSE", das zuvor im Menu SET

Einstellung des Timers mit Nadelfiihler eingestellt wurde:
- Berthren Sie das Symbol "Nadelftihler” auf der ~ Dauer: 20 Minuten

rechten Seite. ;f”‘\'"‘rvu? .
- Ziehen Sie den Cursor oder betatigen Sie e

die Tasten EIEE zum Einstellen des ge-

wunschten Wertes;
- Bestatigen Sie durch Driicken der Taste

"START/STOP" (Abb. M10) i i

Es kann immer nur 1 T|mer mit Nadelfuhler I8 Funitini vgrlassen g

Falls die Funktion verlassen also der

eingestellt werden. Der Ablauf des Timers erfolgt

bei Erreichen der eingestellten Kerntemperatur. Dauerbetrieb des Ofens vorzeitig abgebrochen

werden soll, drlcken Sie ¢“START/STOP” lang

im Bildschirm “HOME
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Einstellung des Timers mit dhnlichem Rezept

Der Ofen bietet voreingestellte Rezepte im
"MENU SET” und gespeicherte Rezepte im "MENU
PROGRAMS an, die fur die Temperatur und
Feuchtigkeit in der Backkammer jeweils gleich
sind (im Beispiel "VEGETABLES-GEMUSE") . Zum
Auswahlen ist es ausreichend, das gewlnschte
Rezept zu bertihren. Der Ablauf des Timers
erfolgt auf Grundlage der eingestellten Dauer
im ausgewahlten Rezept (im Beispiel: 20 Minuten).
Wiederholen Sieden Vorgang flr jedes zu backende
Backblech (bis max. 10 Timer gleichzeitig).

Zum Loéschen eines Timers von der Liste
berthren Sie mindestens 3 Sekunden lang
die Zeile des Timers, der geléscht werden
soll, und bestatigen Sie den Vorgang anschlieend.
Der nebenstehende Bildschirm zeigt einen

maoglichen laufenden Garvorgang.

Die eingestellten Timer sind 7.

Einige wurden durch Eingabe einer ZEIT
eingestellt (MANUAL - z B der erste, 12:51),
andere hingegen mit einer KERNTEMPERATUR
(MANUAL - z. B. der vierte, 90°C), wieder andere
auf Grundlage eines zuvor abgespeicherten
REZEPTS ("BROCCOLI").

@ Die Farbe gibt an:

- GRUN: Timer ist abgelaufen (Speise fertig).
Ein akustisches Signal weist darauf hin, dass
es Zeit ist, das Backblech aus dem Ofen zu
nehmen. Beim SchlieBen der Ofentlr ver-
schwindet der Timer von der Liste.

- GELB: Der Timer lauft bald ab (Speise fast fer-
tigt); machen Sie sich bereit, das Backblech
aus dem Ofen zu nehmen.

- ROT: Timer lauft (Speise wird noch gegart).
Der Restdauer oder die zu erreichende Tem-
peratur werden rechts angezeigt.

(zirka 4-5 Sekunden) bis
angezeigt wird.

@ O
I
VEGETABLES
MANUAL 8]

MANUAL

VERDURE

MANUAL |

MANUAL

MANUAL

0:00:55/

Abb, MT1
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@ MY MULTILTIME

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

Far den Zugriff auf das Verzeichnis der
abgespeicherten Garvorgange bertuhren Sie
das Symbol "MY MULTLTIME" (Abkb. M1) : Es wird
das Verzeichnis aller zuvor abgespe|cherten
Garvorgange aufgerufen f . M12).

Abb. M12 Abb. M13

Mit den Pfeilen \und > unten auf der Seiten
kénnen die verschiedenen gespeicherten
Garvorgange der Gruppe durchgeblattert
werden, mit den Pfeilen W und /\
hingegen die 16 verfugbaren Gruppen.

Be| Beruhren eines Garvorgangsim Verzetchn[s

(Abb. M12) 6ffnet sich der Bildschirm 2

der Folgendes gestattet:

= @ Anzeige/Anderung des abgespeicherten
Garvorgangs;

- @ Kopieren des Garvorgangs (zum Erstellen
eines Garvorgangs mit ahnlichen Parametern);

Léschen des gespeicherten Garvorgangs:

in diesem letzten Fall wird vor dem endguilti-
gen Léschen die Bestatigung eingeholt;

@ ein neues Menu kreleren (new menu)

ME

Start des Garvorgangs mit der Taste
"START/STOP".

MY MENU
e In  diesem Bereich kann ein zuvor o MuLTLTIME

abgespeichertes Ment mithilfe der Funktion
"NEW MENU" aufgerufen werden

Far den Zugrlff auf das Verzeichnis der
abgespeicherten Garvorgange beruhren Sie
das Symbol "MY MENU" (Abb. M1) : Es wird
das Verzeichnis aller zuvor abgespe|cherten
Garvorgange aufgerufen (Abb. M14).

Abb. M14 Abb. M15

Mit den Pfeilen < und > unten auf der Seiten
kénnen die verschiedenen gespeicherten
Garvorgénge der Gruppe durchgeblattert
werden, mit den Pfeilen NV und
hingegen die 16 verfligbaren Gruppen.

Bei Berlihren eines Garvorgangsim Verzeichnis
(Abb. M14) 6ffnet sich der Bildschirm Abb. M15,
der Folgendes gestattet:
@ Anzeige/Anderung des abgespeicherten
Garvorgangs;
Kopieren des Garvorgangs (zum Erstellen
eines Garvorgangs mit ahnlichen Parametern);
- @ Léschen des gespeicherten Garvorgangs:
in diesem letzten Fall wird vor dem endgulti-
gen Léschen die Bestatigung eingeholt;
- @ Start des Garvorgangs mit der Taste
"START/STOP".
23
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NAHERE INFORMATIONEN: Funktion "NEW MENU"

Die Funktion "NEUES MENU (NEW MENU)" gestattet das
Programmieren von bis zu 10 Timern, ohne dass dazu N = LT
Backbleche in den Ofen geschoben oder Garvorgange : Sehnitatn

gestartet werden mussen.

MANUAL

Auf diese Weise kénnen alle Backbleche gleichzeitig
in den Ofen geschoben werden; anschlieBend wird
der Garvorgang durch Aktivieren der Funktion "NEW
MENU" gestartet.

Auf Basis der eingestellten Timer werden die
Backbleche wie gewohnt nach und nach fertig.

Zum Einstellen der Funktion:

- @ Rufen Sie ein gespeichertes Rezept aus dem "MENU
MY MULTLTIME" auf (im Beispiel "POTATOES-KARTOFFELN");
@ Beruhren Sie das Symbol "NEW MENU";

@ Stellen Sie die Timer je nach Anzahl an Backble-
chen ein, die Sie verwenden mochten

ar Pun Die Timer sind alle wexB
was anzetgt dass sie 5|ch in Standby befinden.

- @ Nachdem Sie alle erforderlichen Timer eingestellt
haben, drlicken Sie auf der Seite, die sie alle anzeigt,
die Taste "START/STOP".

- (5) Druicken Sie die Taste "SAVE";

= @ Wahlen Sie die Position, an der das Menu abge-
speichert werden soll.

Um den Garvorgang anschlieBend aufzurufen und zu
starten, klicken Sie auf "MENU MY MENU", wahlen Sie dort
das gewlnschte Rezept aus, indem Sie es berthren,
und starten Sie es mit der Taste "START/STOP".

|
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Menu ChefUnox

CHEFUNOX MULTITIME

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

@ Berthren Sie das Symbol "CHEF UNOX" und

wahlen Sie den Punkt "CHEFUNOX MULTLTIME" aus;

@ Wahlen Sie ein Multi.Time-Programm aus

(z. B. "GRILL").

Es startet die VORHEIZUNG und es erscheint

der Bildschirm @ der Folgendes anzeigt:

- die aktuelle Temperatur in der Ofenkammer;

- die eingestellte Vorheinztemperatur;

- die Moéglichkeit zum "Uberspringen” der Vor-
heizung (SKIP PREHEATING);

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur

weist ein akustisches Signal auf das Ende des
SCHRITTS der Vorheizung hin.

Nach Abschluss der Vorheizung stellen Sie die
Timer auf Grundlage der Backbleche ein, die Sie
backen mdéchten.

