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CHEFTOP - BAKERTOP MIND.Maps™

Vorwort

Die UNOX-Ofen CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ heben sich immer durch eine gleichméaBige Ga-
rung hervor.

NEUE IDEE - LOSUNG SCHON PARAT
Eine unvergleichliche Garung.

Kinderleicht. Naturlich, wie Sie sich das vorstellen. Schnell wie der Blitz. CHEFTOP-BAKERTOP MIND.
Maps™ von Unox ist eine neue Reihe professioneller Ofen, die Ihre Winsche wirklich machen. Mit einer
einfachen Geste.

CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ ONE und CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS sind Synony-
me fur die komplette Kontrolle der Garung zusammen mit maximaler Kreativitat. Wiederholbare Vor-
gange, die Zeiten und Kosten senken. Maximale Leistung, Sicherheit und Zuverlassigkeit zusammen
mit sehr elegantem Design.

MIND.Maps™. Personalitat. In einer Geste.

Mit der patentierten Technologie MIND.Maps™ folgen Temperatur, Feuchtigkeit und die LUftung einer
handgezogenen Kurve auf einem Display mit Sprachanzeige. Mit wenigen Gesten kénnen Sie nun lhre
Art des Kochen erfinden und jede Sekunde kontrollieren.

Dank der AIR.Maxi™ Technologie mit leistungsstarkem, integriertem Dampferzeuger STEAM.Maxi™
und einem effizienten Luftentfeuchter DRY.Maxi™ garantiert Unox CHEFTOP-BAKERTOP MIND.
Maps™ perfekte Garergebnisse von Backblech zu Backblech. Die Technologie ADAPTIVE.Clima versi-
chert eine optimale Qualitatskontrolle der Speisen.

Da die UNOX-Philosophie "THINK SIMPLE" ist, mdchten wir einfache und effiziente Arbeitsmittel fur
alle Planungs- und Beratungsexperten im Gaststattensektor schaffen.

UNOX DESIGNER BOOK

Dieses Instrument liefert Ihnen einen einfachen aber prézisen Uberblick Uber die Spanne der Ofen der
Reihe CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™.

Dank Maxi.Link konnen dutzende von Ldsungen kombiniert werden, um somit eine personalisierte
L&sung zu schaffen, die maximale Flexibilitat bietet. Es handelt sich um eine einzigartige M&glichkeit
in diesem Sektor.

Auf die Seite www.unox.it , einfach in den Abschnitt "Info Net" gehen, und alle ndétigen Informationen
herunterladen.

Auf Anfrage ist es moglich, eine Kopie des Handbuches auf DVD oder in Papierform zu bekommen.

FUr eine persénliche Beratung, kontaktieren Sie uns:

Designer Hotline EuropaAfricaMiddleEeast
Tel. +39 049 86.57.571

Fax. +39 049 86.57.555

E-Mail: roberto.assi@unox.com
http:infonet.unox.com

Bei der Nutzung des Handbuchs immer auf die Standards und die geltenden nationalen Normen und
achten.

Anderungen oder Zusatze ohne Vorankindigungen sind vorbehalten. Die Aktualisierungen sind in
"Info Net" verflUgbar.




CHEFTOP - BAKERTOP MIND.Maps™

Erklarung der Codes

Reihe
V (ChefTop)
B (BakerTop) | Familie
C (Compact)

Verkaufscode

Produktfreigabe ——

Beispiel 1 XIIE

Beispiel 2 XI||E

Eigenschaften

Bildschirm

— Anzahl 06
Bleche 07
10
16
20
13 (GN1/1 mit Einfhrung der kurzen Seite)
11 (GN1/1 mit Einfihrung der langen Seite)
23 (GN 2/3)
— Blechart 21 (GN 2/1)
EU (600x400)
. E (Elektrisch)
Heizart G (Gas)
ONE
Tirdffnung | R (Rechts)
r L (Links)
vViC| - |[05/11 - R
B||C| - |[20{|21] - |G|/P| L
PLUS
Version
ONE PLUS

LCD-Display mit Firmware
ONE Basic und den Menus SET
PROGRAMS MIND.Maps™ - AIR.

Maxi™ - STEAM.Maxi™ - DRY.Maxi™

LCD-Display mit Firmware PLUS + 6
BerUhrungsschalter und MenUs SET
PROGRAM MULTITIME MISE EN PLACE
CHEFUNOX ADAPTIVECLIMA
MIND.Maps™ - AIR.Maxi™ - STEAM.

Maxi™ - DRY.Maxi™

Aufriisten des

.. NEIN JA
Reinigungssystems
Hoéchsttemperatur 260°C 260°C
Dreifachglas NEIN JA (Ofen mit 20 Blechen ausgeschlossen)
Doppelglas JA NEIN (Ofen mit 20 Blechen ausgeschlossen)

Nadelfiihler

Bei einfachem Anschluss
fur CHEFTOP MIND.Maps™
Nicht fur BAKERTOP MIND.Maps™

Mehrpunkt 100 mm fur

BAKERTOP MIND.Maps™
Mehrpunkt 130mm fur

CHEFTOP MIND.Maps™

Geschwindigkeit der
Lifterrader

4

Widerstandsmodulation

0-100%

33/66/100%




CHEFTOP - BAKERTOP MIND.Maps™

Tabellen

Tabelle 1- SerienméBige Ofen CHEFTOP MIND.Maps™

CHEFTOP Backbleche .
MIND.Maps™ Platzbedarf .| Abstnd i, Max. Ladung Ofenmodell Installation
(mm) Blechen (mm) [kg]l
3 67 15 XEVC-0311-EIR Tischéfen
3 67 15 XEVC-0311-EIL Tischéfen
5 67 25 XEVC-0511-EIR Tischofen
5 67 25 XEVC-0O51-EIL Tischofen
5 67 25 XEVC-O511-EPR | Tischofen
5 67 25 XEVC-051-EPL Tischoéfen
7 67 35 XEVC-071-EIR Tischéfen
7 67 35 XEVC-071-EIL Tischéfen
7 67 35 XEVC-071-EPR Tischéfen
GN1/1 530 x 325 7 67 35 XEVC-071-EPL Tischofen
10 67 45 XEVC-1011-E1R Tischofen
® 10 67 45 XEVC-1011-E1L Tischofen
10 67 45 XEVC-1011-EPR Tischofen
ELE KTROOFEN 10 67 45 XEVC-1011-EPL Tischoéfen
20 67 90 XEVC-201-EIR Bodendéfen;
20 67 90 XEVC-201-EIL Bodendéfen;
w 20 67 90 XEVC-201-EPR Bodendéfen;
g 20 67 90 XEVC-201-EPL Bodenofen;
g 6 80 60 XEVC-0621-EPR | Tischéfen
E 6 80 60 XEVC-0621-EPL | Tischéfen
D 10 80 90 XEVC-1021-EPR | Bodenofen;
g GN2/1 SRR 10 80 90 XEVC-1021-EPL Bodenofen;
20 67 180 XEVC-2021-EPR | Bodenéfen;
20 67 180 XEVC-2021-EPL | Bodendéfen;
5 67 25 XEVC-0511-GPR | Tischofen
5 67 25 XEVC-0O51-GPL | Tischofen
7 67 35 XEVC-071-GPR | Tischofen
7 67 35 XEVC-O7N-GPL | Tischofen
GN1/1 | 530X 325 =T 45 XEVC-101-GPR | Tischofen
10 67 45 XEVC-1011-GPL Tischéfen
@ 20 67 90 XEVC-2011-GPR | Bodenoéfen;
20 67 90 XEVC-201-GPL Bodendéfen;
GAS 6 80 60 XEVC-0621-GPR | Tischéfen
6 80 60 XEVC-0621-GPL | Tischéfen
10 80 90 XEVC-1021-GPR | Bodenofen;
GN2/1 530 x 650 10 80 90 XEVC-1021-GPL | Bodenofen;
20 67 180 XEVC-2021-GPR | Bodenofen;
20 67 180 XEVC-2021-GPL | Bodenofen;
CHEFTOP MIND. Backbleche .
Mapsm COMPACT | Tvp Platzbedarf .| Abstand s, Max. Ladung Ofenmodell Installation
(mm) Blechen (mm) [kgl
w 5 67 17 XECC-0523-EIR | Da tavolo
= GN2/3 | 354x 325
2 @ 5 67 17 XECC-0523-EIL | Da tavolo
(@)
E . 5 67 25 XECC-0O513-EPR | Da tavolo
3l ELEKTROOFEN | eNni/1 | 530325
= 5 67 25 XECC-O513-EPL | Da tavolo




Tabelle 1- SerienméBige Ofen BAKERTOP MIND.Maps™

4 80 20 XEBC-0O4EU-EIR | Tischofen
4 80 20 XEBC-O4EU-EIL | Tischofen
4 80 20 XEBC-04EU-EPR | Tischofen
4 80 20 XEBC-04EU-EPL | Tischofen
6 80 30 XEBC-O6EU-EIR | Tischofen
6 80 30 XEBC-06EU-EIL | Tischofen
® 3 3 6 80 30 XEBC-O6EU-EPR | Tischofen
~ ~ 6 80 30 XEBC-O6EU-EPL | Tischofen
S S 10 80 50 XEBC-10EU-EIR Tischofen
ELEKT Roé FEN 3 3 10 80 50 XEBC-10EU-EIL Tischofen
10 80 50 XEBC-10EU-EPR | Tischofen
10 80 50 XEBC-10EU-EPL | Tischoéfen
6 80 80 XEBC-16EU-EIR | Bodenofen;
6 80 80 XEBC-16EU-EIL | Bodentfen;
6 80 80 XEBC-16EU-EPR | Bodenofen;
16 80 80 XEBC-16EU-EPL Bodenofen;
6 80 30 XEBC-06EU-GPR | Tischofen
@ 3 3 6 80 30 XEBC-06EU-GPL | Tischofen
i 2 10 80 50 XEBC-10EU-GPR | Tischoéfen
1) 1) 10 80 50 XEBC-10EU-GPL | Tischofen
GAS 3 3 6 80 80 XEBC-16EU-GPR | Bodenofen;
6 80 80 XEBC-16EU-GPL | Bodenosfen;

Alle Ofen mit dem Endbuchstaben L haben eine Tur mit linker und rechter Offnung.




