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Sehr geehrter Kunde,
diese Anleitung enthalt alle Informationen, die fUr den ordnungsgemaRen Gebrauch und die
richtige Wartung des Gerats erforderlich sind.

Sollten Sie Zweifel und Fragen zu bestimmten Abschnitten haben, steht Ihnen der Hersteller gern
zur Verfligung.
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gefahrliche Situation, die zu
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SICHERHEITSINFORMATIONEN

A’\Hﬁe*‘cme Hinweise

Die Nichteinhaltung von Sicherheitsvorschriften oder die Nichtbeachtung von anderen als den in
dieser Anleitung angegebenen Gebrauchs- oder Wartungsvorschriften fuhrt zum Erléschen der Ga-
rantie* und entbindet den Hersteller von jeglicher Haftung.
Stellen Sie dieses Gerat auB3erhalb der Reichweite von Kindern auf
Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten mussen vom Benutzer selbst vorgenommen werden und
durfen NICHT von Kindern durchgefuhrt werden, insbesondere wenn sie nicht von einem Erwach-
senen beaufsichtigt werden.
Dieses Gerat kann nur zum Garen von Speisen in industriellen und professionellen Klchen von Fach-
personal verwendet werden, das regelmalig geschult wird: jeder andere Gebrauch entspricht nicht
der vorgesehenen Nutzung und wird als gefahrlich eingestuft.
Wenn das Cerat nicht funktioniert, Sie funktionale oder strukturelle Veranderungen feststellen
oder wenn die Stromversorgung unterbrochen ist, kontaktieren Sie den autorisierten Kunden-
dienst von UNOX und versuchen Sie sich nicht selbst an der Reparatur. Bei einer eventuellen Repa-
ratur mussen Original-Ersatzteile von UNOX verwendet werden.
Wenn diese Vorschriften nicht beachtet werden, kann es zu Schaden, Verletzungen oder auch zu
Todesfallen kommen. Die Garantie entfallt in diesem Fall.
Um sicherzustellen, dass dich das Gerat in einem perfekten Cebrauchs- und Sicherheitszustand
befindet, sollte einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst durchge-
fihrt werden,
Das Gerat hat eine Schallemission von unter 70 dB.
Die Kalibrierung des Systems zur Feuchtigkeitsmessung muss bei der Erstinstallation vorgenom
men werden (kontaktieren Sie dazu den Kundenservice von Unox) und immer dann, wenn der
Ofen dies verlangt.
| Wenn es nicht moglich ist, den Ofen BAKERTOP MIND.Maps™ dauerhaft an
einen Ablass anzuschlieBen, muss das Anschluss mit dem kegelformigen
Stutzen des ,Starter Kits" verschlossen werden. Wenn Anschluss an den
' Ablass verstopft ist, durfen die Waschprogramme NICHT verwendet werden
bzw. es darf nicht mit groBen Wassermengen gespult werden, da sonst
OK Uberschwemmungsgefahr besteht.

& Verbrennungs- und Verletzungsgefahr!

Achten Sie wahrend des Garens und bis zur Abkuhlung aller Cerateteile darauf, ausschlieB3lich die Bedie-
nelemente oder den Griff des Gerates zu bertuhren, da die au3eren Teile sehr heil3 werden (Temperatu-
ren von Uber 60 °C/140 °F).

Aus Sicherheitsgrunden erfolgt der Garvorgang nur bei geschlossener Tur. Wenn die Tur geoffnet
wird, unterbricht der Ofen den Betrieb vorubergehend und zeigt dies mit einer Display-Meldung
an. Um den Garvorgang fortzusetzen, schlie3en Sie einfach die Tur wieder.



»  Um die optimale Leistung des Gerats zu erhalten, wird DAVON ABGERATEN, die Tur wahrend des
Garvorgangs zu 6ffnen. Wenn sich das Offnen der Tur einmal nicht vermeiden lasst, fhren Sie den
Vorgang sehr langsam und vorsichtig durch und achten Sie dabei auf das Entweichen von Dampfen
mit hoher Temperatur aus der Garkammer.