@ Berthren Sie das Symbol "+" auf dem
Bildschirm.

@ Es 6ffnet sich das Fenster des ersten Timers:

dieser kann eingestellt werden:
- nach Dauer oder mit Kerntemperatur (im Bei-

spiel 0:10:00),
- durch wahlen eines kompatiblen Rezepts
durch den Kunden (im Beispiel Hamburger),

- durch Wahlen eines voreingestellten Rezepts
von UNOX.

Einstellung des Timers nach Zeit

- Bertihren Sie das Feld Stunden, Minuten oder
Sekunden;

- Ziehen Sie den Cursor oder betatigen Sie
die Tasten IEHIEEN zum Einstellen des ge-
wilnschten Wertes;

- Bestatigen Sie durch Drlcken der Taste
"START/STOP" ( €

Der Ablauf des T|mers erf olgt auf Grundlage der

eingestellten Dauer.

Einstellung des Timers mit Nadelfiihler

- Bertihren Sie das Symbol "Nadelfthler” auf der
rechten Seite.

- Ziehen Sie den Cursor oder betatigen Sie
die Tasten EHIEN zum Einstellen des ge-
wlnschten Wertes;

- Bestatigen Sie durch Drlcken der Taste
"START/STOP" { |

Es kann immer nur 1 T|mer mit Nadelfthler

eingestellt werden.

Der Ablauf des Timers erfolgt bei Erreichen der

eingestellten Kerntemperatur.

NUR FUR DIE MODELLE "PLUS". Dieses MenU bietet eine Reihe von Rezepten, die vorab von
UNOX programmiert wurden. Die Rezepte kénnen auf Grundlage der eigenen Erfahrung angepasst
U werden, damit sie die individuellen Anforderungen und Erwartungen bestméglich erftllen.

L} iz CHEFUNOX MULTLTIME

CHEFUNOX
AUTOCOOK

@@ 0:10:00
-
Hamburger

GRILL: Grillgarung

FAKIRO. GRILL: Grillgarung von Fleisch, Fisch und Gemuse auf
Backblechen FAKIRO™ Gnill

FAKIRO.PIZZA: Garen von Pizza/Focaccia

PAN.FRY: Garen von paniertem Gemuse, Fleisch und Fisch auf

Backblechen Pan Fny

FRY: Garen von Pommes Frites

COMBI: Konvektions- und Dampfgarung

BAKE: Garen von Konditorei- und Backereiprodukten
STEAM: Dampfgaren

HOLDING: Warmhalten

25
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Einstellen des Timers mit kompatiblem Rezept
des Kunden

Der Ofen bietet REZEPTE DES KUNDEN, die zuvor
mit Parametern gespeichert wurden, die mit
dem gewahlten Programm kompatibel sind, (z.8
Harmburger). In diesem Fall erfolgt der Ablauf des
Timers auf Grundlage der im gewahlten Rezept
eingestellten Dauer.

Einstellen des Timers mit voreingestellten UNOX-Rezepten

Der Ofen bietet VOREINGESTELLTE REZEPTE
“CHEFUNOX*. In diesem Fall erfolgt der Ablauf
des Timers auf Grundlage der im gewahlten
Rezept eingestellten Dauer.
Die Namen der Rezepte der seitlich angezeigten
Bildschirme kénnen von denen in lhrem Ofen
abweichen und dienen ausschlieflich als Beispiele.
@ Berthren Sie das in der Abbildung gezeigte
Symbol. Bt e
@ Wahlen Sie den Typ der zu grillenden
Speise (z.B. BEEF - RINDFLEISH).
Wahlen Sie die gewlnschte Kategorie (z.B

STEAK).

@ Basierend auf dem gewéahlten Rezept,
bietet der Ofen verschiedene Bildschirme an,
um die Garung zu individualisieren:

- M Gewicht - O

= @ Dicke : [ : ¥ TOASTEDBREAD

- (& innere Garstufe: geringe Garung (RARE) - : a 100 gr
mittlere Garung (MED) - hohe Garung (WELL) e SRy e

- (& 3uBere Garstufe: leichte Braunung (LIGHT) - 50°C
mittlere Braunung (MED) - knusprige Braunung

(BROWN). die innere und auBere Garstu-
fe kdnnen auch durch Ziehen des Cur-
sors auf die gewlnschte Temperatur
eingestellt werden.

Bei Drucken der Taste "START" erscheint

der Garvorgang im Bildschirm Multi.time.
WiederholenSiedenVorgang flrjedeszubackende
Backblech (bis max. 10 Timer gleichzeitig).

Der nebenstehende Bildschirm zeigt einen
@ maoglichen laufenden Garvorgang.
Die eingestellten Timer sind 4.
Einige sind eingestellt zur Eingabe einer DAUER
(MANUAL - zB. 20 und 11 Minuten), andere sind
eingestellt zur Nutzung eines REZEPTS DES .
KUNDEN(zB. “HAMBURGER”), wieder andere
verwenden ein  VOREINGESTELLTES REZEPT STEAK
“CHEFUNOX* (z.B. “STEAK").  MANUAL

MANUAL
Die Farbe gibt an:

- GRUN: Timer ist abgelaufen (Speise fertig).
Ein akustisches Signal weist darauf hin, dass
es Zeit ist, das Backblech aus dem Ofen zu
nehmen. Beim SchlieBen der Ofentlr ver-
schwindet der Timer von der Liste.

- GELB: Der Timer lauft bald ab (Speise fast fer-
tigt); machen Sie sich bereit, das Backblech
aus dem Ofen zu nehmen.

- ROT: Timer lauft (Speise wird noch gegart).
Der Restdauer oder die zu erreichende Tem-
peratur werden rechts angezeigt.
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CHEFUNOX AUTOCOOK CHEFTOP MIND.Maps™ BAKERTOP MIND.Maps™
In diesem Bereich kénnen Sie die von Unox == o S ) BN B el B

Voreingeste”ten Programme “CHEFUNOX AUTO- ¥ cHeruNox B 1, CHEFUNOX AUTOCDOK gmcus;uriox.\urocoox
COOK” anzeigen lassen. ' !

Die Namen der Rezepte der seitlich angezeigten ﬁﬂfi?ﬁﬁé
Bildschirme kénnen von denen in lhrem Ofen

abweichen und dienen ausschlieBlich als Beispiele.
@ Berthren Sie das Symbol "CHEFUNOX" und
wdhlen Sie den Punkt "CHEFUNOX AUTOCOOK" aus;
@ Wahlen Sie ein AUTOCOOK-Programm aus
(zum Beispiel “GRILL").
@ Wahlen Sie den Typ der zu grillenden

©0

Speise (z.B. GEMUSE - VEGETABLES). GRILL: Grillgarung
@ Wahlen Sie die gewUinschte Kategorie (z.B PAN.FRY: Dampfgaren von Gemuse, Fleisch und in der Pfanne
ZUCCHIND. angebratenem Fisch und panierten Produkten Pas Fuy
@ Basierend auf dem gewahlten Rezept, RO Saperven Disten
bietet der Ofen verschiedene Bildschirme an,  BRAISED: Garenvon Schmorbraten
um die Garung zu individualisieren: OVERNIGHT: Ubernacht-Garen
- @ Gewicht STEAM: Dampfgaren
- @ Dicke BAKE: Garen von Konditorei- und Backereiprodukten
- innere }Garstufe: geringe Garung (RARE) - SOUS VIDE: Vakuum-Garen
mittlere Garung (MED) - hohe Garung (WELL)
(& auBere Garstufe: leichte Braunung (LIGHT) - REGEN: Regenerierung eingefrorener Speisen

mittlere Braunung (MED) - knusprige Braunung CHEFTOP MIND.Maps™ BAKERTOP MIND.Maps™
(BROWN). die innere und duBere Garstu-
fe kdbnnen auch durch Ziehen des Cur-
sors auf die gewlnschte Temperatur
eingestellt werden.
@ Drucken Sie die Taste “START STOP". es
startet die VORHEIZUNG und es erscheint ein
Bildschirm, der Folgendes anzeigt:

!m GRILL

- die aktuelle Temperatur in der Ofenkammer;

- die eingestellte Vorheiztemperatur;

- die Méglichkeit zum "Uberspringen” der Vor-
heizung (SKIP PREHEATING).