® Tabelle 2 - Technische Ofendaten CHEFTOP MIND.Maps™

Elektroofen
Backblech GN 11
ackbleche
CHEFTOP ) 3 5 7
™
MIND.Maps S —— 031- | 0311- | 0511- [ 05M- | 0511- | 0511- | 07M1- | O7T1-
EIR EIL E1R E1L EPR EPL EIR E1L
zum Heizen der Luft © kW 485 | 485 | 69 6,9 915 9,15 97 97
Leistung
zur Dampferzeugung © kW 485 | 485 6,9 6,9 915 9,15 97 97
I mm 750 | 750 | 750 | 750 | 750 | 750 | 750 | 750
MaBe t mm 773 773 773 773 773 773 773 773
h mm 538 538 675 675 675 675 843 843
brutto kg 65 65 85 85 85 85 100 100
Gewicht
netto kg 50 50 70 70 70 70 85 85
sensibel kW 0,7 0,7 0,9 0,9 0,9 0,9 10 10
latent mit Haube @ kW 0 0 0 0] 0 0 0 0
Heizlast
SIIE kW | 22 | 22 | 36 | 36 | 36 | 36 | 51 | 51
Haube
Max. Speisenladung kg 15 15 25 25 25 25 35 35
IPX_® IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX4
Leistungsaufnahme kW 50 50 7.0 7.0
Stromaufnahme A 21,5 215 | 304 | 304
220 - 240 V/ IPH#N Stromkabel Kabelschnitt mm? 4 4 4 4 Nicht o
- + HO7RN-F ICNt vertugoar
/50Hz Lange m 15 15 15 15
Schuko-Stecker Nicht geliefert
Schmelzsmherungen @ (Anzahl A 22 22 22 22
der Schmelzsicherungen = 2)
Leistungsaufnahme kW 50 50 7.0 7,0 9,3 93 99 99
Stromaufnahme A 129 | 129 18 18 236 | 236 | 257 | 257
220-240V/ 3PH Stromkabel Kabelschnitt | mmz 25 25 | 25 | 25 4 4 4 4
/50Hz HO7RN-F Lange m 5 | 15 [ w5 [ 15| 15|15 [ 15| 15
Schmelzsmherungen @ (Anzahl A 6 6 o5 o5 2 25 2 25
der Schmelzsicherungen = 3)
Leistungsaufnahme KW 50 50 7.0 7,0 9,3 93 99 99
Stromaufnahme A 7.4 7.4 10,9 | 109 14 14 148 | 148
380-415V/ 3PH+N Stromkabel Kabelschnitt | mm? 25 25 25 25 25 25 25 2,5
/50Hz HO7RN-F Linge m 5 [ 15 [ w5 |15 |15 | s [ 15 | 15
Schmelzsmherungen (A_nzahl A 6 16 6 16 20 20 20 20
der Schmelzsicherungen = 3)
DURCH- Wasser zur Dampferzeugung I/h 34 34 49 49 6,5 6,5 6,9 6,9
SCHNITTLICHER
Leistun zur Dampferzeugung
VERBRAUCH® 9 KW 34 | 34 | 48 | 48 | 64 | 64 | 68 | 68

m: Bezug nehmend auf die Versionen 230 V und 400 V Bei den Versionen 415 V wird der Wert mit 1,08 multipliziert
2): Die Unox-Abzugshaube ist mit einemn Dampfkondensator ausgestattet.

(3): Schutzgrad gegen schadlichen Wassereintritt gemal dem internationalen Standard IEC 60529

4): Nicht von Unox geliefert.

5): Bezug nehmend auf einen Gleichzeitigkeitsfaktor von 0,7 (M. Rohatsch, F. Lemme and F. Wagner, Professional Kitchens, Ausg. FCSI 2007).




® Tabelle 2 - Technische Ofendaten CHEFTOP MIND.Maps™

Elektro6fen
Raumbedart GN 1/1
CHEFTOP Backbleche . = = —
MIND.Maps™ I — o711- | o711- | 1011- | 10m- | 101- | 1011- | 20m- | 2011
EPR EPL E1R EIL EPR EPL E1IR E1L
zum Heizen der Luft© kW 15 1,5 13,8 13,8 18,3 18,32 288 | 288
Leistung
zur Dampferzeugung © kW 15 1,5 12,8 13,8 18,3 18,3 288 | 288
| mm 750 750 750 750 750 750 882 882
MaBe t mm 773 773 773 773 773 773 1043 | 1043
h mm 843 843 1010 1010 1010 1010 | 1866 | 1866
brutto kg 100 100 110 1o 110 110 200 200
Gewicht
netto kg 85 85 95 95 95 95 185 185
sensibel kW 1,0 1,0 1,2 12 12 12 24 24
Heizlast latent mit Haube® kW (0] 0 0 0 0 0 0 0
ohne Haube kW 51 51 7,3 7,3 7.3 7,3 234 | 234
Max. Speisenladung kg 35 35 45 45 45 45 90 90
IPX_® IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX3 | IPX4
Leistungsaufnahme kW
Stromaufnahme A
Stromkabel Kabelschnitt [ mm?
220~ 2/45%x/21PH+N HO7RN-F Lange m Nicht verfugbar
Schuko-Stecker
Schmelzsicherungen @ (Anzahl A
der Schmelzsicherungen = 2)
Leistungsaufnahme kW n7 n7 140 | 140 18,5 185 | 29,3 | 293
Stromaufnahme A 30,2 | 30,2 36 26 743 | 743
220-240V/ 3PH Stromkabel Kabelschnitt [ mim? 4 4 6 6 16 16
/50Hz HO7RN-F Lange m 15 | 15 | 15 | 15 15 | 15
e | A [ [0 | w0 | o | o
Leistungsaufnahme kW n7 1n7 140 | 140 | 185 185 | 293 | 293
Stromaufnahme A 17,4 17,4 21,7 21,7 28,3 283 435 435
380-415V/ 3PH+N Stromkabel Kabelschnitt | mm?2 | 25 25 2,5 25 4 4 10 10
/50Hz HO7RN-F Linge m | 15 | 15 | 15 | 15 | 15 | 15 |Nicht geliefert
el D I I R EIE
DURCH- Wasser | zur Dampferzeugung I/h 81 8,1 98 9,8 12,0 13,0 | 204 | 20,4
SS::;E:'JCC:? Lelstung | ZUr Dampferzeugung kw | 81 | e1 | 97 | 97 | 128 | 128 | 204 | 204

m: Bezug nehmend auf die Versionen 230 V und 400 V Bei den Versionen 415 V wird der Wert mit 1,08 multipliziert

2): Die Unox-Abzugshaube ist mit einem Dampfkondensator ausgestattet.

(3): Schutzgrad gegen schadlichen Wassereintritt gema dem internationalen Standard IEC 60529

(4): Nicht von Unox geliefert.

(5): Bezug nehmend auf einen Gleichzeitigkeitsfaktor von 0,7 (M. Rohatsch, F. Lemme and F. Wagner, Professional Kitchens, Ausg. FCSI 2007).




® Tabelle 2 - Technische Ofendaten CHEFTOP MIND.Maps™

Elektro6fen
X ) GN 1/1 GN2/1
O D 20 6 10 20
= r Ofe S 2011- | 2011- | 0621- | 0621- | 1021- | 1021- | 2021- | 2021-
EPR | EPL | EPR | EPL | EPR | EPL | EPR | EPL
zum Heizen der Luft @ KW 345 | 345 | 20,3 | 20,3 | 30,45 30,45 | 50,75 | 50,75
Leistung zur Dampferzeugung @ kW 345 | 345 | 20,3 | 20,3 | 30,45 30,45 | 50,75 | 50,75
| mm 882 882 860 860 860 860 882 882
MaBe t mm 1043 | 1043 120 1120 120 120 1207 | 1207
h mm 1866 | 1866 843 843 1163 1163 1866 | 1866
brutto kg 200 200 175 175 185 185 215 215
Gewicht
netto kg 185 185 160 160 170 170 200 200
sensibel kW 24 24 15 15 15 15 27 2,7
Heizlast latent mit Haube @ | KW (0] (0] 0 0 0 0 0 0
ohne Haube kW 234 | 234 8,7 8,7 14,5 145 29,1 291
Max. Speisenladung kg 20 90 60 60 90 90 180 180
IPX_® IPX5 [ IPX5 | IPX4 | IPX4 | IPX5 | IPX5 | IPX5 | IPX5
Leistungsaufnahme kW
Stromaufnahme A
Stromkabel Kabelschnitt mm?
220 - 2/45%x/21PH+N HO7RN-F Lange m Nicht verfugbar
Schuko-Stecker
Schmelzsicherungen “ A
(Anz. der Schmelzsicherungen = 2)
Leistungsaufnahme kW 350 | 350 | 205 | 205 | 308 | 308 51,3 51,3
Stromaufnahme A 899 | 899 | 523 | 523 | 785 | 785
220-240V/ 3PH Stromkabel Kabelschnitt [ mm?2 | 25 25 10 10 16 16
/50Hz HO7RN-F Ldnge m Nicht geliefert
Schmelzsicherungen «
(Anz. der Schmelzsicgeerzngen =3) S 190 190 63 53 €0 £0
Leistungsaufnahme kW 350 | 350 | 205 | 20,5 | 308 | 30,8 51,3 51,3
Stromaufnahme A 544 | 544 59 59 46,7 | 46,7 | 779 | 779
380-415V/ 3PH+N Stromkabel Kabelschnitt | mm2 | 10 10 10 10 10 10 16 16
/50Hz HO7RN-F Lange Nicht geliefert
i ngen ©
(Sl\cnr;ﬁ:izlrzsscﬁr::rzusicﬁsrzngen =3) A 50 =0 63 63 50 =0 80 80
DURCH- Wasser | zur Dampferzeugung I/h 244 | 244 | 144 | 144 | 216 216 | 359 | 359
SS::;E:'JCC:? Lelstung | 2" Dampferzeugung kW | 242 | 242 | 142 | 142 | 212 | 212 | 355 | 255

m: Bezug nehmend auf die Versionen 230 V und 400 V Bei den Versionen 415 V wird der Wert mit 1,08 multipliziert

) Die Unox-Abzugshaube ist mit einem Dampfkondensator ausgestattet.

3): Schutzgrad gegen schadlichen Wassereintritt gemafl dem internationalen Standard IEC 60529

4): Nicht von Unox geliefert.

(5): Bezug nehmend auf einen Gleichzeitigkeitsfaktor von 0,7 (M. Rohatsch, F. Lemme and F. Wagner, Professional Kitchens, Ausg. FCSI 2007).




Tabelle 2 - Technische Ofendaten CHEFTOP MIND.Maps™
Elektro6fen

CHEFTOPTM Backbleche Raumbedart GN2/1 GN1/1
MIND.Maps . 5 5 5 5
COMPACT Ofen-Code XECC 0523-E1R | 0523-E1L | O511-EPR | O511-EPL
. zum Heizen der Luft © kW 51 51 9,2 9,2
Leistung ,
zur Dampferzeugung @ kW 51 51 9,2 9,2
| mm 535 535 535 535
MaBe t mm 662 862 662 862
h mm 649 649 649 649
brutto kg 70 70 80 80
Gewicht
netto kg 55 55 65 65
sensibel kW 0,7 0,7 0,9 0,9
Heizlast latent mit Haube @ kW 0] O ) 0]
ohne Haube kW 2,2 2,2 3,6 3,6
Max. Speisenladung kg 25 25 25 25
IPX_® IPX4 IPX4 IPX4 IPX4
Leistungsaufnahme kW 52 52
Stromaufnahme A 22,5 22,5 _ .
- Nicht verfugbar
Stromkabel Kabelschnitt mm? 4 4
220° Z;S%x/zw“m AZhhad Lénge m 1,5 1,5
Schuko-Stecker Nicht geliefert
(S;Erznaail\z;lecrgrcﬂ;geelr;sicherungen =2) A 32 32
Leistungsaufnahme kW 5,2 52 9,2 9,2
Stromaufnahme A 19 19 23,6 23,6
220-240V/ 3PH Stromkabel Kabelschnitt mm? 2,5 2,5 2,5 2,5
/50Hz HO7RN-F Lange m 15 15 15 15
(Sgpgi\zzlgrgrc%ﬁ;;sicherungen =3) A 29 29 2 =2
Leistungsaufnahme kW 52 52 9,2 9,2
Stromaufnahme A 13 13 14 14
380-415V/ 3PH+N Stromkabel Kabelschnitt mm? 2,5 2,5 2,5 2,5
/S0Hz HO7RN-F Lange m 15 15 15 15
(Sgrq;gek:\zzllgrgziﬁglr;sicherungen =3) A 20 20 20 20
DURCH- Wasser | zur Dampferzeugung I/h 2,2 2,2 4,9 4,9
Ss::;uﬂiz? Leistung | 24" Dampferzeugung kW 2] 2,1 4.8 48

M: Bezug nehmend auf die Versionen 230 V und 400 V Bei den Versionen 415 V wird der Wert mit 1,08 multipliziert

). Die Unox-Abzugshaube ist mit einem Dampfkondensator ausgestattet.