» FUr die Handhabung und Enthahme von Behaltern, Zubehor und anderen Gegenstanden aus
dem Inneren der Garkammer ist stets die fur den jeweiligen Einsatzzweck geeignete Thermo-
schutzkleidung zu tragen und hochste Aufmerksamkeit zu walten.

» 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 den
FUhler im Halter auBen. Bevor Sie die Bleche herausziehen, kontrollieren Sie das Kabel des Nadelfuh-
lers. Es darf beim Herausziehen nicht blockiert sein. Seien Sie sehr vorsichtig bei der Verwendung der
Sonde, da diese sehr spitz ist und hohe Temperaturen erreicht.

» ESIST ABSOLUT VERBOTEN, ein Backblech, einen heiBen/kalten Behalter oder andere Gegenstan-
de auf dem Ofen abzustellen, auch wenn er ausgeschaltet ist. Bringen Sie KEINE brennbaren oder
warmeempfindlichen Gegenstande (z. B. Dekorationselemente aus Kunststoff, Feuerzeuge usw.) in
die Nahe des Gerats.

»  Um den Ofen herum mussen an allen Seiten mindestens 10 cm Platz sein.

» Bei den allerersten Verwendungen kann das Cerat aufgrund der Verdampfung einiger Verarbei-
tungsole Dampfe und unangenehme Gerlche erzeugen, die in nachfolgenden Betriebszyklen
allmahlich verschwinden.

» FlUssigkeiten oder andere Lebensmittel sollten nicht in versiegelten Behaltern erhitzt werden, da
sie explodieren konnen.

»  Um Verbrennungen zu vermeiden, verwenden Sie keine Behalter, die mit FlUssigkeiten oder KU-
chenprodukten gefullt sind, die durch Erhitzung auf hohere Werte fllssig werden (IEC 60335-2-
42:2002 [ AMDI1:2008)

» Das Erhitzen von Getranken kann zu einem verzogerten und schnellen Aufkochen fuhren, daher
ist beim Umgang mit dem Behalter Vorsicht geboten.

» Vor dem Verzehr muss der Inhalt von Flaschchen und Babynahrung in Gléasern umgerUhrt oder geschut-
telt und die Temperatur kontrolliert werden, um Verbrihungen zu vermeiden.

» Verwenden Sie nur flr hohe Temperaturen geeignete Werkzeuge und Behalter.

» Entfernen oder berthren Sie die Schutzabdeckung des Lufters, die Lufterrader und die Widerstande
nicht wahrend des Betriebs, sondern nur bei abgeschaltetem und vollstandig abgekuhltem Gerat.

» Lesen Sie vor dem Umgang und der Verwendung des Reinigungsmittels aufmerksam das Sicher-
heitsdatenblatt des Produktes.

»  Offnen Sie wahrend des Waschvorgangs nicht die Ofentdr. Es besteht Verletzungsgefahr fir Augen,
Schleimhaute und Haut durch den Kontakt mit den verwendeten chemischen Reinigungsmitteln, da
diese vom Rad in der Backkammer gespritzt und von starken Luftstromen bewegt werden.

» Bei Wartungsarbeiten am Wasserkreislauf des Ofens ist das Tragen spezieller PSA fur Reinigungs-
mittel Pflicht (siehe Sicherheitsdatenblatt des Produktes), insbesondere Handschuhe und Schutz-
brille, da in Teilen des Kreises Ruckstande 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 Rtickschlag-
ventil sowie diesem vorgelagert alle Leitungen und Zubehorteile verfligt, diirfen keinesfalls Anderungen
vorgenommen werden, da diese zu Schaden, Verletzungen oder tédlichen Unfallen fuhren kénnen.
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Sollte die Glasscheibe des Gerates gebrochen oder beschadigt
sein, fordern Sie umgehend Assistenz bei einer befugten
Kundendienststelle an. Verwenden Sie den Ofen nicht: Es
besteht Explosionsgefahr.