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur
weist ein akustisches Signal auf das Ende des
SCHRITTS der Vorheizung hin und ein Symbol , TOP MIND.
fordert dazu auf, die zu garenden Produkte in ; : Maps™
den Ofen zu geben.

Nach diesem Vorgang werden bei SchlieBen
der Ofentlr automatisch die entsprechend
Gewicht, Dicke, innere und &uBere Garung
eingestellten Schritte zur Garung des Produkts
gestartet.

BAKER-
TOP MIND.

27

Heruntergeladen von manualslib.de Handbiicher-Suchmachiene


http://manualslib.de/

Menil Mise en place

TO‘ NUR FUR DIE MODELLE "PLUS". Das Menl "Mise en place" gestattet es, Gerichte mit
unterschiedlichen Garzeiten, die zu verschiedenen Zeitpunkten in den Ofen gegeben werden, zur
gleichen Zeit fertigzustellen.

ANWENDUNGSBEISPIEL

Im nebenstehenden Beispiel mdchte ich, dass
die 3 Backbleche mit Speisen alle zur selben
Zeit fertig sind, namlich um EEp 12:00 Uhr.

Fuar jedes Blech muss ein Timer mit einer pos.1 (timer 1)

anderen Dauer eingestellt werden, da jede pos.2 (timer 2)

Speise naturlich ihre eigene Garzeit hat (& pos.3 (timer 3) = 20

01:20, 50 min, 60 min). //p05-4 (timer 4)
, J Z. pos.5 (timer 5)

@ Wir empfehlen, den Timer 1 flr das POLE (DA 6)

oberste Backblech, den Timer 2 fur das
zweite Backblech von oben usw.
einzustellen: Auf diese Weise wissen Sie
immer genau, welches Backblech Sie bei
Ablauf eines Timers herausnehmen mussen

(wenn beispielsweise der Timer 2 ablauft,
{O| POLLETTO

mussen Sie das zweite Blech von oben I 7 ;
herausnehmen). 12.00 / 3 MANUAL
h 4 05000

MANUAL
Auf Grundlage der Zubereitungsdauer und der
Uhrzeit, zu der das Gericht fertig sein soll, zeigt der
Ofen mit akustischen Signalen an, wann die einzelnen
Backbleche in den Ofen geschoben werden muissen
(- um 10:30. Uhr, T:00 Uhr, 110 Uhr), damit alle
gleichzeitig um 12:00 Uhr fertig sind. h 110 mif

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

{O! MISE EN PLACE

(Ol

MY MENU

(o

MY MISE EN PLACE

Ol

+

NEW MISE EN PLACE
- = 4

Abb. El siehe Kap. Menii Set auf S. 10
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SPEICHERN EINES NEUEN MISE EN PLA- IOl mseenpLace 1Ol mseene 1O prenesnnG

CE-GARVORGANGS ol &)  INFINITE
Ol

@ NEW MISE EN PLACE: EINSTELLEN UND AB- s e o M 8 8 o s o o

MY MENU 230°C

In diesem Bereich kann ein neues Mise en place-
Rezept erstellt gestartet und gespeichert werden. ‘ol
MY MISE EN PLACE
Die Einstellung dessen Garparameter
@ wird auf dieselbe Weise vorgenommen,
wie zuvor erklart fir das "MENU SET".
Der Garvorgang sieht Folgendes

NICHT vor:
- Garschritte;

- die Eingabe einer Gardauer ("un-

endliche” Gardauer). Fn.sem. —
@ Jeder Garvorgang sieht eine

Vorheizung vor, die durch Berthren

des Pfeils (Abb. E3) und Zugriff

auf die Seite Abb. E4 eingestellt

werden kann.

e Sie kénnen die Garung durch Dricken der
Taste "SAVE (SPEICHERN)" (die Speicherung
erfolgt wie im “MENU SET” erlautert).
F it veitere Informationen

Der Start des Garvorgangs erfolgt durch
BerlUhren der Taste “START/STOP" im
Fenster der Parametereinstellung (/
oder durch Wahlen aus der Liste, falls zZuvor
gespeichert, ( : . in diesem Fall éffnet sich
der Blldschlrm E6 um:
@ Anzelge/Anderung des abgespeicherten

Garvorgangs;
= @ Kopieren des Garvorgangs (zum Er- Informationen: Funktion "NEW MENU™

stellen eines Garvorgangs mit ahnlichen
Parametern);

-@ Léschen des gespeicherten Garvor- weitere I itionen 'Nahere
gangs: in diesem letzten Fall wird vor dem C sttt R e o IS

endgultigen Léschen die Bestatigung ein-
geholt;
Erstellen eines neuen Mends;

- @ Erstellen eines Tagesmenus;
- @ Start des Garvorgangs mit der Taste

"START/STOP".
Nach Berthren der Taste "START/STOP” K‘ |
startet automatisch die Vorheizung, die durch =%

Dricken der entsprechenden Taste @ auch
Ubersprungen werden kann.

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur f 15|28'°C
weist ein akustisches Signal auf das Ende des

SCHRITTS der Vorheizung hin und man geht zur oM
Elnstellung des Timers Uber ¢ 2 AbD. . SKIP PREHEATING

START

510
— e ao E—

Abb. E7A @ e i

29

Heruntergeladen von manualslib.de Handbiicher-Suchmachiene


http://manualslib.de/

30

Zum Einstellen aller Timer (Gardauer),

berihren Sie das Symbol "+ auf dem

Bildschirm (Abb. E8). Es erscheint der
Bildschirm (Abb. E9) : Die Timer kénnen basierend
auf einer Dauer, einer Kerntemperatur oder durch
Auswahl eines dhnlichen Rezepts eingestellt werden.
Einstellung des Timers nach Zeit

- Berthren Sie das Feld Stunden, Minuten oder
Sekunden;

- Ziehen Sie den Cursor oder betatigen Sie
die Tasten EIEE zum Einstellen des ge-
wilnschten Wertes;

- Bestatigen Sie durch Drlcken der Taste
"START/STOP” (Abb. M10).

Der Ablauf des T|mers erf olgt auf Grundlage der

eingestellten Dauer (im Beispiel: 15 Minuten).

Einstellung des Timers mit Nadelfihler

- Bertihren Sie das Symbol "Nadelftihler” auf der
rechten Seite.

- Ziehen Sie den Cursor oder betatigen Sie
die Tasten EMEEE zum Einstellen des ge-
wlnschten Wertes;

- Bestatigen Sie durch Dricken der Taste
"START/STOP"

Es kann immer nur 1 T|mer mit Nadelfthler

eingestellt werden.

Der Ablauf des Timers erfolgt bei Erreichen der

eingestellten Kerntemperatur.

Einstellung des Timers mit dhnlichem Rezept

Der Ofen bietet voreingestellte Rezepte im
MENU SET” und gespeicherte Rezepte im "MENU
PROGRAMS” an, die fur die Temperatur und
Feuchtigkeit in der Backkammer jeweils gleich
sind (im Beispiel "VEGETABLES-GEMUSE). Zum
Auswahlen ist es ausreichend, das gewlnschte
Rezept zu berthren. Der Ablauf des Timers
erfolgt auf Grundlage der eingestellten Dauer
im ausgewahlten Rezept (im Beispiel: 20 Minuten).

Wiederholen Sie den Vorgang fur jeden
erforderlichen Timer (bis max.10 Timer gleichzeitig).

Der nebenstehende Bildschirm (Abb. E11) zeigt einen

méglichen laufenden Garvorgang (siehe Beispiel in

Hellblau).
Das Backblech, das zuerst in den Ofen
geschoben werden muss (griner Timer), ist
immer das mit der langsten Gardauer (im Beispiel
1:229 min) oder jenes, das die Verwendung des
Nadelfthlers vorsieht (da nicht vorhersehbar ist,
nach welcher Zeit die eingestellte Temperatur
erreicht sein wird); anschlieBend mussen alle
weiteren Backbleche auf Grundlage ihrer
jeweiligen Gardauer folgen.

Die Farbe gibt an:

- GRUN: Backblech einsetzen >>>. Beim SchlieBen
der Ofentlr wird der Timer rot, was anzeigt, dass
der zugehorige Garvorgang gerade stattfindet.