(3): Schutzgrad gegen schadlichen Wassereintritt gemal dem internationalen Standard IEC 60529

4): Nicht von Unox geliefert.

5): Bezug nehmend auf einen Gleichzeitigkeitsfaktor von 0,7 (M. Rohatsch, F. Lemme and F. Wagner, Professional Kitchens, Ausg. FCSI 2007).




Tabelle 3 - Technische Ofendaten BAKERTOP MIND.Maps™

Elektroofen
600 x 400
4
04EU- 04EU- 04EU- 04EU- O6EU- O6EU-
EIR EIL EPR EPL EIR EIL
zum Heizen der Luft ® kW 7.4 7.4 10,4 10,4 9,7 9,7
Leistung
zur Dampferzeugung® kW 7,4 7,4 10,4 10,4 9,7 9,7
Breite mm 860 860 860 860 860 860
MaBe Tiefe mm 957 957 957 957 957 957
Hohe mm 675 675 675 675 843 843
brutto kg 100 100 100 100 15 15
Gewicht ©
netto kg 85 85 85 85 100 100
sensibel kW 1,1 1,1 1,1 1,1 13 1,3
Heizlast mit Haube @ kW 0] (0] 0] (0] (0] (0]
fatent ohne Haube kw | 47 47 47 | 47 | 70 | 70
Max. Speisenladung kg 20 20 20 20 30 30
IPX_® IPX4 IPX4 IPX4 IPX4 IPX4 IPX4
Leistungsaufnahme kW 7.2 7.2
Stromaufnahme A 32 32
Kabelschnitt| ~ mim? - 4 _ )
220-2‘;8{|1:H+N/ Stromkabel HO7RN-F Tiefe m 1,5 15 Nicht verfugbar
Schuko-Stecker Nicht verfugbar
(S:r:‘zr.ndeelrz gc%?r?e:;;gﬁer:ungen =2) A 32 32
Leistungsaufnahme kW 7.2 7.2 10,4 10,4 9,9 9,9
Stromaufnahme pro Phase A 22,7 22,7 34 34 25,7 25,70
220-240V /3PH/ Siromkabal HOTRNE Kébelschnltt mm? 25 25 '6 . 6 - -
50 Hz Tiefe m Nicht geliefert
(Anz. dor Sermescherngen=3) | A | 25 | 25 | 40 | 40 | 32 | 32
Leistungsaufnahme kW 7,2 7.2 10,6 10,6 9,9 9,9
Stromaufnahme pro Phase A 13 13 20 20 14,8 14,8
380-41:X{l§PH+N/ Stromkabel HO7RN-F :abelschmtt mm? 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
iefe m 15 15 15 15 15 15
(Sgrlr;.eézaefrlcsrfr:#gi;cherungen =3 A 20 20 25 25 20 20
o s
E o é Wasser zur Dampferzeugung I/h 6,9 6,9 9,8 9,8 6,9 6,9
§ - E Leistung zur Dampferzeugung kW 6,8 6,8 9,7 9,7 6,8 6,8

m: Bezug nehmend auf die Versionen 230 V und 400 V Bei den Versionen 415 V wird der Wert mit 1,08 multipliziert

2): Die Unox-Abzugshaube ist mit einem Dampfkondensator ausgestattet.

3): Schutzgrad gegen schadlichen Wassereintritt gemal dem internationalen Standard IEC 60529

(4): Nicht von Unox geliefert.

(5): Bezug nehmend auf einen Gleichzeitigkeitsfaktor von 0,7 (M. Rohatsch, F. Lemme and F. Wagner, Professional Kitchens, Ausg. FCSI 2007).
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® Tabelle 3 - Technische Ofendaten BAKERTOP MIND.Maps™

Elektro6fen
600 x 400
10
O6EU- | O6EU- 10EU- 10EU- 10EU- 10EU-
EPR EPL E1R E1L EPR EPL
zum Heizen der Luft @ kW 13,8 13,8 14,55 14,55 20,7 20,7
Leistung
zur Dampferzeugung® kW 13,8 13,8 14,55 14,55 20,7 20,7
Breite mm 860 860 860 860 860 860
MaBe Tiefe mm 957 957 957 957 957 957
Hohe mm 843 843 163 1163 1163 1163
brutto kg ns 15 145 145 145 145
Gewicht ®
netto kg 100 100 1320 130 130 130
sensibel kW 1,3 1,3 1,7 1,7 1,7 1,7
Heizlast I mit Haube @ kW (0} (0] 0 0 0 0
atent ohne Haube kw | 7.0 7.0 n7 n7 7 7
Max. Speisenladung kg 30 30 50 50 50 50
IPX_® IPX4 IPX4 IPX4 IPX4 IPX4 IPX4
Leistungsaufnahme kW
Stromaufnahme A
220-240/1PH+N/ Kabelschnitt|  mm?
- + . .
50Hz Stromkabel HO7RN-F Tiefe m Nicht verfugbar
Schuko-Stecker
Schmelzsicherungen « A
(Anz. der Schmelzsicherungen = 2)
Leistungsaufnahme kW 14,0 14,0 14,9 14,9 21,0 21,0
Stromaufnahme pro Phase A 36 36 38,6 38,6
220-240V /3PH/ Kabelschnitt |  mm? 6 6 10 10
50 Hz Stromkabel HO7RN-F = = —
Tiefe m Nicht geliefert
Schmelzsicherungen «©
(Anz. der Schmelzsicherungen = 3) s o = =0 =0
Leistungsaufnahme kW 14,0 14,0 14,9 14,9 21,0 21,0
Stromaufnahme pro Phase A 21,7 21,7 22 22 32,6 32,6
380-415V/ 3PH+N Kabelschnitt | mim? 2,5 2,5 4 4 4 4
/ / Stromkabel HO7RN-F -
50Hz Tiefe m 15 15 15 15 15 15
Schmelzsicherungen «
(Anz. der Schmelzsicherungen = 3) A 25 25 2 2 40 40
Ea .
Z W ;: Wasser zur Dampferzeugung I/h 9,8 9,8 10,3 10,3 14,7 14,7
5o
al 2
& =
g g @ | Leistung zur Dampferzeugung kW 9,7 97 10,2 10,2 14,5 14,5
o
m: Bezug nehmend auf die Versionen 230 V und 400 V Bei den Versionen 415 V wird der Wert mit 1,08 multipliziert
(2): Die Unox-Abzugshaube ist mit einem Dampfkondensator ausgestattet.
3): Schutzgrad gegen schadlichen Wassereintritt gemal dem internationalen Standard IEC 60529
(4): Nicht von Unox geliefert.
(5): Bezug nehmend auf einen Gleichzeitigkeitsfaktor von O,7 (M. Rohatsch, F. Lemme and F. Wagner, Professional Kitchens, Ausg. FCSI 2007).
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@ Tabelle 3 - Technische Ofendaten BAKERTOP MIND.Maps™

Elektro6fen
600 x 400
16
16EU- 16EU- 16EU- 16EU-
EIR E1L EPR EPL
zum Heizen der Luft @ kW 28,75 28,75 34,5 34,5
Leistung
zur Dampferzeugung® kW 28,75 28,75 34,5 34,5
Breite mm 882 882 882 882
MaBe Tiefe mm 1043 1043 1043 1043
Hohe mm 1866 1866 1866 1866
brutto kg 200 200 200 200
Gewicht ®
netto kg 185 185 185 185
sensibel kW 2,4 2,4 2,4 2,4
Heizlast : mit Haube @ kW (0} (0] 0 O
tent
aten ohne Haube kw | 187 | 187 | 187 | 187
Max. Speisenladung kg 80 80 80 80
IPX_® IPX5 IPX5 IPX5 IPX5
Leistungsaufnahme kW
Stromaufnahme A
220-240/1PH+N/ Kabelschnitt | mm?
- + . -
50Hz Stromkabel HO7RN-F Tiefe m Nicht verfugbar
Schuko-Stecker
Schmelzsicherungen « A
(Anz. der Schmelzsicherungen = 2)
Leistungsaufnahme kW 29,3 29,3 35,0 35,0
Stromaufnahme pro Phase A 74,3 74,3 89,9 89,9
220-240V /3PH/ Kabelschnitt |  mm? 16 16 25 25
50 Hz Stromkabel HO7RN-F : = -
Tiefe m Nicht geliefert
Schmelzsicherungen «
(Anz. der Schmelzsicherungen = 3) S = = oo Lo
Leistungsaufnahme kW 29,3 29,3 35,0 35,0
Stromaufnahme pro Phase A 435 435 54,4 54,4
380-415V/ 3PH+N/ Kabelschnitt | mim? 10 10 10 10
50Hz Stromkabel HO7RN-F : - —
Tiefe m Nicht geliefert
Schmelzsicherungen ©
(Anz. der Schmelzsicherungen = 3) A 0 50 63 63
.P._ )
= X @ | Wasser zur Dampferzeugung I/h 20,4 20,4 24,4 24,4
==
Sz S
SE &
- S @ | Leistung zur Dampferzeugung kW 20,1 20,1 24,2 24,2
o
m: Bezug nehmend auf die Versionen 230 V und 400 V Bei den Versionen 415V wird der Wert mit 1,08 multipliziert
2): Die Unox-Abzugshaube ist mit einem Dampfkondensator ausgestattet.
3): Schutzgrad gegen schadlichen Wassereintritt gemafl dem internationalen Standard IEC 60529
(4): Nicht von Unox geliefert.

(5): Bezug nehmend auf einen Gleichzeitigkeitsfaktor von 0,7 (M. Rohatsch, F. Lemme and F. Wagner, Professional Kitchens, Ausg. FCSI 2007).




@ Tabelle 4 - Technische Ofendaten CHEFTOP MIND.Maps™

Gasofen
] GN1/1
J 7 10 20
2 r Ofc i 0511- | 0511- | O711- | O711- | 1011- | 1011- | 2011- | 2011-
o GPR | GPL | GPR | GPL | GPR | GPL | GPR | GPL
zum Heizen der Luft ® kW 15 15 19 19 22 22 35 35
Leistung
zur Dampferzeugung® kW 15 15 19 19 22 22 35 35
| mm 750 | 750 | 750 | 750 750 750 | 1043 | 1043
MaBe t mm 773 733 733 733 733 733 | 1207 | 1207
h mm 675 675 843 843 | 1010 | 1010 | 1866 | 1866
brutto kg 100 100 15 15 125 125 225 225
Gewicht
netto kg 85 85 100 100 j[6] 10 210 210
sensibel kW 0,9 0,9 1,0 1,0 1,2 12 2,4 2,4
Heizlast — mit Haube @ kW 0 (0] 0 0 0 (0} 0 0
ohne Haube kW 3,6 3,6 5,1 51 7.3 7,3 234 | 234
Max. Speisenladung kg 25 25 35 35 45 45 90 90
IPX_® IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX4 | IPX5 | IPX5
Leistungsaufnahme kW 0,6 0,6 1 1 1 1 22 2,2
Stromaufnahme A 2,2 2,2 245 285 315 585 7,0 7,0
y Kabelschnitt | mm? 1,5 'S 1,5 1,5 1,5 1,5 5 1,5
220 - 240 V/ 1PH+N | Stromkabel ;
Tiefe m 2 2 2 2 2 2 2 2
/50Hz HO7RN-F
Schuko-Stecker mitgeliefert
Schmelzsicherungen «
(Anzahl der Schmelzsicherungen = 2) S 1= E E = e 12 E 1=
Leistungsaufnahme kW
Stromaufnahme A
220-240V/ 3PH Stromkabel Kabelschnitt mm? nicht verfagbar
/50Hz HO7RN-F Tie m
Schmelzsicherungen « A
(Anzahl der Schmelzsicherungen = 3)
Leistungsaufnahme kW
Stromaufnahme A
380-4}::),{-! 3PH+N Stromkabel Kabelschnitt mm? nicht verfugbar
z HO7RN-F Tiefe m
Schmelzsicherungen « A
(Anzahl der Schmelzsicherungen = 3)
=
=z % .::.: Wasser zur Dampferzeugung I/h 10,7 10,7 I5Y7, 13,7 15,6 156 | 248 | 24,8
>3
)
ST
%gm Leistung | zur Dampferzeugung kW 10,6 10,6 13,5 13,5 15,4 154 | 24,5 | 24,5
a
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@ Tabelle 4 - Technische Ofendaten CHEFTOP MIND.Maps™

