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Die UNOX-Öfen CHEFTOP-BAKERTOP MIND.MapsTM heben sich immer durch eine gleichmäßige Ga-
rung hervor. 

NEUE IDEE - LÖSUNG SCHON PARAT
Eine unvergleichliche Garung.
 
Kinderleicht. Natürlich, wie Sie sich das vorstellen. Schnell wie der Blitz. CHEFTOP-BAKERTOP MIND.
MapsTM von Unox ist eine neue Reihe professioneller Öfen, die Ihre Wünsche wirklich machen. Mit einer 
einfachen Geste.
 
CHEFTOP-BAKERTOPMIND.MapsTM ONE und CHEFTOP-BAKERTOPMIND.MapsTM PLUS sind Synony-
me für die komplette Kontrolle der Garung zusammen mit maximaler Kreativität. Wiederholbare Vor-
gänge, die Zeiten und Kosten senken. Maximale Leistung, Sicherheit und Zuverlässigkeit zusammen 
mit sehr elegantem Design.
 
MIND.MapsTM. Personalität. In einer Geste.
Mit der patentierten Technologie MIND.MapsTM folgen Temperatur, Feuchtigkeit und die Lüftung einer 
handgezogenen Kurve auf einem Display mit Sprachanzeige. Mit wenigen Gesten können Sie nun Ihre 
Art des Kochen ernden und jede Sekunde kontrollieren.

Dank der AIR.MaxiTM Technologie mit leistungsstarkem, integriertem Dampferzeuger STEAM.MaxiTM 
und einem efzienten Luftentfeuchter DRY.MaxiTM, garantiert Unox CHEFTOP-BAKERTOP MIND.
MapsTM perfekte Garergebnisse von Backblech zu Backblech. Die Technologie ADAPTIVE.Clima versi-
chert eine optimale Qualitätskontrolle der Speisen. 

Da die UNOX-Philosophie "THINK SIMPLE" ist, möchten wir einfache und efziente Arbeitsmittel für 
alle Planungs- und Beratungsexperten im Gaststättensektor schaffen. 
 
UNOX DESIGNER BOOK

Dieses Instrument liefert Ihnen einen einfachen aber präzisen Überblick über die Spanne der Öfen der 
Reihe CHEFTOP-BAKERTOP MIND.MapsTM.
Dank Maxi.Link können dutzende von Lösungen kombiniert werden, um somit eine personalisierte 
Lösung zu schaffen, die maximale Flexibilität bietet. Es handelt sich um eine einzigartige Möglichkeit 
in diesem Sektor. 
Auf die Seite www.unox.it , einfach in den Abschnitt "Info Net" gehen, und alle nötigen Informationen 
herunterladen.
Auf Anfrage ist es möglich, eine Kopie des Handbuches auf DVD oder in Papierform zu bekommen.

Für eine persönliche Beratung, kontaktieren Sie uns:

Designer Hotline EuropaAfricaMiddleEeast
Tel. +39 049 86.57.511
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.
Änderungen oder Zusätze ohne Vorankündigungen sind vorbehalten. Die Aktualisierungen sind in 
"Info Net" verfügbar. 

CHEFTOP - BAKERTOP MIND.Maps™
Vorwort
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XBeispiel 1

Produktfreigabe

Verkaufscode

Familie
V (ChefTop)

B (BakerTop)

C (Compact)

13  (GN1/1 mit Einführung der kurzen Seite)

11   (GN1/1 mit Einführung der langen Seite)

23 (GN 2/3)

21  (GN 2/1)

EU (600x400)

Reihe

Heizart

Türöffnung

Blechart

Anzahl 
Bleche

Beispiel 2

E V C - 05 11 - E 1 R

X E B C - 20 21 - G P L

ONE

PLUS

03

04

05

06

07

10

16

20

E (Elektrisch)
G (Gas)

R (Rechts)

L (Links)

E (Europa)

Eigenschaften
Version

ONE PLUS

Bildschirm

LCD-Display mit Firmware 

ONE Basic und den Menüs SET 

PROGRAMS MIND.MapsTM - AIR.