Ein akustisches Signal weist darauf hin, wenn
das Backblech in den Ofen geschoben
werden muss: Wenn dieses innerhalb von 45
Sekunden ab Ertdnen des akustischen Signals
eingesetzt wird, kann es zur festgelegten
Uhrzeit herausgenommen werden (z. B. um
12:00 Uhr); anderenfalls wird es spater fertig
sein (wenn ich das Blech z. B. um 1:00 in den Ofen
schieben hatte sollen, aber erst um 1:02 Uhr dazu komme, ist
das Blech erst um 12:02 Uhr fertig und nicht um 12:00 Uhr).
- GELB: nachstes einzusetzendes Blech.

- ROT: Blech im Garvorgang
- WEISS: Noch einzusetzendes Blech

1O bixx \goon s

0:15: oo

81 VEGETABLES

Abb. E8

Multi.time-Rezept "BROCCOLI", eingestellt unter Punkt @
Temp. : 120°C
Feuchtigkeit: 40%

Rezept "VEGETABLES-GEMUSE", das zuvor im
eingestellt wurde:
Dauer: 20 Minuten
Temp. : 120°C

Feuchtigkeit: 40%

Menu

BEISPIEL

BACKBLECH 1 ~==r=renreu- > 1. einzusetzendes Backblech
Dauer: 1:29 min

BACKBLECH 2 ====nmwssasn >

Dauer: 59 min

BACKBLECH 3 =====rensnss > 3. einzusetzendes Backblech
Dauer: 50 min

BACKBLECH 4 ~-==~sm===== > 4. einzusetzendes Backblech
Dauer: 2 min

a

0:02:00 MANUAL
MANUAL
MANUAL
MANUAL

+

@]

START

Abb. ET

8 e o

SET
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MY MISE EN PLACE 8 e
e In  diesem Bereich kann ein  zuvor ! SEENP. mom 0! poTaTOES

abgespeicherter Garvorgang mithilfe der
Funktion "MISE EN PLACE" aufgerufen werden.

Far den Zugriff auf das Verzeichnis der
abgespeicherten Garvorgange beruhren Sie
das Symbol "MISE EN PLACE” (Abb. E1) : Es wird
das Verzeichnis aller zuvor abgespemherten
Garvorgange aufgerufen ¢ E12).

Mit den Pfeilen \und >unten auf der Seiten
kénnen die verschiedenen gespeicherten Abb. E12 Abb, E13
Garvorgange der Gruppe durchgeblattert

werden, mit den Pfeilen NV und /\

hingegen die 16 verfugbaren Gruppen.

Bei Berthren eines Garvorgangs im Verzeichnis
(Abb. E12) &ffnet sich der Bildschirm Abb. E13,
der Folgendes gestattet:
- @ Anzeige/Anderung des abgespeicherten
Garvorgangs;
- @ Kopieren des Garvorgangs (zum Erstellen
eines Garvorgangs mit ahnlichen Parametern);
L&schen des gespeicherten Garvorgangs:
in diesem letzten Fall wird vor dem endgulti-
gen Loéschen die Bestatigung eingeholt;
Erstellen elnes neuen Menus

Inf«

~tinna

@ Erstellen elnes Tagesmenus

ionen siehe Kap

@ Start des Garvorgangs mit der Taste

"START/STOP".

MY MENU a e o
In diesem Bereich kann ein zuvor {0l MISEEN PLACE
abgespeicherter Garvorgang mithilfe der e

Funktlon "NEW MENU" aufgeruren werden
! onen 2 Ke

Funk

Far den Zugriff auf das Verzeichnis der
abgespeicherten Garvorgange beruhren Sie

das Symbol "MY MENU" (Abb. E1) : Es wird
das Verzeichnis aller zuvor abgespemherten
Garvorgange aufgerufen ¢ . E14). Abb. E14 Abb. E15

Mit den Pfeilen < und > unten auf der Seiten
kénnen die verschiedenen gespeicherten
Garvorgange der Gruppe durchgeblattert
werden, mit den Pfeilen N und
hingegen die 16 verfligbaren Gruppen.

Bei Berlihren eines Garvorgangs im Verzeichnis
Abb. E14) offnet sich der Bildschirm Abb. E15, der

Folgendes gestattet:

- @Anzeige//f\nderung des abgespeicherten Garvorgangs;

- @ Kopieren des Garvorgangs (zum Erstellen
eines Garvorgangs mit ahnlichen Parametern);
- @ Léschen des gespeicherten Garvorgangs:
in diesem letzten Fall wird vor dem endguilti-
gen Léschen die Bestatigung eingeholt;
- @ Start des Garvorgangs mit der Taste "START/STOP".
2]
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NAHERE INFORMATIONEN: Funktion "NEW MENU" ol B B

Die Funktion "NEW MENU" gestattet das Programmieren IOl SMALL CHICKEN
von bis zu 10 Timern, ohne dass dazu Backbleche in
den Ofen geschoben oder Garvorgange gestartet
werden mussen.

MANUAL
MANUAL

Zum Einstellen der Funktion:

- @ Rufen Sie ein gespeichertes Rezept aus dem MenU "MY
MISE EN PLACE" auf (im Beispiel "SMALL CHICKEN-HAHNCHEN");

- @ Berthren Sie das Symbol "NEW MENU";

- @ Stellen Sie die Timer je nach Anzahl an Backble-
chen ein, die Sie verwenden mochten, wie erklart un-

ter Punkt @ auf S. . Die Timer sind alle weil,
was anzeigt, dass sie sich in Standby befinden.

- @ Nachdem Sie alle erforderlichen Timer eingestellt
haben, drlicken Sie auf der Seite, die sie alle anzeigt,
die Taste "START/STOP".

= @ Dricken Sie die Taste "SAVE";

= @ Wahlen Sie die Position, an der das Menu abge-
speichert werden soll.

O] MISEENP. et

By SMALL CHICKEN

Um den Garvorgang anschlieBend aufzurufen und zu
starten, klicken Sie auf "MENU MY MENU"”, wahlen Sie dort
das gewlnschte Rezept aus, indem Sie es berthren,
und starten Sie es mit der Taste "START/STOP".

NAHERE INFORMATIONEN: Funktion "TAGESMENU" 58 NEa B

Die Funktion TAGESMENU gestattet die Einstellung von {Ol SMALL CHICKEN
bis zu 10 Timern ohne Durchflihren der Vorheizung der
Backkammer (zum Beispiel weil der Ofen bereits heil3 ist).

MANUAL
MANUAL

Zum Einstellen der Funktion:
- @ Rufen Sie ein gespeichertes Rezept aus dem Ment MY
MISE EN PLACE auf (im Beispiel "SMALL CHICKEN-HAHNCHEN");

= @ Bertihren Sie das Symbol "TAGESMENU"; 2 s @ Ol ondin
= @ Stellen Sie die Timer je nach Anzahl an Backble- o == I8 T8
chen ein, die Sie verwenden mochten, wie erklart un-
ter Punkt @ auf S. . Die Timer sind alle weif3,

IO!  SMALL CHICKEN
IANUAL

was anzeigt, dass sie sich in Standby befinden.

- @ Nachdem Sie alle erforderlichen Timer eingestellt
haben, dricken Sie auf der Seite, die sie alle anzeigdt,
die Taste "START/STOP".

—

M.

MANUAL
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Menu Unox.Care

Wartung des Ofens.

ROTOR.KLEAN

In diesem Abschnitt kann eines der folgenden
Wasch- und Spulprogramme aktiviert werden:

WASCHVORGANG DAUER VERWENDUNG

H20 00:06 Kaltsptlung

QUICK 00:32 Kammer wenig verschmutzt
SHORT 00:40  Kammer wenig verschmutzt
MEDIUM 0100 Kammer méaRig verschmutzt
LONG 0140 Kammer sehr verschmutzt

@ Beruhren Sie den Namen des Programms,
das erforderlich ist.