Gasofen
Backbleche Rambear GN2/1
CHEFTOI“TM 10 20
MIND.Maps O 0621- | 0621- | 1021- | 1021- | 2021- | 2021-
e ) GPR | GPL | GPR | GPL | GPR | GPL
zum Heizen der Luft ® kW 24 24 35 35 70 70
Leistung
zur Dampferzeugung © kW 24 24 35 35 70 70
| mm 860 | 860 | 860 | 860 | 882 | 882
MaBe t mm 1120 | M20 | 120 | 1120 | 1207 | 1207
h mm 843 | 843 | 1163 | 1163 | 1866 | 1866
Gewlcht brutto kg 197 197 207 | 207 | 247 247
ewlc netto kg | 180 | 180 | 190 | 190 | 230 | 230
sensibel kW 1,5 1,5 1,9 1,9 2,7 2,7
Heizlast . mit Haube® | kW 0 (0] 0 0 0 (0}
ohne Haube | kW 8,7 8,7 14,5 | 14,5 29,1 29,1
Max. Speisenladung kg 60 60 90 20 180 180
IPX_® IPX4 | IPX4 | IPX5 | IPX5 | IPX5 | IPX5
Leistungsaufnahme kW 1 1 1,4 14 2,3 2,3
Stromaufnahme A %4 55 4,3 4,3 7,4 7.4
y Kabelschnitt mm? 1,5 'S 1,5 1,5 1,5 1,5
220 - 240 V/ 1PH+N | Stromkabel "
/50Hz HOTRN-E Tiefe m 2 2 2 2 2 2
Schuko-Stecker mitgeliefert
Schmelzsicherungen «
(Anzahl der Schmelzsicherungen = 2) S 1= E E = = 12
Leistungsaufnahme kW
Stromaufnahme A
220'3;8:/ 3PH Stromkabel Kabdlschnitt_| mm? nicht verfugbar
z HO7RN-F Tiefe m
Schmelzsicherungen « A
(Anzahl der Schmelzsicherungen = 3)
Leistungsaufnahme kW
Stromaufnahme A
380-415V/ 3PH+N Stromkabel Kabelschnitt | mm? nicht verfagbar
/50Hz HO7RN-F Tiefe m
Schmelzsicherungen « A
(Anzahl der Schmelzsicherungen = 3)
=
=z % .::.: Wasser zur Dampferzeugung I/h 17,0 17,0 | 24,8 | 248 | 496 | 49,6
>3
)
ST e
gg o Leistung | zur Dampferzeugung kW 16,8 16,8 245 | 24,5 49 49
a

m: Bezug nehmend auf die Versionen 230 V und 400 V Bei den Versionen 415 V wird der Wert mit 1,08 multipliziert

2): Die Unox-Abzugshaube ist mit einem Dampfkondensator ausgestattet.

3): Schutzgrad gegen schadlichen Wassereintritt gema dem internationalen Standard IEC 60529

(4): Nicht von Unox geliefert.

(5): Bezug nehmend auf einen Gleichzeitigkeitsfaktor von 0,7 (M. Rohatsch, F. Lemme and F. Wagner, Professional Kitchens, Ausg. FCSI 2007).




@ Tabelle 5 - Technische Ofendaten BAKERTOP MIND.Maps™

Gasofen
600 x 400
6 10 16
16EU- 16EU- 16EU- 16EU- 16EU- 16EU-
E1R E1L EPR EPL GPR GPL
zum Heizen der Luft @ kW 19,0 19,0 22,0 22,0 35,0 35,0
Leistung
zur Dampferzeugung® kW 19,0 19,0 22,0 22,0 35,0 35,0
Breite mm 860 860 860 860 882 882
MaBe Tiefe mm 1024 1024 1024 1024 159 159
Hohe mm 843 843 1163 1163 1866 1866
brutto kg 125 125 160 160 227 227
Gewicht ®
netto kg 1o 1o 145 145 210 210
sensibel kW 1.3 13 1,7 1,7 2,4 2,4
Heizlast mit Haube @ kW O 0] 0] 0O O O
latent ohne Haube kw | 7.0 7.0 n7 m7 | 187 | 187
Max. Speisenladung kg 30,0 30,0 50,0 50,0 80,0 80,0
IPX_® IPX4 IPX4 IPX4 IPX4 IPX5 IPX5
Leistungsaufnahme kW 1,0 1,0 1,4 1,4 2,2 2,2
Stromaufnahme A 35 35 4,3 4,3 7,0 7,0
220-240/1PH+N/ Kabelschnitt mm? 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
- +
5O0Hz Stromkabel HO7RN-F | Tiefe m 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Schuko-Stecker mitgeliefert
Schmelzsicherungen «
(Anz. der Schmelzsicherungen = 2) A 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0
=5 | Wasser zur Dampferzeugung I/h 10,6 10,6 15,6 15,6 24,8 24,8
[
S <
¥
O
Luw
O z Leistung zur Dampferzeugung KW 13,7 13,7 15,4 15,4 24,5 24,5
o W
a5
m: Bezug nehmend auf die Versionen 230 V und 400 V Bei den Versionen 415V wird der Wert mit 1,08 multipliziert
2): Die Unox-Abzugshaube ist mit einem Dampfkondensator ausgestattet.
3): Schutzgrad gegen schadlichen Wassereintritt gemafl dem internationalen Standard IEC 60529
4): Nicht von Unox geliefert.
(5): Bezug nehmend auf einen Gleichzeitigkeitsfaktor von 0,7 (M. Rohatsch, F. Lemme and F. Wagner, Professional Kitchens, Ausg. FCSI 2007).

(X)(fy) Tabelle 6 - Weitere technische Ofendaten CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

CHEFTOP MIND.Maps™

Min. 2@ 5
Raumtemperatur
Max. °C 35
Gas Anschluss in 3/4”
Druck kPa 150 - 600
Anschluss in 3/4”
Wasser -
Einlaufrohr, AuBend. @ mm 10
Einlaufrohr, Innend. @ mm 7
Wasserablass Anschluss mm DN30
Gerduschentwicklung | Schalldruckpegel dB(A) <70
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@ Tabelle 7 - Gasinstallation CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

CHEFTOP MIND.Maps™

min | Norm | max
Kategorie® Land Gasart Installationsart
Druck (mbar)
AL, AT, BA, BG, CH, CZ, DK, EE, ES,
| P FI,GB, GR, HR, IE, IT, LT, LV, MK, NO, G20 17 20 25
PT,RO, SE, SI, SK, TR, UA
|eg NL, RO G31 25 30 35
e D A A R s | 25 | 3 |
e BE, CVY, ES, FR, GB, GR, |IE, MT, PT G30 25 28-30 35
G20 17 20 25
. BE G25 20 25 30
G31 25 37 45
G20 17 20 25
| FR G25 20 25 30
G31 25 37 45
G20 17 20 25
[ AT, CH G30 425 50 57,5
G31 42,5 50 57,5
AL, BA, BG, DK, EE, FI, HR, LT, LV,MK 20 17 20 =
lyise/e NCS, Rd, Sé, SI,,UA,' Ci, GF,Z. IT: SK: TR’ e = ZEre =
G3l 25 28-30 25
G20 17 20 25
’ DE G25 18 20 25
2ELLzR/R G30 425 | 50 | 575 A, B, B,
G31 42,5 50 57,5
G25 20 25 30
[ NL G30 25 28-30 35
G3l 25 28-30 25
G20 20 25 30
e HU G251 20 25 33
G30 25 28-30 35
G31 25 28-30 35
G20 17 20 25
| I PL G30 25 37 45
G3l 25 37 45
G30 25 28-30 35
e ez 1S, CY. 1T G31 25 |2830| 35
log LU G20 17 20 25
G20 17 20 25
L BE
G25 20 25 30
G20 17 20 25
o FR
G25 20 25 30
G20 17 20 25
Ly, ES, PT
G31 25 37 45
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@ Tabelle 8 - Gasverbrauch und max. thermische Nennlast der Ofen CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Gasverbrauch

Ore ode G20 G25 | G25.1| G30 G31
Raumbed m/ny | (me/hy | cme/hy | cka/hy | kg/ny| 820 | €25 | 6251 G30 | G31
5 0511-GPR 116 135 1,35 0,67 0,86 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0
5 0511-GPL 116 135 1,35 0,67 0,86 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0
7 0711-GPR 1,59 1,85 1,85 0,91 117 19,0 19,0 19,0 19,0 19,0
GN1/1 7 0711-GPL 1,59 1,85 1,85 0,91 117 19,0 19,0 19,0 19,0 19,0
10 1011-GPR 2,33 2,71 2,71 1,34 1,71 22,0 22,0 22,0 22,0 22,0
10 1011-GPL 2,33 2,71 2,71 134 1,71 22,0 22,0 22,0 22,0 22,0
20 2011-GPR 3,70 4,3] 4,3] 2,13 272 35,0 25,0 350 350 350
20 2011-GPL 370 43] 4 3] 213 272 35,0 350 35,0 35,0 350
0621-GPR 2,54 2,95 2,95 146 187 24,0 240 24,0 24,0 24,0
0621-GPL 2,54 2,95 2,95 146 187 24,0 24,0 24,0 24,0 24,0
1021-GPR 3,70 4,31 4,31 213 272 350 35,0 350 35,0 350
1021-GPL 3,70 4.3] 4.3] 2,13 272 350 350 350 35,0 350
2021-GPR 7.41 8,62 8,62 4,27 544 70,0 70,0 70,0 70,0 70,0
2021-GPL 7,41 8,62 8,62 4,27 5,44 70,0 70,0 70,0 70,0 70,0
G20 G25 | G25.1| G30 G31
/by | cme/hy | cme/h)y | cka/h) | (kg/hy G20 G25 | G25.1| G30 G31
6 O6EU-GPR 1,59 185 185 0,91 117 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0
6 O6EU-GPL 1,59 1,85 1,85 0,91 117 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0
600 x 10 10EU-GPR 2,33 2,71 2,71 1,34 1,71 22,0 22,0 22,0 22,0 22,0
400 10 10EU-GPL 233 2,71 271 134 171 220 22,0 220 | 220 22,0
16 16EU-GPR 3,70 431 4 3] 2,13 272 35,0 3250 350 350 350
16 16 EU-GPL 3,70 43] 4.3] 2,13 2,72 35,0 350 35,0 350 350
Tabelle 9 - Technische Daten der Haubenmodelle mit Dampfkondensator
Dunstabzugshaube
Technische Daten
XECHC-HC23 =~ XECHC-HCI3 ~ XEVHC-HCN ~ XEBHC-HCEU =~ XEAHC-HCFL  XEVHC-HC21
Breite mm 535 535 750 860 868 868
MaBe Tiefe mm 900 1100 956 1145 159 1323
Ho&he mm 240 240 240 240 240 240
brutto kg 33 33 26 26 48 56
Gewicht
netto kg 20 20 23 25 20 26
Abgaskamin mm 121 121 121 121 121 121
min m:/h 210 210 310 210 210 210
Luftfluss
max m:/h 290 290 290 290 290 390
Wasserdruck kPa |150 - 600|150 - 600 | 150 - 600|150 - 600|150 - 600 | 150 - 600
IPX_o 5 5 5 5 5 5
Leistungsaufnahme kW 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Stromaufnahme A 0,5 05 0,5 0,5 0,5 0,5
220-240V/1PH+N/ Kabelschnitt mm?| 075 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75
Stromkabel -
50Hz Tiefe m 15 15 15 15 15 15
HO7RN-F
Schuko-Stecker mitgeliefert
Schmetzsicherungen #(Anz. der Schmelzsicherungen=2)| A 2 2 2 2 2 2