MaxiTM - STEAM.MaxiTM - DRY.MaxiTM    

LCD-Display mit Firmware PLUS + 6 

Berührungsschalter und Menüs SET 

PROGRAM MULTITIME MISE EN PLACE 

CHEFUNOX ADAPTIVECLIMA 

MIND.MapsTM - AIR.MaxiTM - STEAM.

MaxiTM - DRY.MaxiTM  

Aufrüsten des 
Reinigungssystems

NEIN JA

Höchsttemperatur 260°C 260°C

Dreifachglas NEIN JA (Öfen mit 20 Blechen ausgeschlossen)

Doppelglas JA NEIN (Öfen mit 20 Blechen ausgeschlossen)

Nadelfühler
Bei einfachem Anschluss 

für CHEFTOP MIND.MapsTM                                                                

Nicht für BAKERTOP MIND.MapsTM  

Mehrpunkt 100 mm für 

BAKERTOP MIND.MapsTM 
Mehrpunkt 130mm für 

CHEFTOP MIND.MapsTM

Geschwindigkeit der 
Lüfterräder

4 4

Widerstandsmodulation 0-100% 33/66/100%

CHEFTOP - BAKERTOP MIND.Maps™
Erklärung der Codes
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CHEFTOP
MIND.MapsTM 

COMPACT

Backbleche
Raumbedarf GN2/1 GN1/1

Nr. 5 5 5 5

Ofen-Code XECC 0523-E1R 0523-E1L 0511-EPR 0511-EPL

Leistung
zum Heizen der Luft (1) kW 5,1 5,1 9,2 9,2

zur Dampferzeugung (1) kW 5,1 5,1 9,2 9,2

Maße                                                                                  

l mm 535 535 535 535

t mm 662 862 662 862

h mm 649 649 649 649

Gewicht
brutto kg 70 70 80 80

netto kg 55 55 65 65

Heizlast

sensibel kW 0,7 0,7 0,9 0,9

latent mit Haube (2) kW 0 0 0 0

ohne Haube kW 2,2 2,2 3,6 3,6

Max. Speisenladung kg 25 25 25 25

IPX_(3) IPX4 IPX4 IPX4 IPX4

220 - 240 V/ 1PH+N 
/50Hz  

Leistungsaufnahme kW 5,2 5,2

Nicht verfügbar
Stromaufnahme A 22,5 22,5

Stromkabel 
H07RN-F 

Kabelschnitt mm2 4 4

Länge m 1,5 1,5

Schuko-Stecker Nicht geliefert

Schmelzsicherungen (4) 
(Anzahl der Schmelzsicherungen = 2)

A 32 32

220-240V/ 3PH 
/50Hz  

Leistungsaufnahme kW 5,2 5,2 9,2 9,2

Stromaufnahme A 19 19 23,6 23,6

Stromkabel 
H07RN-F 

Kabelschnitt mm2 2,5 2,5 2,5 2,5

Länge m 1,5 1,5 1,5 1,5

Schmelzsicherungen (4) 
(Anzahl der Schmelzsicherungen = 3)

A 25 25 32 32

380-415V/ 3PH+N 
/50Hz  

Leistungsaufnahme kW 5,2 5,2 9,2 9,2

Stromaufnahme A 13 13 14 14

Stromkabel 
H07RN-F 

Kabelschnitt mm2 2,5 2,5 2,5 2,5

Länge m 1,5 1,5 1,5 1,5

Schmelzsicherungen (4) 
(Anzahl der Schmelzsicherungen = 3)

A 20 20 20 20

DURCH-
SCHNITTLICHER 
VERBRAUCH(5)

Wasser zur Dampferzeugung l/h 2,2 2,2 4,9 4,9

Leistung zur Dampferzeugung kW 2,1 2,1 4,8 4,8

(1):  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 schädlichen Wassereintritt gemäß 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.MapsTM

Elektroöfen
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