Es erscheint ein Bildschirm, auf dem Sie
durch Klicken auf das Symbol "CONSUMPTION
(VERBRAUCHSDATEN)" die Daten zum gewahlten
Waschvorgang anzeigen lassen kénnen:

- Wasserverbrauch (in Litern);

- Stromverbrauch (in kW/h)

- Verbrauch UNOX.Det&Rinse Plus (Reinigungs-
mittel)

Berthren Sie die Taste "START/STOP": Der
Waschvorgang beginnt. Auf dem Display wird
die Restdauer des aktuellen Waschvorgangs
angezeigt (im Beispiel Abb. L2 betragt sie 1 Minute

und 25 Sekunden).
@ Die Farbe der Uhr zeigt an:

- ROT: Waschvorgang lauft.

- GELB: Es fehlt noch weniger als 1 Minute bis
zum Ende des ausgewahlten Waschvorgangs

- GRUN: Der Waschvorgang ist abgeschlos-
sen, das Display kehrt automatisch zur Seite
"HOME" zuruck.

Zum vorzeitigen Abbrechen eineslaufenden
@ Waschvorgangs drlicken Sie die Taste

"START/STOP”. Im automatischen Modus
startet ein Spulzyklus mit einer Dauer von zirka 3
Minuten,dersamtlicheReinigungsmittelriickstande
aus der Backkammer entfernt.

WICHTIGE HINWEISE ZU WACHVORGANGEN

Die Ofen haben ein / zwei Rader zur Reinigung

der Ofenkammer.

@ Vor dem Start eines Waschzyklus
sichergehen, dass sich KEINE Bleche in
der Ofenkammer befinden: Der

Waschvorgang ist ineffizient und es erscheint

ein Alarm: In diesem Fall die Bleche entfernen,

den Ofen wieder mit Spannung versorgen und
sofort einen neuen Waschzyklus starten.

+%0" ROTORKLEAN

T e
SHORT

MEDILIM
UNOX.PURE |

R
LON: "

L.

UNOX.PURE-RO

O
o
+0 SHORT

Gestattet den Zugriff auf eine Liste mit Vorgangen fur die Spllung des Filters Unox.Pure und die

Ein Bildschirm weist
wahrend des Spul-
vorgangs darauf hin,
dass die Tur nicht
gedffnet werden darf.

@ ES BESTEHT
VERLET-

ZUNGSGE-
FAHR FUR AUGEN,
SCHLEIMHAUTE
UND HAUT DURCH
DEN KONTAKT MIT
DEN VERWENDE-
TEN CHEMISCHEN
REINIGUNGSMIT-
TELN!

@ LESEN SIE VOR DEM UMGANG UND DER VERWENDUNG DES REINIGUNGSMITTELS AUFMERKSAM
DAS SICHERHEITSDATENBLATT DES PRODUKTES.

(D OFFNEN SIE WAHREND DES SPULVORGANGS NICHT DIE OFENTUR: ES BESTEHT VERLETZUNGS-
GEFAHR FUR AUGEN, SCHLEIMHAUTE UND HAUT DURCH DEN KONTAKT MIT DEN VERWENDE-

TEN CHEMISCHEN REINIGUNGSMITTELN, DA DIESE VOM RAD IN DER BACKKAMMER GESPRITZT
UND VON STARKEN LUFTSTROMEN BEWEGT WERDEN.

@ Im Fall von Ofen mit Wagen fuhren Sie den Waschvorgang durch, wahrend sich der Wagen - ohne Backbleche
- in der Backkammer befindet und mit den vorderen Haltebremsen blockiert ist.
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BEFULLEN DES REINIGUNGSMITTELKANISTERS

@ Das Aufflllen kann nur mit 1-Reinigungsmittelflaschen
UNOX.Det&Rinse Plus aufgeflllt werden.
Zum Einfillen des Reinigungsmittels:
1. Tragen Sie Handschuhe, um den direkten Kontakt der Han-
de mit dem Reinigungsmittel zu verhindern.
2. Den Behalter unter dem Ofen herausziehen, bis ein ,Klick”
zu héren ist.
Offnen Sie den Deckel des Behélters.
4. Offnen Sie den Deckel der 1-Liter-Flasche des Reinigungs-

o

mittels von UNOX ohne die Schutzfolie zu entfernen/zu
durchstechen!

5. Drehen Sie die Flasche auf den Kopf und schrauben Sie sie
auf den Behalter (beim Aufschrauben der Flasche durch-
sticht ein Dorn im Behélter die Schutzfolie, damit das Reini-
gungsmittel austreten kann).

6. Nachdem die Flasche geleert wurde, schrauben Sie sie wie-
der ab, um sie zu entfernen; achten Sie dabei auf eventuelle
Tropfen des Reinigungsmittels

(D Das Reinigungsmittel darf nicht mit der

Haut, den Augen oder den Schleimhau-

ten in Beriihrung kommen. Bei einem
Kontakt mit dem Reinigungsmittel befol-
gen Sie die Anweisungen auf dem Sicher-
heitsdatenblatt.

7. Wiederholen Sie den Vorgang, bis Sie den zuldssigen
Héchststand erreicht haben, der vorn am Behalter angege-
ben ist (Max. Fassungsvermdgen des Behélters 4 Liter = 4
Flaschen)

8. Entsorgen Sie die Flasche. -
9. Setzen Sie den Behalter wieder unter dem Ofen ein, bis er NEHMEN SIE IN KEINEM FALL ANDERUN-

GEN AM BEHALTER UND SEINEN AN-

einrastet. 2
10. Entsorgen Sie die Handschuhe und achten Sie dabei dar- SCHLUSSEN VOR: VERLETZUNGS- UND
auf, dass Sie nicht mit dem Reinigungsmittel in Berahrung ~ TODESGEFAHR
kommen.
Bertihren Sie das Reinigungsmittel niemals mit bloBen
Héanden!

@ UNOX.PURE w1 Bl I T CAT T
@ Anzeige der noch vorhandenen Liter o UNOX'iARE As:::::ff —
Dank eines internen Literzéhlers (der nach jedem 20 " WATER HARDNESS
Filterwechsel zurtickgesetzt werden muss) ROTORKLEAN T AT
kénnen Sie jederzeit prifen, wie viele Liter Wasser e
bis zum nachsten Filterwechsel noch fehlen.

4
@ Wasserharte UN%:E
Der Bildschirm gestattet die Einstellung der b |
Wasserharte in einem Bereich von 3 °dH bis o

UNOX.PURE-RO

10 °dH (deutsche Hartegrade).

START

@ Austausch der Kartusche

Nach dem Filterwechsel muss der Literzahler
zurlickgesetzt  werden, damit er den
Zahlvorgang von vorn beginnen kann. Dazu
mussen Sie den PIN eingeben, den Sie in der
Schachtel des Kits finden.

34
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e UNOX.PURE-RO s e o
(2 UNOX.CARE

@ Zeigt die verbleibenden Liter an O
(Remaing Volume) ok ek ACTIVATE COUNTER

RESET COUNTER

Dank eines internen Literzéhlers (der nach
jedem Filterwechsel zurlckgesetzt werden

muss) kénnen Sie jederzeit prufen, wie viele UNOX.PURE
Liter Wasser bis zum nachsten Filterwechsel
noch fehlen (im Beispiel 7083 verbleibende Liter bis
zum Filterwechsel). SR ’fp_'.E'no

@ Activate Counter
Damit das OSMOSE-System korrekt

funktioniert, muss dieser Parameter auf b= B CoN <

HONH geste”t Seln (Default auf “OFF”>. Q UNOX.CARE A,UNOX,PURE-RO AUNOXPURE-RO
_ - T e SRR
Wenn  aus irgendeinem  Grund das S
ACTIVATE COLUNTER
Umkehrosmose-System aus dem Ofen entfernt ROTORKLEAN ‘
werden muss, mussen Sie die Einstellung

ausschalten "OFF". A
UNOX.PURE
@ Den Literzahler zurlicksetzen (Reset Counter)

Nach dem Filterwechsel muss der Literzahler UNOX%;E_DO
zurlckgesetzt werden, damit er den )
Zahlvorgang von vorn beginnen kann. Fdr
diesen Schritt muissen Sie auf den Bildschirm
zugreifen und (LOSCHEN - DELETE) ON= Obmosasystern [ Battieb

bestatigen. OFF= Osmosesystem NICHT in Betrieb

b= KU - I

) — —
. UNOXPURE-RO . UNOX.PURE-RO
REMAINING VOLUME

ACTIVATE COUNTER
ROTOR.KLEAN
RESET COUNTER ~

RESET COUNTER
UNOX.PURE

UNOX.PURE-RO

- w4
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Menl READY.COOK

READY

lg Ermoglicht den Zugriff auf einige voreingestellte Programme flur den schnellen Start von am
haufigsten genutzten Rezepten.