(1) Schutzgrad vor schadlichem Wassereintritt gemal dem internationalen Standard IEC 60529

(2) Nicht von Unox geliefert.
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Tabelle 10 - Technische Daten von SlowTop und der Garschranke

Technische Daten SlowTop XEVSC
0711-CR 0711-CL 12EU-C 08EU-C 12EU-M 16EU-D
Breite mm 750 862 866 866
MaBe Tiefe mm 792 890 988 9288
Hohe mm 961 961 762 623 805 1861 1861
brutto kg 75 75 60 57 60 63 63
Gewicht
netto kg 63 63 45 42 45 48 48
Leistung - 7 7 12 8 12 16 16
Blechart GN1/1 GN 1/2 [600x400 |600x400|600x400|600x400 |600x400
Blechabstand mm 70 70 75 75 75 75 75
Max. Speisenladung kg 35 35 36 24 36 48 48
Wasserdruck kPa [150 - 600 151-600 |150 - 600|150 - 600150 - 600(150 - 600|150 - 600
Max. Temperatur °C 180 180 50 50 70 50 70
IPX_® 4 4 4 4 4 4 4
Leistungsaufnahme kW 32 32 24 2,4 2,4 24 24
Stromaufnahme A 14,0 14,0 10,5 10,5 10,5 10,5 10,5
Kabelschnitt| mm? 15 15 15 (5 15 15 15
Stromkabel | Tiefe m 15 15 15 15 15 15 15
220-245%\:-{1PH+N/ HO7RN-F Schu- -
z Ko-Stecker mitgeliefert
Schmelzsicherungen
@
(Anz. der Schmelzsicherun- = s 5 5 15 13 1 L8
gen=2)

(1) Schutzgrad vor schadlichem Wassereintritt gemaR dem internationalen Standard IEC 60529
(2) Nicht von Unox geliefert.

(3) XEVS-0711-R kann am Beruhrungsdisplay eines UNOX-Ofens kontrolliert und gesteuert werden.




Tabelle 11 - Abzugshauben fiir Ofen CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

GASTRONOMIE

20

CHEFTOP

MIND.Maps™

Q)

ELEKTROOFEN

Backbleche
Platzbedarf (mm)

Ofenmodell

Haubenmodell

5 XECC-0523-ElR
GN 2/3 354 x 325 XECHC-HC23
5 XECC-0523-E1L
5 XECC-0513-EPR
XECHC-HC13
5 XECC-0513-EPL
3 XEVC-0O311-EIR
3 XEVC-0311-ElL
5 XEVC-O511-EIR
5 XEVC-0O511-EIL
5 XEVC-0O511-EPR
5 XEVC-O511-EPL
7 XEVC-O71-EIR
XEVHC-HCII
7 XEVC-0711-E1L
GN 11 530 x 325
7 XEVC-O711-EPR
7 XEVC-O71-EPL
10 XEVC-1011-EIR
10 XEVC-1011-E1L
10 XEVC-1011-EPR
10 XEVC-1011-EPL
20 XEVC-201-EIR
20 XEVC-201-EIL
XEAHC-HCFL
20 XEVC-201-EPR
20 XEVC-2011-EPL
6 XEVC-0621-EPR
6 XEVC-0621-EPL
10 XEVC-1021-EPR
GN 2/1 530 x 650 XEVHC-HC21
10 XEVC-1021-EPL
20 XEVC-2021-EPR
20 XEVC-2021-EPL




4 | XEBC-04EU-EIR
4 | XEBC-04EU-EIL
4 | XEBC-04EU-EPR
4 | XEBC-04EU-EPL
6 | XEBC-06EU-EIR
6 | XEBC-OBEU-EIL
XEBHC-HCEU
6 | XEBC-OBEU-EPR
6 | XEBC-06EU-EPL
600x400
) 10 | XEBC-IOEU-EIR
ELEKTROOFEN 10 | XEBC-10EU-EIL
10 | XEBC-IOEU-EPR
10 | XEBC-10EU-EPL
16 | XEBC-16EU-EIR
16 | XEBC-16EU-EIL
XEAHC-HCFL
16 | XEBC-16EU-EPR
16 | XEBC-16EU-EPL
6 | XEBC-O6EU-GPR
6 | XEBC-O6EU-GPL
XEBHC-HCEU
10 | XEBC-IOEU-GPR
600x400
10 | XEBC-10EU-GPL
GAS 16 | XEBC-16EU-GPR
XEAHC-HCFL
16 | XEBC-16EU-GPL

Alle Ofen mit dem Endbuchstaben L haben eine Tir mit linker und rechter Offnung
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Tabelle 12 - Garschrinke fiir Ofen BAKERTOP MIND.Maps™

4 | XEBC-O4EU-EIR
4 | XEBC-O4EU-EIL
4 | XEBC-O4EU-EPR
4 | XEBC-O4EU-EPL
6 | XEBC-O6EU-EIR
6 | XEBC-O6EU-EIL XEBPC-08EU-D
6 | XEBC-OBEU-EPR XEBPC-12EU-D
® 600 x 400 6 | XEBC-O6EU-EPL
. 10 | XEBC-10EU-EIR
ELEKTROOFEN| 10 | XEBC-10EU-EIL
10 | XEBC-10EU-EPR
10 | XEBC-10EU-EPL
16 | XEBC-16EU-EIR
16 | XEBC-16EU-EIL XEBPC-16EU-M
16 | XEBC-16EU-EPR XEBPC-16EU-D
16 | XEBC-16EU-EPL
6 | XEBC-O6EU-GPR
6 | XEBC-O6EU-GPL XEBPC-08EU-D
@ 10 | XEBC-10EU-GPR XEBPC-12EU-D
600 x 400
10 | XEBC-10EU-GPL
GAS 16 | XEBC-16EU-GPR XEBPC-16EU-M
16 | XEBC-16EU-GPL XEBPC-16EU-D

Die Géarschrankmodelle mit dem Endbuchstaben D durfen nur fir Anschllsse an UNOX-Ofen angeschlossen werden und missen (ber das
Berlhrungsdisplay gesteuert werden.
Die Garschrankmodelle mit dem Endbuchstaben M sind unabhangig und kénnen Uber integrierte manuelle Steuerungen verwendet werden.
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Tabelle 13 - Temperaturhalter fiir Ofen CHEFTOP MIND.Maps™

CHEFTOP Backbische St Mod.
MIND.Maps™ Platzbedarf (mm) “ enmode Temperaturhalter
5

XECC-0523-EIR
GN 2/3 354 x 325 nicht verfugbar
XECC-0523-E1L
XECC-0513-EPR
XECC-0513-EPL
XEVC-031-EIR
XEVC-031-EIL
XEVC-O511-EIR
XEVC-0O511-EIL
XEVC-O511-EPR
XEVC-0O511-EPL
XEVC-O71-EIR
XEVC-O71-EIL
XEVC-O71-EPR
XEVC-0711-EPL

10 | XEVC-1011-EIR

ELEKTROOFEN 10 | XEVC-101-EIL
10 | XEVC-101-EPR

XEVSC-0711-CR

GN 1/1 530 x 325

NN (N | Nfojohyo|Oh | N[N || O

E 10 | XEVC-1011-EPL

>3 20 |XEVC-201-EIR

o 20 | XEVC-2011-E1L

g 20 | XEVC-2011-EPR

o4 20 | XEVC-2011-EPL

| 6 XEVC-0621-EPR ) .

7)) 5 e el nicht verfugbar
< 10 | XEVC-1021-EPR

O GN 2/1 530 x 650

10 | XEVC-1021-EPL

20 | XEVC-2021-EPR
20 | XEVC-2021-EPL
XEVC-0511-GPR
XEVC-0511-GPL
XEVC-0711-GPR
XEVC-0711-GPL

10 | XEVC-1011-GPR

10 | XEVC-1011-GPL

@ 20 | XEVC-2011-GPR
20 | XEVC-2011-GPL

GAS 6 XEVC-0621-GPR
6 XEVC-0621-GPL
10 | XEVC-1021-GPR
10 [ XEVC-1021-GPL
20 | XEVC-2021-GPR
20 | XEVC-2021-GPL

XEVSC-0711-CR

GN 1/ 530 x 325

nicht verfugbar

GN 2/1 530 x 650
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CHEFTOP - BAKERTOP MIND.Maps™

Installation

@ Transport der Einheit

Um Schéaden vorzubeugen, mussen die Einheiten auf von Unox gelieferten Original-Paletten transpor-
tiert werden.

OK

Abbilcung |

©

Fur den Transport der Paletten, siehe die angegebene Breite in Tabelle 14

Tabelle 14

PalettenmaBe
_ Blechart Installation Palettenbrelte TUR
Tischofen 860 mm BREITE
GN1/1 KONTROLLIEREN
CHEFTOP Bodendfen; 975 mm
MIND.Maps™ FNPYZ 970 mm
GN 2/1 860 mm ; ;
o] ®
Tischofen 970 mm
600x 400
Bodenofen; 975 mm
Die Tabelle 15A und Tabelle 16B zeigen die VerpackungsmalRe der Elektroo6fen CHEFTOP-BAKERTOP

MIND.Maps™.

Tabelle 15A
Verpackungsmafe

Raumbedarf GN1/1
CHEFTOP Backbleche NT. 3 5 7

MIND.Maps (o] -V B [T ) (\"[eml 0311-E1R | O311-EIL | O511-E1R | O511-EIL | O511-EPR | O511-EPL | 0711-E1R | O711-EIL | O711-EPR | 0711-EPL

Platzb Breite 857 | 857 | e57 | 857 | es7 | 857 | &7 | 857 | 857 | 857
daraf :Iael!-e Tiefe mm | 947 | 947 | 947 | 947 | 947 | 947 | 947 | 947 | 947 | 947
Héhe mm | ©58 | 858 | 858 | 858 | 858 | 858 | 1026 | 1026 | 1026 | 1026

Tabelle 15A
Verpackungsmafe

CHEFTOP Backbleche

MIND.Maps™ | . -Mod. XEVC

Platzb Breite mm
da;_;:‘;e Tiefe mm 947 |947 (947 |947 11284 |1284 |1284 | 1284 | 1348 | 1348 | 1348 | 1348 | 1430 | 1430
Hdhe mm 1932 |11232 | 1193 | 1193 | 2046 [2046 [2046 | 2046 | 1026 | 1026 | 1347 | 1347 | 2046 | 2046
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erpa O c =
OP | Backbleche | M GN2/ GNI/1
D.Mac 5 5
0 . Ofe ode 0523-E1R 0523-E1L 0513-EPR 0513-EPL
Platzbe Breite mm 857 857 857 857
S Tiefe mm 947 947 947 947
Hoéhe mm
Tabelle 16B
Verpackungsmalfe
600x400
4 6
O4EU-ETR | 04EU-EIL | O4EU-EPR | 04EU-EPL | O6EU-ETR | OBEU-EIL | O6EU-EPR | O6EU-EPL
blatzh Breite mm 940 940 |940 940 940 940 940 940
daraf_:d:se Tiefe mm 1100 M00  |1100 100 100 1100 1100 100
Hohe mm 858 858 |858 858 1026 1026 1026 1026
Tabelle 16B
Verpackungsmale
600x400
10 16
10EU-ETR | 10EU-EIL |10EU-EPR |10EU-EPL |16EU-EIR | 16EU-EIL | 16EU-EPR | 16EU-EPL
blatzbe. 1P mm 940 940 |940 940 955 955 955 955
darf-Mape [T mm_| 100 1100|1100 1100 1284 1284 | 1284 | 1284
Hohe mm 1345 1345 |1345 1345 2046 2046 2046 2046

Die Tabelle 17A und Tabelle 17B zeigen die Verpackungsmafe der Gasdtfen CHEFTOP MIND™ und BA-
KERTOP MIND™.

Tabelle 17A

Verpackungsmalle

CHEFTOP 600x400
MIND. : 3 7 10 20
Maps™ O511-GPR | 0511-GPL | 0711-GPR | O711-GPL | 1011-GPR | 1011-GPL | 201-GPR | 2011-GPL
blatzb Breite mm 947 947 947 547 947 947 1284 1284
atzbe~  Iiefe mm 858 258 1026 1026 193 1193 2046 2046
darf-MaBe
Héhe mm

Tabelle 17A
Verpackungsmale

CHEFTOP | ackbleche | aumbedar 600x400
MIND. Nr. 6 10 20
Maps™ Ofen-Mod. XEVC 0621-GPR | 0621-GPL | 1021-GPR | 1021-GPL | 2021-GPR | 2021-GPL
Breite mm 964 964 964 964 955 955
Platzbe-
darf-Mape |LTef mm 1348 1348 1348 1348 1430 1430
Hdhe mm 1026 1026 1347 1347 2046 2046
Tabelle 17B
Verpackungsmafle
600x400
6 10 16
O6EU-GPR | O6EU-GPL |10EU-GPR 10EU-GPL 16EU-GPR 16EU-GPL
Platzb Breite mm 940 940 940 940 955 955
daraf-lzwa?;e Tiefe mm 1100 1100 1100 100 1430 1430
Héhe mm 1026 1026 1345 1345 2046 2046
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@ Gerateinstallation

Die Installationsstatten mussen die folgenden Ei-
genschaften haben:

geeignet fur die Garung von Industriegerichten;
vor Umwelteinfllissen geschitzt sein;
adaqguater Luftaustausch;

Temperaturen zwischen +5° und 35 °C maximal;
eine max. Feuchtigkeit von 70 %;

Wahrend der Installation der Geré&te auf die in Ab-
bildung 3 und Abbildung 4 angegebenen Abstan-
de achten.

Feuerfestes
Paneel

Fritteuse

Fritteuse
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a) Geratelnstallation - Tischéfen

Die Tischofen konnen wie folgt positioniert werden:

- auf Unterstrukturen;

- auf Radern (mit optionalem Unox-Reifen-Kit);

- auf anderen Ofen oder Unox-Zubehor (Garschrank, Gestell, Unterschrank, ..);

- am Boden.

Die Tischéfen sind mit 4 KunststofffliRen ausgestattet (Hohe 100 mm).

Zum Befestigen des Tischofens das StellfuB3-Kit aus Abbildung 5und Abbildung 6. verwenden.

Abbildung 5

Abbildung 6

Zur Installation des Bodengeréts zuerst die KunststofffiiRe entfernen.

Zur Installation am Boden sind zwei verschiedene Unox-Kits verflugbar (siehe Abbildung 7):

- Unox Satze Rollen XUCO10 beinhaltet 2 Sicherheitsketten, 2 feststellbare Rollen und 2 nicht feststellbare Rollen.
- Tiefen Stander Kit XWARC-0O0OEF-F fur Blechart EU (600x400) und FS (Fullsize), XWVRC-0011-F fur
Blechart GN1/1, XWVRC-0021-F fur Blechart GN2/1.

WP

N

5)
A




a) Geratelnstallation - Bodend&fen

Die Baden, auf denen die Ofen positioniert werden mussen die folgenden Eigenschaften haben:

- nicht entflammbar oder hitzeempfindlich;

- muss perfekt nivelliert sein;

- muss das Gewicht des Ger&ats mit voller Ladung aushalten, ohne sich zu verformen oder abzusinken.

Alle Bodenoéfen sind mit 4 hdhenverstellbaren StutzftiBen ausgestattet (147-190 mm).
Um den Wagen leicht einfthren zu kébnnen, muss die Mindesthéhe vom Boden 17,3 cm betragen.

Wenn der Boden nicht perfekt eben ist, verwenden Sie zur vereinfachten Wageneinfuhrung eine Ein-
gangsrampe mit einer maximalen Neigung von 4°.
Die maximale Neigung des Bodens ist 2°.
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@ Anschluss der Einheit

3.1 Schalt- und Anschlussplan

Der Installationsraum muss mit einer Elektro-, Wasser- und Gasanlage ausgestattet sein (nur fur Ga-
sofen) und den jeweiligen Normen zur Anlagen- und Arbeitssicherheit in Verwenderland entsprechen.
Die Abbildung 10 zeigt die nétigen Anschlisse:

elektrischer Anschluss
Wassereinlauf-Anschluss

Gas-Versorgungsleitung Wandabzug sepa?gtlgt%s 1r'rrillct.hter Bodenablass

~100 mm U-Siphon NICHT mitgeliefert
Abbildung 10 A

4] L.

— 4} 0
Ele Y —
o|E|E ¢ L
aIR(E
71%e
9o
1
A [ m ~~ |l P
N N W;g//
~100 mm U-Siphon NICHT mitgeliefert /_._,.

[ e [C]]

'y
y: >

~ o | Mmin4°

i SRS
ot 300/' \%\ L=min 300 mm
T » > A 25 mm] 4

~1300 mm
~850 mm

[ e [C]]
£
=1
=

~1300 mm
~850 mm

L=min 300 mm

Der Wandablass muss einen Luftspalt von mindestens 25 mm S

haben. L= min 30 cm e
min
Belm Garen groBer Mengen fettiger Lebensmittel den 2,5cm |
A Slphon entfernen und elnen Fettabschelder elnsetzen !

oder direkt In das Gltter ablassen. In belden Fallen
muss das genannte Alr Gap belbehalten werden.
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3.2 Stromanschluss

Die Stromanschliisse mussen mit den geltenden

Normen im Land konform sein. Jedes Gerat kann

an den Strom Uber einen permanenten oder einen

Stecker-Anschluss angeschlossen werden (siehe

Abbildung TA).

Fur einen richtigen Stromanschluss mussen die

Gerate:

a. eine Potentialausgleichsanlage gemaB den
geltenden Normen haben. Die Anschlisse mit
dem Potentialausgleichssymbol mussen Uber
ein Anschlusskabel mit einem Schnitt von 10
mm? angeschlossen werden (geméanl dem Stan-
dard IEC 60335-2-42) (siehe Abbildung 11B).

. geerdet sein, um Schaden zu verhindern (gelb-
griines Kabel).

O

D Siehe Tabellen 2 - 7 fur alle verflugbaren
\ﬁ' Standard-Spannungssysteme fur jedes
Gerat.

AUSSCHALTME-
CHANISMUS MIT

THERMOMAGNETI-
SCHEM SCHALTER

Abbildung TIA

3.3 Gasanschluss

Der Anschluss an die Gasversorgung muss den
geltenden nationalen Normen entsprechen. Jede
Einheit ist fur Naturgas ausgelegt (Art G20/G25).
Zur Verwendung von LPG-Gas (Art G30/G31)
mussen der Gaseinspritzer und die Einstellungen
verandert werden.

Jede Einheit ist mit einem weiblichen 3/4" Gewin-
de-Gasanschluss ausgestattet.

Zur Installation und zum Anschluss an jedes Gerat
einen Schlauch mit einem dem Geréat vorgeschal-
teten Sperrventil verwenden.

Der Schlauch und das Sperrventil sind nicht in der
Lieferung (siehe Abbildung 12).

Bei der Verwendung des Gerates in grofRen
Hoéhen ist keine besondere Einstellung erfor-
derlich.

Das voreingestellte Gas kann nur von
UNOX-Technikern verandert werden.
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3.4 Gasabzug

Zum Gasabzug siehe die aktuell national geltenden Gas-Normen.

Abbildung I3

.5 m max
|
[

L
[ A )
min 90
1 V"

3eD

Abbildung 14

Abbildung 15

a) Ofen mit thermischer Leistung < 14 kW direkter
Abzug am Montageort des Ofens.

b) Ofen mit thermischer Leistung > 14 kW Abzug
durch effektiven Kamin mit nattrlichem Abzug.

Der Zug muss den folgenden Eigenschaften ent-
sprechen:

- Uber die gesamte Lange den gleichen Durch-
messer (oD) des Abzugsrohranschlusses des
Ofens haben;

- mit einem starren Rohr (3@D) Uber dem Lufter-
schlauch ausgestattet sein;

- einen ansteigenden Verlauf mit einer Mindest-
neigung von 10% haben.Im Falle von Winkeln
mussen diese groRer oder gleich 90° sein und
die eventuellen horizontalen Teile (L) durfen
nicht langer als 1,5 m sein.

In diesem Fall ist der Gebrauch einer Dampffor-

deranlage notig. Die Dampfféorderanlage wird

nicht mit dem Geréat geliefert, ist aber als Option
verfligbar.

c) Ofen mit Heizlast > 14 kW: Das Abgas wird
Uber die Abzugshaube angezogen.
Die Haube bendétigt ein mindestens 50 cm lan-
ges Abzugsrohr:

500°C erreichen. Verwenden Sie kein Ab-
zugsrohr aus Aluminium oder aus Materiali-
en, die den Temperaturen nicht standhalten.

f Die Abgase konnen Temperaturen bis

3]




3.5 Wasseranschluss

Der Wasseranschluss umfasst:

- Druckminderer 2 bar

- offenen Schalter

- 15 m Schlauch;

- mechanischen Filter

- einen gemeinsamen 3/4” Wasseranschluss mit
Steuerventil.

Es wird empfohlen vor dem Wassereinlaufanschluss

einen Wasserhahn vorzuschalten (nicht geliefert)

(siehe Abbildung 16).

- max. Wassertemperatur 30 °C;

- Trinkwasser;

- max. Wasserleitfahigkeit 150 Q/cm;

- max. Wasserharte 20°dH;

- Wasserdruck zwischen 150 und 600 kPa (empfoh-
lener Wert: 200 kPa).

- Schadstoff-Anforderungen (unbehandeltes Wasser).

- Freies Chlor: weniger als 0,1 ppm (mg/L);

- Chloride: weniger als 25 ppm (mg/L); pH: 7,0 a 8,5;

- Alkalinitat: weniger als 50 ppm (mg/L);
- Kieselerde: weniger als 12 ppm (mg/L);

Far weitere Informationen, siehe Abschn.
3.1 Schalt- und Anschlussplan”

\

Wasserhahn
(nkcht mitgeliefert)

3/4"-Anschluss mit

RohrL=1,5m Riickschlagventil

i
|
| Abbildung 16

- Gesamte geldste Festteile (tds): weniger als 60 ppm

Wenn der Einlaufwasserdruck unter dem angegebenen Mindestwert liegt (150 kPa), muss eine Pumpe ins-

talliert werden (min. Durchsatz: 300 |/h).

Wenn die Wasserleitfahigkeit 150 QS/cm Ubersteigt, muss das Wasser zur Dampferzeugung behandelt

werden.