= o

L

@Um auf die voreingestellten Programme

Zuzugreifen: c S~  READY.BAKE S~  READY.COOK

| 155°C 7 100°C
%2 i & 100%

(1) das Symbol “READY.COOK/BAKE beriihren
(bei Ofen BAKERTOP Mind.Maps™); _ —
@ das gewlinschte Programm waéhlen: die # = 10%
Parameter (Temperatur und Ein/Auszug
Feuchtigkeit koénnen nicht vom Kunden
verandert werden);

@ stellen Sie bis zu 4 Timer ein um das
Ende des Garvorgangs zu bestimmen oder
verwenden Sie den Kerntemperatur-Modus;
@ Starten Sie den Garvorgang wie gewohnt

mit der Taste "START/STOP".

Der letzte Bildschirm rechts zeigt einen
moglichen laufenden Garvorgang.

Es sind vier Timer eingestellt: drei mit Eingabe
der ZEIT (z.B. der erste, zweite und vierte), einer mit
Eingabe der KERNTEMPERATUR (z.B. der dritte, 70°C).

@ Die Farbe gibt an:

- GRUN: Timer ist abgelaufen (Speise fertig).
Ein akustisches Signal weist darauf hin, dass
es Zeit ist, das Backblech aus dem Ofen zu
nehmen. Beim SchlieBen der Ofentlr ver-
schwindet der Timer von der Liste.

- GELB: Der Timer |&uft bald ab (Speise fast fer-
tigt); machen Sie sich bereit, das Backblech
aus dem Ofen zu nehmen.

- ROT: Timer lauft (Speise wird noch gegart).

Die Taste SAVE FAVOURITE st
momentan nicht operativ

36
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Menl Data

@ o Gestattet den Zugriff auf die Kontrolle des Verbrauchs und der HACCP-Daten.

VERBRAUCH 2 e o
PE  DATA

Durch Berthren des Symbols “VERBRAUCH"

erscheint ein Bildschirm mit den Daten, mit [ Tl

CONSU""iPTION

denen der Ofen in Betrieb war. |
@ Wahlen Sie das Datum aus, von dem Sie o
den Verbrauch wissen méchten: LAERERS

@ Wahlen Sie den Zeitraum des Ofenbetriebs:
es werden folgende Verbrauche angezeigt:

@ Strom-/Gasverbrauch; ‘ —_—
@ zur Herstellung von Dampf in der T S
Garkammer verbrauchtes Wasser in Litern;
@ Wasser- und Reinigungsmittelverbrauch in
Litern fir Waschvorgénge;

e ENERGY: 0.24 kWh
e STEAM WATER: 0.0 UTRES

e.usume WATER: 0.0 LITRES
DETERGENT: 0.0 LITRES

HACCP-DATEN

Die Erfassung der HACCP-Daten gestattet
die Uberwachung der Verarbeitung von
Lebensmitteln, bei denen die Gefahr einer
biologischen, chemischen oder physischen
Kontamination besteht.

Genauer werden alle 30 Sekunden die
folgenden Daten erfasst:

- die Temperatur in der Ofenkammer;

- die vom Nadelflhler gemessene Kerntemperatur;
- die Temperatur des Vakuumftihlers (sous vide).

J4Z HACCP DATA

@ Wahlen Sie das Datum des Ofenbetriebs
von dem Sie die HACCP-Daten erfahren
mochten.

@ Es werden die jeweiligen Daten wahrend

des Betriebs angezeigt.
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Menu Settings

Dieses Menu gestattet den Zugriff auf die Einstellung der Parameter des Ofens.

@ USER SETTINGS - NUTZEREINSTELLUNGEN

Nach der Eingabe des Passworts "4456"
gibt das Menu die Méglichkeit, die folgenden ; 2 e o

UntermenUs aufzurufen: & USER SETTINGS

y LANGUAGE

LANGUAGE - SPRACHE: gestattet die
Auswahl der Sprache des Bedienfeldes aus o4 DATE AND TIME

den verflgbaren. USER SETTINGS

| |
N ™=

UNIT OF MEASURE
, ADAPTIVE.Cooking

DATE AND TIME - DATUM UND UHRZEIT:
gestattet das Andern der Einstellungen von b ) NETWORK
DATUM UND UHRZEIT (Uhr) des Ofens.
EXPORT TO USB

UNIT OF MEASURE - MASSEINHEIT: ? IMPORT FROM USB
gestattet die Auswahl der Mal3einheit der
Temperatur und des Volumens (°C-°F, Liter -
Gallonen).

ADAPTIVE.Cooking: gestattet die De-/
Aktivierung des automatischen Einschreitens
des Ofens bei manuell vom Nutzer
eingegebenen Garparametern.

NETWORK - NETZWERK: gestattet die
De-/Aktivierung der Ofensteuerung durch
Fernbedienung Uber das Netzwerk und die
Konfigurierung der Parameter

EXPORT TO USB - EXPORT AUF USB:
gestattet das Laden von Garprogrammen, die
am Ofen erstellt wurden, auf einen USB-Stick

IMPORT TO USB - IMPORT VON USB: gestattet
das Laden von Garprogrammen, die zuvor am
Computer erstellt wurden, von einem USB-
Stick

Der Export/Import mit USB-Stick muss
@ mit dem mitgelieferten Gerat erfolgen:
Der USB-Stick enthélt auch die Firmware
des Ofens sowie die komplette
Bedienungsanleitung.

38
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Datenubertragung Ofen-Nutzer

Die Ofen zeigen auf dem Display eventuelle Alarm- oder Informationsmeldungen des Ofens oder des Zubehdrs an.
Die Warnmeldungen (WARNING) weisen auf Fehlfunktionen hin, erméglichen jedoch auch mit begrenzten Funk-
tionen den Betrieb des Zubehors.
Die Alarmmeldungen (ALARM) weisen auf Situationen hin, die die Funktion des Gerats/Zubehérs verhindern. Sie
mussen daher angehalten werden (STOPP).
Wenn sich die Alarmnachrichten nur auf die angeschlossenen Zubehore beziehen, kénnen Sie weiterhin den Ofen

verwenden.

AF - OFENALARME
Bildschirm | Beschreibung

Auswirkung

Problemiésung

AFO1 Thermischer Alarm Motoren
AFO2 Alarm Sicherheitsthermostat Der Ofen halt jede Funktion an und . . )
lasst die folgenden Einstellungen am | Kontaktieren Sie den technischen
AFO3 Alarm Kammerfuhler Bildschirm nicht zu. Kundendienst.
AFO4 Alarm Datenverlust
Der Ofen gestattet den Start der Pro- | Warten Sie, bis die Temperaturen
gramme erst wieder, wenn die Tempe- | wieder gefallen sind, und drtcken Sie
AF20 Alarm Thermostat Dunstabzugshaube | raturen in den zuldssigen Bereich zu- | die Reset-Taste; wenn das Problem
rackgekehrt sind und die Taste "Rest | weiterhin besteht, wenden Sie sich an
Dunstabzugshaube" gedriuckt wurde | den Kundenservice
Der Ofen halt jede Funktion an und K ki Sie d hnisch
AF023* Fehlende Gaszufuhr lasst die folgenden Einstellungen am | kontaktieren Sie den technischen
; . - Kundendienst.
Bildschirm nicht zu.
Positionieren Sie den Wagen voll-
) standig im Inneren der Backkammer;
AFO25* | Alarm Wagen rogrammen. it Ausehme. deg | Wenn das Problem auch nach dieser
g gra KorrekturmaBnahme noch andauert,
Vorheizprogrammms S
wenden Sie sich an den Kundenser-
vice

* Nur bei Gaséfen
** nur bei Ofen mit Wagen
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WF - WARNING OFEN

Bildschirm

Beschreibung

Auswirkung

Problemlésung

WFOI1

Warnung Fuhler Kammer 1 (hinten)

Der Ofen funktioniert weiter, wenn der
Fahler der Kammer 2 verwendet wird. Da-
durch kénnte die Temperaturreglung nicht
ganz prazise sein.