3.6 Reingungsmittelanschluss

Die Ofen sind mit einem Behalter ausgestattet, der mit
Reinigungsmittel zur automatischen Reinigung des Ge-
rats geflllt werden kann.

Die Gerate sind ausgestattet mit:

- 2m Rohr;

- einem schon montierten Reinigungsmittel-Tankde-
ckel;

- einem Reinigungsmittelfilter

Zum Nachladen des Reinigungsmittels:

1. Handschuhe tragen, um den direkten Kontakt mit
dem Reinigungsmittel an den Handen zu vermeiden.

2. Den Behalter unter dem Ofen bis zum "Klick” heraus-
ziehen.

3. Den Behélterdeckel &éffnen.

4. Den Deckel der 1l-Reinigungsmittelflasche von UNOX
offnen ohne die Schutzfolie zu entfernen oder zu
durchbohren!

5. Die Flasche umkippen und auf den Behalter schrau-
ben (durch Aufschrauben zerrei3t ein Stift im Behal-
ter dieSchutzfolie und ermdéglicht das Auslaufen des
Reinigungsmittels).

6. Nachdem die Flasche ausgeleert wurde, abschrauben
und entfernen; die Flasche darf nicht tropfen (die Fliis-
sigkeit darf mit der Haut nicht in Kontakt kommen).

7. Den Vorgang wiederholen, bis der maximal zuldssige
Pegel erreicht wurde, der im vorderen Teil des Behal-
ters angezeigt wird.

(Max. Tragfahigkeit = 4 Liter = 4 Flaschen)

8. Die Flaschen entsorgen.

9. Den Behalter wieder unter den Ofen bis zum An-

schlag einfthren.

Die Handschuhe wegschmeien und dabei nicht die

mit Reinigungsmittel verschmutzten Teile anfassen.

10.
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Abbildung 17

Das Auffullen kann nur mit 1-Reinigungsmittelflaschen
UNOX.Det&Rinse aufgefUllt werden.

©

Das Reinigungsmittel NICHT mit nackten Handen
anfassen!

Fur weitere technische Informationen und fir Informationen
zur Sicherheit des Reinigungsmittels UNOX.Det&Rinse,
siehe Produktkarten am Ende des Handbuchs.




Beispiel der Hydraulikanschliisse mit MAXI.Link Saule
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Beispiel der Hydraulikanschliisse mit MAXI.Link Saule
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Beispiel der Hydraulikanschliisse mit MAXI.Link Saule
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3.7 Anschluss an Wasserablass

Der Wasserablass befindet sich:

- im hinteren Teil der Bodendfen (siehe Abbildung 18A);

- im unteren Teil der Tischéfen (siehe Abbildung 18B).

Der Wasserablass muss Folgendes umfassen:

- ein Siphon;

- ein Ablassrohr mit umfassender Lange von 0,3 m und 1 m;

- ein installiertes Ablassrohr mit einer konstanten Neigung von 4%.

Fur weitere Informationen, siehe Kap.”3.1 Schalt- und Anschlussplan”

Das Geréat ist mit einem Zulaufrohr von 30 mm und einem Ablassrohr ausgestattet. Nur die Bodenofen
haben ein Siphon.

nicht mitgeliefert

Abbildung 18B

Abbildung 18A

Das Anschluss-Kit des Gerats mit einem Wasserrohr von 2,5 m aus Gummi EPDM 4, Stahlklemmen, 1
Siphon und 1 Schlauch (90 Grad) ist als optionaler Zusatz far Tischéfen verfugbar (First installation Kit

single oven XUCOO1).
Bei Tischofen ist der Wasserablass einstellbar: es gibt funf verschiedene Positionen zur Fixierung des

Ablassrohrs an den Elektrodfen (siehe Abbildung 19) und drei verschiedene Positionen an den Gasge-
raten. Die Ablassrohrlange kann vom Techniker je nach Abflussposition verandert werden.

36




Die Abbildung 20 zeigt das Anschluss-Kit der Wasserablasses XUCOOT1 , an Tischdéfen (Elektroofen).

Links wird ein XUCOO1 -Kit ohne Siphon installiert.
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@ Behandlung des Wassers zur Dampferzeugung

Jedes Geréat ist mit zwei Anschlissen zur Wasserbehandlung zur Dampferzeugung auszustatten.
Unox liefert zwei verschiedene Kits zur Wasserbehandlung;

- UNOX.Pure-RO (Umkehrosmose-Set, siehe Abbildung 21);

- UNOX.Pure (\Wasserfiltersystem, siehe Abbildung 21).

gﬁ'
Abbildung 22

Das System UNOX.Pure-RO beugt der Kalk- und B R TPRRPE DO IO P R T\ oo @ ot T
Korrosionsbildung vor und senkt die Salzkonzen- BTty
tration, wie Karbonate, Phosphate, Nitrate. Alle

Teilchen (lonen und Molekile) uber 0,001 QM | Mage Breite 235
werden entfernt. LT H R Tiefe 550
Das Kit besteht aus drei verschiedenen Filtern: Hohe 450
- Phase @: 1 Mechanikfilter und Aktivkohlefilter; | Gewicht brutto 25
- Phase @:1 Polymermembran; netto 20
: 220-240V 1PH+N
Stromleistung
50/60Hz
Leistung 230 W
Mitgelieferter
Elektrische Daten SRk SEACKaT
HO7RN-F 10°C
Stromkabel
40°C)
Behandeltes N 2% Wassertemperatur | Min. 10°C)
o Max. 40°C
Wasserelnlauf ¢ Iy Raumtemperatur Min. 150 kPa
ow Max. 600 kPa
Wassereinlaufdruck | Min. 30000 |
: / Max. vertikal
Harte 10 °dH © 25000 |
Abwasser Funktionsposition vertikal
e (1) Die Karbonatharte wird in Grad deutscher Harte ausgedruckt,

28 °dH (1 °dH =178 °f = 17.8 ppm).




Der Filter UNOX.Pure senkt die Karbonatharte
und verhindert Kalkablagerungen im Geré&t. Er
bindet ebenfalls die Schwermetall- lonen wie Blei
und Kupfer, und senkt die organischen Unreinhei-
ten, die Chlorkonzentration und verhindert Ab-
stumpfungen. Es gibt vier Filterstadien:

Es sind vier Filterphasen vorgesehen.

- Phase @: Vorfilterung;

- Phase @: Senkung der Karbonathéarte

- Phase ©: Aktivkohlefilterung

- Phase O: Endfilterung

Gefiltertes
Wasser o

Behandeltes
Wasser

B 1 )

Abbildung 24

Tabelle 19 Technilsche Daten - UNOX.Pure

XHC004
MaBe der Breite 149 mm
Filterkartusche Tiefe 149 mm
LxTxHmm Hohe 545 mm
MaBe des Breite 149 mm
Filtersystems @ Tiefe 149 mm
LxTxHmm Hohe 555 mm
MaBe des Breite 149 mm
Installationskits Tiefe 151 mm
LxTxHmm Hohe 555 mm
Gewicht nasser Filter 7,1 kg
trockener Filter | 4,6 kg
Wassertemperatur | Min. GRE)
Max. 40°C
Raumtemperatur Min. 5°C)
Max. 35°C
Lagerungstemperatur | Min. SHE))
Max. BEEE
Wassereinlaufdruck | Min. 150 kPa
Max. 600 kPa
Dauer 10 °dH @ 4250 | oder 12 Mona-
te
Funktionsposition | Vertikal, horizontal oder Uber Kopf

(1) Das Filtersystem umfasst 1 Filterkartusche mit 1 Filterkopf.
(2) Die Karbonathéarte wird in Grad deutscher Harte ausgedruckt,
°dH (1°dH =178 °f = 17,8 ppm).
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MAXI.Link

Das System MAXI.Link erlaubt das Kontrollieren verschiede- =

ner Ofenkombinationen und Zubehdrkombinationen mit einem einzi-
gen Steuerbedienfeld.

Dank dieser Technologie kann der Nutzer eine groRe Spanne von Spei-
sen auf verschiedene Art und Weise garen, sowohl im Gaststatten- als
auch im Konditoreibetrieb und senkt stark den Platzbedarf des Gar-
systems.

MAXI.Link kann Garsysteme schaffen mit max.

- 10fen;

- 1Gérschrank/1 SlowTop; Polle- Cabinet

- 1 Abzugshaube;

Die Einheiten und Zubehoére kénnen untereinander (Géarschrank,
Haube) Uber ein Aufbau-Kit mit 1 Aufbaufu und der jeweiligen
Schelle, 1 Metall-Frontblech, ein RJ45-Kabel zum Anschluss an die
elektronische Platine und die Wasser- und Reinigungsanschlisse
(siehe Abbildung 26) angeschlossen werden.

Es sind drei verschiedene Aufbau-Kits verfugbar, die die Ofen ver-
binden (siehe Tabelle 20 - Aufbau-Kit).

apelle U i o
Blechart Aufbau-Kit Anmerkung
- GN 2/3 XECQC-0023-E
GN 1/ XECQC-0013-E
GN 11 XEVQC-001-E
Nur fur Elektrobackéfen
- GN 2/1 XEAQC-00E2-E
= : GN 1/1 XEVQC-0011-G
Nur fur Gasback&fen
GN 2/1 XEAQC-O0E2-G
600 x 400 XEAQC-0O0E2-E Nur fur Elektrobackdfen
600 x 400 XEAQC-0O0E2-G Nur fur Gasbackdfen

2

)
®

AN
D
Vi

&@

D
230

Abbildung 26
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In Abbildung 27 sind einige Kombinationen von Ofen und Zubehéren dank des MAXLLink Systems

verflugbar.
Fur verfugbare Kombinationen, siehe das Handbuch Unox mit dem Titel: Planungshandbuch - An-

schlussschemata (Designer Book Connection Diagrams).

Vi Vi I:I Vi Vi I:I
Vi Vi [
Vi Vi Vi Vi
Vi a Vi Vi
XEBC-10EU-EPR XEBC-0O6EU-EPR XEBC-O6EU-EPR + XEBC-10EU-EPR
+ XEBPC-12EU-D + XEBPC-12EU-D XB262E + XEBPC-12EU-D + XEBPC-12EU-D
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@ UNOX.Link

Mit einfachen Vorgangen ist es moglich, die optionalen Kits zu montieren, die den Gebrauch des
Ofens vereinfachen und Uberprufen.

ooiing 251

© USB-Stick

® Fuhler SOUS-VIDE (Vakuum-Fuhler).
© Balkencode-Lesegeréat (Cook.Code)
O Halter fur Balkencode-Lesegerat.

XECOOI1 UNOX.link LAN (CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ONE)

XECOO02 UNOX.Link WIFI (CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ ONE)

XECO06 UNOX.Link WIFI (CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS)

XECO03 UNOX.Link 3G (CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ ONE)

XECOO7 UNOX.Link 3G (CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS)

XECO0O4 UNOX.Link + SOUS-VIDE Fihler (CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ ONE/PLUS)

UNOX.Link + Balkencode-Lesegerét Cook.Code (CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

XECOOS ONE/PLUS)
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@ Rotor.KLEAN™ - Automatisch integriertes Reinigungssystem

Rotor.KLEAN™ ist eine Reinigungstechnologie von UNOX zur Optimierung der Reinigungszeiten und
dem Wasser- und Reinigungsmittelverbrauch.

Es besteht aus:

- einem Kunststoffrotor mit zwei DUsen (siehe Abbildung 29);

- einer Reinigungsmittelpumpe;

- UNOX.Det&Rinse und dem jeweiligen Anschluss (siehe Abschn. “2.6 Reingungsmittelanschluss”)

Das System Reotor.KLEAN™ verfligt Uber verschiedene Reinigungsprogramme, die dem Nutzer die
Moglichkeit geben, fir seine Anforderungen geeignete Reinigungsprogramme durchzufthren.