WFO2

Warnung Fuhler Kammer 2 (hinten)

Der Ofen funktioniert weiter.

WFO3

Warnung Nadelfthler im Kern der
Speise

Der Ofen funktioniert weiter. Es ist jedoch
nicht méglich, die Speise mit dem einge-
fuhrten Fahler zu garen.

WFO4

Warning Motortachometer

WFO6

Warnung Temperatur Leistungskarte

Der Ofen funktioniert weiter, aber die
Feuchtigkeitsmessung wird deakti-
viert

WF12

Warning Temperatur Platine Sous
Vide (Vakuum)

WF13

Warning Fuhler Sous Vide (Vakuum)

WF15

Warnung Kommunikationsfehler mit
Platine Sous Vide (Vakuum)

Der Ofen funktioniert weiter. Der ex-
terne Vakuum-Fuhler Sous Vide kann
jedoch nicht verwendet werden.

Kontaktieren Sie den technischen
Kundendienst.

WF16

Warning kein Wasser oder Wasser-
ventil EL 1

Der Ofen funktioniert weiter, aber die
Reinigungsergebnisse kénnen unbe-
friedigend sein

Ermitteln Sie den Grund fur die feh-
lende Wasserversorgung; wenn das
Problem auch nach dieser Korrektur-
mafBnahme noch andauert, wenden
Sie sich an den Kundenservice

WF17

Warnung Mehrpunkt-Fuhler in 1 oder
mehreren Punkten (bis zu 3)

Der Ofen funktioniert weiter. Die
Messung der Temperatur im Kern der
Speise kdnnte jedoch ungenau sein.

WF18

Warning Rotation des Ventils POLLO

Es ist nicht méglich, vom Garvorgang
far Hdhnchen zu einer Spulung zu
wechseln und umgekehrt

WF19

Kein Reinigungsmittel im Behalter
unter dem Ofen

Die Spulung wird unterbrochen und
das System startet einen erzwunge-
nen Spulvorgang

Fullen Sie Reinigungsmittel nach;
wenn das Problem auch nach dieser
KorrekturmaBnahme noch andauert,
wenden Sie sich an den Kundenser-
vice

WEF20

Kein Wasser am Ventil des Rads EG 1

Die Spulprogramme starten nor-
mal; aufgrund der Stérung am Rad
werden aber keine optimalen Reini-
gungsergebnisse erzielt

Kontaktieren Sie den technischen
Kundendienst.

WF24

Keine Spannung am Garschrank Pollo
Cabinet

Es ist nicht moglich, vom Garvorgang fur
Hahnchen zu einer Spalung zu wechseln
und umgekehrt, dabei kann ein Alarm AF24
erzeugt werden

Ermitteln Sie den Grund fur die feh-
lende Spannung (z. B. Stromausfall)
und wenden Sie sich dann an den
Kundenservice.

WE25

Kein Wasser am Ventil EL 2

Die Spulprogramme starten normal;
aufgrund der Stérung wird die Ruck-
seite des Schutzblechs der Lufter
jedoch nicht gewaschen

WF26

Kein Wasser am Ventil des Rads EG 2

Die Spulprogramme starten nor-
mal; aufgrund der Stérung am Rad
werden aber keine optimalen Reini-
gungsergebnisse erzielt

Kontaktieren Sie den technischen
Kundendienst.

WF27

Kein Wasser am Ventil EL 1

Es kann keine Spulung durchgefuhrt
werden

Ermitteln Sie den Grund fur die feh-
lende Wasserversorgung; wenn das
Problem auch nach dieser Korrektur-
mafBnahme noch andauert, wenden
Sie sich an den Kundenservice

WF28

Warnung Temperatur Steuerplatine

Der Ofen funktioniert weiter.

WF29

Warnung Temperatur Gasdampfe

Der Ofen funktioniert auch weiterhin
mit méglicher Leistungsminderung

Kontaktieren Sie den technischen
Kundendienst.

WF30

Kommunikationsfehler mit der
Rauchgasplatine

Der Ofen funktioniert auch weiterhin
mit moéglicher Leistungsminderung

WE31

Hohe Temperatur der Rauchgasplatine

Der Ofen funktioniert weiter.

Kontaktieren Sie den technischen
Kundendienst.
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WC - WARNUNG HAUBE

Bildschirm | Beschreibung Auswirkung Problemlésung
Elektroventil des Schockfrosters off-
WCO1 Dampffuhler 1 defekt nen sich nicht bei fehlendem Fuhler
zur Messung der Dampftemperatur
WCO2 Fehler Kartentemperatur Die Haube funktioniert weiter. ) ) )
Kontaktieren Sie den technischen
Kundendienst.
WCO5 Zu heiBer Rauch am Einlass Die Haube funktioniert weiter.
) Motor und Schockfroster der Ab-
WCO06 Keine Stromversorgung zugshaube nicht aktiv
Kontrollieren Sie das Stromkabel der Ab-
WCOo7 Kommunikationsfehler Motor und Schockfroster der Ab- zugshaube; wenn das Problem auch nach
zugshaube nicht aktiv dieser KorrekturmaBnahme noch andauert,
wenden Sie sich an den Kundenservice

AL - ALARME GARSCHRANK
Bildschirm

Beschreibung

Auswirkung

Problemlésung

ALOI1 Alarm Kammerfuhler

ALO2 Alarm Datenverlust

ALOZ Fehlende 230 V Stromversorgung an
der Platine des Garschranks

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

Kontaktieren Sie den technischen
Kundendienst.

Kontrollieren Sie das Stromkabel des
Garschranks; wenn das Problem auch
nach dieser KorrekturmaBnahme
noch andauert, wenden Sie sich an
den Kundenservice

WL - WARNUNG GARSCHRANK

Problemlésung

Bildschirm | Beschreibung Auswirkung

WLOI Fehler Feuchtigkeitsfuhler Der Garschrank funktioniert weiter.
Die automatische Feuchtigkeitsre-
gelung kann jedoch nicht verwendet
werden.

WLO2 Fehler Kartentemperatur o )
Der Garschrank funktioniert weiter.

WLO3 Fehler Fuhler Raum der Komponenten

Kontaktieren Sie den technischen
Kundendienst.

AM - VERSORGERALARM (SlowTop)
Bildschirm | Beschreibung

Auswirkung

Problemlésung

AMO1 Alarm Kammerfthler

AMO2 Alarm Datenverlust

AMO3 Alarm Sicherheitsthermostat
AMO4 Thermischer Alarm Motor
AMO5 Alarm Motortachometer

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

Kontaktieren Sie den technischen
Kundendienst.

WM - VERSORGERWARNUNG (SlowTop)

Bildschirm | Beschreibung

Auswirkung

WMO2 Fehler Kartentemperatur Der Versorger funktioniert weiter.
Der Halter funktioniert weiter. Es ist
WMO3 Fehler Nadelfahler im Kern der Speise | 1699¢h nicht méglich, Garvorgange

zu starten, bei denen der Nadelftuhler
verwendet werden muss.

Problemlésung

Kontaktieren Sie den technischen
Kundendienst.
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CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Ordentliche Wartung und After-Sales-Service

Reinigung

@ Die Vorgdnge der ordentlichen Wartung werden durchgefiihrt:

- nachdem Sie das Gerit von der Strom-, Wasser- und Gasversorgung (nur bei Gaséfen) getrennt
haben;

- nachdem die geeigneten persdnlichen Schutzausriistungen angezogen wurden (z.B. Handschuhe,

USW...).

Reinigen Sie taglich die Ofenkammer, um einen geeigneten Hygienestand zu garantieren und um zu
verhindern, dass der rostfreie Stahl in der Ofenkammer nicht beschadigt und porés wird. Fuhren Sie die
tagliche Reinigung durch, auch wenn das Geréat nur mit feuchtem Dampf verwendet wird (Dampfgaren).
Zur Reinigung der Komponenten und des Zubehors Folgendes NICHT verwenden:

- reibende oder pulverférmige Reinigungsmittel;

- aggressive oder beschddigende Reinigungsmittel (z.B. Chlorséure / Salzsédure oder Schwefelséure).
Achtung! Diese Substanzen auch nicht zum Reinigen der Unterstruktur / des Bodens unter dem Gerat
verwenden;

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

- Wasserstrahlen.

EXTERNE STAHLOBERFLACHEN, DICH-
TUNG DER OFENKAMMER, NADELFUHLER
IM KERN DER SPEISE

Warten, bis die Oberflichen abgekiihit sind.
Verwenden Sie ausschlielich ein feuchtes,
in Seifenwasser getauchtes Tuch. Sorgféltig
absplen und trocknen.

Ansonsten von UNOX empfohlene
Reinigungsmittel verwenden. Andere Produkte
kénnen Schaden verursachen. Dann verfallt die
Garantie. Zur Verwendung siehe Anweisung
der Reinigungsmittelhersteller.

IN DER OFENKAMMER

. Wenn die Kammer nicht tiglich
gereinigt wird, kénnen sich Fett und
Riickstdnde ansammeln und Feuer

fangen - Brandgefahr!

Reinigen Sie die Backkammer mithilfe der

Waschprogramme.

@ Filr weitere Informationen siehe Kap.
ROTOR.KLEAN auf S. 33

KUNSTSTOFFOBERFLACHEN UND BEDIENFELD
Verwenden Sie lediglich ein sehr weiches
Tuch und eine sehr geringe Menge an
Reinigungsprodukten flr delikate Oberflachen.

INNEN- UND AUSSENSCHEIBE DER TUR
Abwarten, bis die Fenster abgekiihlt sind.
Verwenden Sie ausschlieBlich einen weichen,
leicht angefeuchteten Lappen

mit etwas Seife oder Glasreiniger.

Sorgfaltig abspulen und trocknen.
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CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Ordentliche Wartung und After-Sales-Service

Kundendienst

Im Stoérfall die Strom- und Wasserversorgung abschalten und in der Tabelle nach Lésungen suchen.

e

| Wenn keine Lésung in der Tabelle gefunden wird, wenden Sie sich an den

42100 Gn 35 1P 1TUWTI0 1Y 1N 200 T IM 0 4150 WA 821 130 8D M
A0S WO 5 hg M7 WG GHT 2001 2012

= [
e
XA

durch:
- Kaufdatum;

Stérung

Mégliches Problem

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

Mégliche Lésung

- Daten zum Gerat, auf dem Kennschild ablesbar;
- eventuelle Alarmmeldungen, die auf dem Display erschienen sind.

Problemlésung

technischen Kundendienst von UNOX und geben Sie folgende Daten

Der Ofen ist komplett aus.

- Fehlende
Stromversorgung.
- Gerat defekt.

Kontrollieren Sie die
Anschllsse an das
Stromnetz.

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.

Kein Dampf wird in der
Ofenkammer erzeugt.

- Wassereingang
geschlossen.

- Anschlussan Wassernetz
oder Tank falsch.

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

- Wassereingangsfilter
durch Unreinheiten
verstopft.

- Wassereingang offnen.

- Den Anschluss am
Wassernetz oder am
Tank Uberprifen.

- Wasser in den Tank
lassen.

- Filter reinigen.

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.

Nachdem die Zeit
eingestellt wurde und
nachdem die Taste
START/STOP  gedrlckt

wurde, startet der Ofen
nicht.

Tur falsch offen oder
geschlossen.

Kontrollieren Sie die
SchlieBung der Tur.

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.

Bei geschlossener Tar
dringt Wasser aus der
Dichtung

- Dichtung dreckig.

- Dichtung beschadigt.

- Griffmechanismus
gelockert.

- Die Dichtung mit
feuchtem Tuch reinigen.

- Wenden Sie sich an
einen Fachtechniker zur
Reparatur.

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.
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Stillstandszeit

Wahrend der Stillstandszeit kontrollieren Sie, dass die folgenden Vorsichtsmalnahmen durchgeflhrt wurden:
- Lésen Sie das Geréat von der Strom-, Wasser- und Gasversorgung (NUR BEI GASOFEN);

- Sie sollten alle Stahloberflachen mit einem weichen Tuch abwischen, das in Vaselinél eingetaucht ist;

- Die Tur des Gerats leicht offen lassen.

- Beim ersten erneuten Gebrauch: '
Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor akkurat (siehe Kapitel Reinigung auf Seite 42);

- SchlieBen Sie das Geréat wieder an die Strom-, Wasser- und Gasversorgung (NUR BEI GASOFEN) AN;

- Kontrollieren Sie das Geréat erst, bevor Sie es verwenden;

- Lassen Sie das Gerdt mindestens 50 Minuten laufen, ohne dass sich dabei Lebensmittel darin befinden.

@ Es wird empfohlen, sich zu versichern, dass das Gerit sich in einem perfekten Gebrauchs- und Sicher-
heitszustand befindet. Daher sollte einmal im Jahr die Wartung und die Kontrolle vom befugten Kunden-
dienst durchgefiihrt werden.

Verschrottung am Lebensende

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

Die Marke fur den Container mit Balkencode-Kennzeichnung, die das Produkt angibt, wurde am Donnerstag,

E 13. August 2015 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 Gerét flur die Verschrottung nicht gebrauchsfahig. Entfernen Sie dazu das Stromkabel und jede

SchlieBvorrichtung der R&ume 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 fluhrt.

Informationen zur Entsorgung in Italien

In Italien mussen der Elektronikschrott an den folgenden Punkten abgeliefert werden:

- Sammelzentren (auch 6kologische Inseln oder Plattformen genannt)

- beim Handler, bei dem ein neues Gerat erworben wird. Die Entsorgung ist kostenlos (Austausch alt gegen neu);

Informationen zur Entsorgung in Nationen der europdischen Union

Die europaische Elektronikschrott-Richtlinie wird in jeder Nation anders ausgefuhrt. Es gilt jedoch, dass diese

Geréate bei den lokalen zustandigen Behérden oder bei befugten Handlern richtig entsorgt werden.

Zertifikate

EU-Konformitatserkldarung fiir Elektro- und Gasgerate

Hersteller: UNOX S.p.A.

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

Der Hersteller erklart unter eigener Verantwortung, dass die Produkte
CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Far elektrische und Gasofen:

der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG und den folgenden Normen entsprechen:
- EN60335-1:2012 + All: 2014

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

- EN62233: 2008

der EMV-Richtlinie 2004/108/EG zur elektromagnetischen Vertréglichkeit und den folgenden Normen
entsprechen:

- EN 55014-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 201

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

- EN 61000-3-2: 2006 + A1l: 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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Nur far Gasofen:

der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG und den folgenden Normen entsprechen:

- EN60335-2-102: 2006 + Al: 2010

der Richtlinie 2009/142/EG fur Gasverbrauchseinrichtungen und den folgenden Normen entsprechen:
- EN 203-1: 2005 + A1:2008

- EN 203-2-2: 2006

Garantie

Die Montage des UNOX-Produkts muss von einer befugten Stelle durchgefUhrt werden. Das Montagedatum und das
Modell des Gerats missen vom Endkaufer durch eine schriftliche Erklarung oder eine erstellte Montagerechnung
des Handlers oder des befugten UNOX-Kundendienstzentrums flr die Garantie dokumentiert werden.

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

Die Garantie schliet die Schaden durch Uberspannung aus, die durch Verdnderungen von unbefugtem oder
nicht kompetentem Personal entstanden sind. Das Garantierecht gilt ebenfalls nicht bei Fehlfunktionen durch
Kalk-Verkrustungen im Gerat. AuRerdem sind die VerschleiBkomponenten von der Garantie ausgeschlossen:
Dichtungen, Lampen, Fenster, dsthetische Teile der Werkzeuge und Teile, die sich wahrend des Gebrauchs
abnutzen.

Das Recht auf Garantieleistungen verfallt im Falle von Schaden durch eine fehlerhafte oder nicht vom befugten
Kundendienst durchgeflihrte Montage.
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Subject to technical changes.

UNOX S.p.A. El,i_:r '[=]

Via Majorana, 22 - 35010 - Cadoneghe (PD) - ltaly E-: I
Tel.:+39 049 86.57.511 - Fax: +39 049 86.57.555 =1
info@unox.com www.unox.com E
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