Die Reinigungsprogramme sind die Folgenden:

HOOD WASHING

LONG WASHING

MED WASHING

SHORT WASHING

QUICK WASHING

Zur Optimierung der Leistungen von Reotor.KLEAN™ hat Unox UNOX.Det&Rinse cin Reinigungspro-
dukt geliefert, das die Entfettung und die Klarsptlung vereint. Die Lieferung erfolgt in einem 1l-Kanister.

Tabelle 21 Aufstellung der Relnlgungsprogramme Quu_:k Sho.rt Me‘.’ Lon_g
washing | washing | washing | washing
Zeiten min 30 4] 62 104
Tischofen Wasserverbrauch | 13,5 135 19 30
Verbrauch von UNOX.Det&Rinse | 0,04 0,09 0,18 0,35
Zeiten min 4] 47 74 128
Bodenbéfen und
N 21 Wasserverbrauch | 27 27 28 60
Verbrauch von UNOX.Det&Rinse | 0,06 on 0,22 0,44
Zeiten min 22 39 57 93
CHEFTOP-BAKERTOP
Wasserverbrauch | 13,5 13,5 19 30
Mind.Maps™ ONE
Verbrauch von UNOX.Det&Rinse | 0,04 0,09 0,18 0,35

Die jeweiligen Daten zum Wasser- und Reinigungsmittelverbrauch in der Tabelle 21 Aufstellung der
Reinigungsprogramme beziehen sich auf die Ofen der Reihen CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™.

In diesen Ofen und in den Bodendfen der Reihen CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™ sind zwei Roto-
ren montiert und von daher verdoppeln sich die Verbrauchsdaten.

Einlaufwasserdruck muss mindestens 150 kPa betragen. Wenn der Einlaufwasserdruck unter 150 kPa
ist, muss eine Pumpe installiert werden (min. Durchsatz: 300 |/h).

Abbildung 29
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Garsystem Pollo

Zum Garen von Geflugel empfehlen wir das
System Pells: das einen optimalen Umgang
mit dem bei der Garung produzierten Fett
zulasst.

Dank dieses Systems werden die Garzeiten,
der Gewichtsverlust des Produkts und die
Ansammlung von Dreck in der Vertiefung
verhindert.

Das Garsystem Poills- umfasst einen Aufsat-
zofen CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™,
der alternativ mit zwei Lésungen kombiniert
werden kann:Polle- Cabinet Oder Pollo Wit

- Pollo- Cabinet (Abbildung 30A) (Cod.

XEAEC-00EF-P fur Backbleche 400x600,
Cod. XEVEC-011-P fur Backbleche GNI/1
und Cod. XEVEC-0021-P, komplett motori-
siert, fur Backbleche GN2/1) sammelt uber
ein Ventil automatisch das Ofenfett in ei-
nen dafur vorgesehenen Sammelbehalter
mit hermetischem Verschluss (serienmaéaBig
werden 2 Behélter geliefert). Eine Lastmess-
dose unter diesem misst den Zustand des
Behalters und informiert den Nutzer Uber
eine Meldung am Display, wann der Behal-
ter auszuleeren ist.
Im Schrank steht Ihnen auBerdem ein Platz
fur einen Reinigungsmittelkanister UNOX.
Det&Rinse als Reserve und ein Filter UNOX.
Pure zur Verflgung.

Abbildung 30B

- Polls-Wit (XUCO020), auf einem hohen Gestell montiert (Cod. XWARC-00EF-H ftr Backbleche 400x600,
Cod. XWVRC-0011-H fur Backbleche GN1/1 und Cod XWVRC-0021-H fur Backbleche GN2/1) oder auf
Unterbau-Schrank. In diesem Fall fordert eine Meldung am Display dazu auf, manuell das Fett in einem
speziellen Behalter mit hermetischem Verschluss tber einen Sperrhahn abzuleiten (Abbildung 30B).

Unox hat zwei besondere Grillroste zum Garen von Hahnchen zur Verfligung gestellt:

Pollo- bestehend aus Abbildung 31):

- 8 geschweiBten kegelférmigen Haltern zum Stttzen der Hahnchen und zum Optimieren des Luftflusses in
jedem Hahnchen;

- ein Backblech mit zentraler Ablassoffnung zur Fettsammlung.

Polla-Gnill bestehend aus einem flachen Grillrost mit einem Blech zur Fettsammlung (Abbildung 32).

Unox ist auBerdem in der Lage zwei verschiedene Zubehdre zum Garen der Hdhnchen anzuwenden:

- einen Backblechhalter zum Vorbereiten in der Garkammer;

- einen Backblechwagen zum anschlieBenden Transport der gegarten Hadhnchen zur Verkaufstheke.

Es sind zwei verschiedene Kits zum Einhaken des Wagens am Ofen verfugbar: XWVYC-CKI1 fur Ofen
GN1/1 und XWVYC-CK21 fur Ofen GN2/1. Diese Kits erm&glichen einen einfachen und sicheren Auszug
des Backblechhalters.

Abbildung 32
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Stand
Oz |orlosloc|oc(0al0 |0 |oul|o. |0
este m-n::'.:n::Fn:-nzgmz.m‘-'n:-,ln:-.'n:"-'n:l,Ln:"'.-
<2282 =|2R|LH|2=|2a(Ih|2= EE
Eo?oio?oio Boio Boio 2o(20(20
O |X O O |X O O |X O o |X O O X O|[XO|X O
Breite mm | 842 732 842 842 732 842 842 732 842 842 732 842
MaBe Tiefe mm | 713 546 864 713 546 864 713 546 864 713 546 864
Hbhe mm
netto | kg
Gewicht
brutto | -
Hohenklasse High Mid Low Floor
Blechart 6()20 GN GN 6())(0 GN GN 620 GN GN 6()30 GN GN
echar
400 1/1 2/1 400 1/1 2/1 400 1/1 2/1 400 1/1 2/1
Backblech-Kit é LIL é : § é
. . -
~ ~
E o 5 o 5 o
Pollo kit XUC020
Cabinet Pollo Cabinet
bealle
XWAEC- XWVEC- XWVEC- XEAEC- XEVEC- XEVEC-
O8EF 0811 0821 OOEF-P 0011-P 0021-P
Breite mm 860 750 860 860 750 860
MaBe Tiefe mm 901 717 864 901 717 864
Héhe mm 717 717
netto | kg
Gewicht
brutto | kg
Blechart 600*400 GN 11 GN 2/1 600*400 GN 1/1 GN 2/1
Anzahl der Blechart 8 - - -
Pollo kit XUC020 - - -
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@ Cooking and Baking Essentials

Es gibt eine Cooking and Baking Essentials Losung fir jede Garungsart: vom Grillen zum Frittieren
ohne Ol Uber das Anbraten in der Pfanne bis zum Dampfgaren, vom Backen von Pizza und anderen
Hefeprodukten bis zum Garen einer kompletten Ladung von Gefltgel.

apelle 4 00 0 and Ba O = a
CHEFTOP
ooking and Baking MIND.Maps™ A B REIB
GRP | GRP ) " Grillroste zum Dampfgaren und fur Pommes
815 710 =Ty | Frites.
asasetates TG TG Backbleche zum Grillen von Fleisch, Fisch und
P SIS IE I - Gnill | Gemuse.
2020000c0eee [ 885 | 720 Aus Aluminium mit Antihaftbeschichtung.

Nach der Vorheizung kann diese Pfanne
Fleisch, Fisch und Gemuse grillen. Mit Antihaft-

TG ) } FAKIRO™ | beschichtung aus Aluminium

870 Gnill Die Antihaftbeschichtung verhindert das An-
haften von Speisen und vereinfacht die Reini-
gung.

TG TG Blech zum Dampfgaren von Gemtuise, Fleisch

z - PanFny | undin der Pfanne angebratenem Fisch und pa-

905 735 nierten Produkten.

TG .

865 i ) Fpide

Platte flrPizzaund Foccaccia im Warmluftofen.
TG TG . | Die dicke Aluminiumschicht gibt die gesam-
875 715 TG 440 | FAKIRO melte Luft ab und simuliert Steinéfen oder tra-

ditionelle statische Ofen.

Grillrost zum Grillen von Gefliigel (insbeson-
GRP | GRP GRP P dere Hahnchen) Optimiert den HeiBluftfluss in
825 715 430 il Innenteilen dank des Aufbaus durch kegelfor-

mige Steckstifte.

GRP GRP Grillrost fur Hahnchen nach Teufelsart, Hahn-
- Polla-Gnill | chenbrust und Huhnerbeinchen fur Fleischtei-
840 425 le, die viel Fett produzieren.
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TG
725

TG 410

Dakc

Backblech zum Backen aller Ofenpro-
dukte von Blatterteig bis Biskuitteig, von
Keksen bis Cupcakes, von Croissants bis
zu Pizza und Hefeprodukten.

TG
890

TG
730

TG 430

Dlach .Dahe

Fur Konditorei- und Backereiprodukte Es
handelt sich um ein geléchertes Blech,
das eine einheitliche und gleichmagige
Garung garantiert.

TG 895
(20)
TG 900
(40)

Dlack.20
Dlach 40

Backblech zum Garen von Braten und
panierten Speisen. Mit Antihaftmaterial
beschichtet. In zwei verschiedenen Versi-
onen verflugbar: Plack.20 mit einer Héhe
von 20 mm und Plack .20 mit einer Hohe
von 40 mm.

GRP
(grid)

TG 445
(pan)

Da.g.ucttg

Fur Baguettes und ahnliche Brote. Ver-
chromte Grillroste mit 5 Rillen.

Fur Baguettes und &hnliche Brote. Ge-
lochtes Aluminiumblech mit 5 Rillen.

TG 435

Blu.dl.ﬂag.ucﬂc

Fur Baguette. Gelochtes Antihaf-
tungs-Aluminiumblech mit 5 Rillen.
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EUROPE

ITALY

UNOX S.p.A.

E-mail: info@unox.it
Tel.: +39 049 86 57 513

CZECH REPUBLIC

UNOX DISTRIBUTION s.r.0.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel.: +420 241 940 000

GERMANY

DUEX HANDELS GMBH
E-mail: info@unox-oefen.de
Tel.: +49 295198760

RUSSIAN COUNTRIES

UNOX RUSSIAN COUNTRIES
E-mail: info.ru@unox.com

Tel.- +7 985 33 77 597

+7915 397 48 38
FRANCE TURKEY
UNOX FRANCE s.a.s. UNOX TURKEY

E-mail: info@unox.fr
Tel.: +33 47817 35 39

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

UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd

E-mail: info@unoxuk.com
Tel.: +44 1252 851 522

PORTUGAL

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

SPAIN

UNOX ESPANA

E-mail: info.es@unox.com
Tel.: +34 900 82 89 43

SCANDINAVIAN COUNTRIES

UNOX SCANDINAVIAN COUNTRIES
E-mail: info.se@unox.com

Tel.: +46 (0)768 716 422

AMERICA

U.S.A. & CANADA

UNOX INC.

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

ASIA

ASIA PACIFIC COUNTRIES
UNOX (ASIA) SDN. BHD
E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +6 010 400 2700

OCEANIA

AUSTRALIA

UNOX AUSTRALIA PTY LTD.
E-mail: info@unoxaustralia.com.au
Tel.: +61 3 9876 0803

AFRICA

SOUTH AFRICA

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

INTERNATIONAL

UNOX S.p.A.
E-mail: info@unox.com
Tel.: +39 049 86 57 511

UNOX S.p.A.

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

Subject to technical changes.
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