NUR FUR HUBBUHNENOFEN MIT WAGEN:

» Ziehen Sie immer die Haltebremse der Vorderrader nach

dem Einfuhren in die Ofenkammer und jedes Mal, wenn die

Wagen nicht verschoben werden mussen.

» Fixieren Sie immer die in die FUhrungen eingefuhrten Backbleche.

» Seien Sie sehr vorsichtig bei der Bewegung, da die Bleche heif3e Flussigkeiten enthalten konnen,
die austreten konnten. AuBerdem konnten die Wagen kippen (zum Beispiel beim Transport auf
ungleichmafigen Oberflachen oder durch Turen).

ABrandgefahr

Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass in der Kammer des Gerats keine nicht konformen
Objekte (z. B. Gebrauchsanleitung, Kunststoffsacke oder ahnliches) oder Ruckstande von Reini-
gungsmitteln vorhanden sind. Vergewissern Sie sich, dass der Dampfabzug frei und nicht verstopft
ist und dass keine entflammbaren Stoffe in der Nahe sind.

» Wenn Sie Lebensmittel in Plastik- oder Pappbehaltern erhitzen, Uberprufen Sie den Ofen auf mog-
liche Brandgefahren.

» Wenn Sie eine Rauchentwicklung feststellen, trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung und
halten Sie die Tur geschlossen, um eventuelle Flammen zu ersticken.

» Keine Hitzequellen (zum Beispiel Crill, Fritteusen usw.), leicht entflammbare Stoffe oder brennbare
Stoffe in der Nahe des Cerats aufbewahren (z. B. Benzin, Treibstoff, Alkoholflaschen, usw.).

» Das Gerat muss taglich gereinigt werden, wobei alle Speisereste entfernt werden mussen. Befolgen
Sie die detaillierten Anweisungen fur die Reinigung auf Seite 46. Die Vernachlassigung dieses
Vorgangs kann zu einer Verschlechterung der Oberflachen fuhren, die sich wiederum negativ auf die
Lebensdauer des Cerats auswirken und zu gefahrlichen Situationen fuhren konnte (Fette oder Le-
bensmittelreste konnten sich entztinden, wenn sie nicht aus seinem Inheren innen entfernt werden). .

» Das Gerat darf nicht mit einem Dampf- oder Druckwasserstrahl gereinigt werden.

» Keine leicht entflammmbaren Flussigkeiten oder Speisen verwenden (z. B. Alkohol).

* Fur Details, siehe die Seite pp www.unox.com



AStromschlaggefahr'

Offnen Sie nicht die Raume, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind. Nur von UNOX befugtes

Fachpersonal darf diese offnen. Wenn diese Vorschrift nicht beachtet wird, verfallt die Garantie®

und es besteht Verletzungs- und Lebensgefahr.

» Jegliche ordentlichen Wartungsarbeiten mussen durchgefuhrt werden:

- nachdem das Gerat von der Stromversorgung getrennt wurde und die Entladezeit der kapaziti-
ven Komponenten verstrichen ist (einige Minuten);

- wenn das Gerat vollstandig abgekuhlt ist;

- in einwandfreier korperlicher und geistiger Verfassung und nach Anlegen der geeigneten per-
sonlichen Schutzausrustung (z. B. hitzebestandige Gummihandschuhe, Augenschutz, Staub-
maske (optional) usw.).

* Fur Details, siehe die Seite p www.unox.com
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Allgemeine Hinweise

WARNUNGEN UND HINWEISE

Warnungen und Hinweise 10
Lesen Sie vor der Benutzung des Gerates aufmerksam das Kapitel

Ladung und Gebrauch der Wagen , »Sicherheitsvorschriften*
(nur Hubbuhnenafen mit Wagen) " - - :
Beim Garen grof3er Mengen fettiger Lebensmittel im untersten

USB 12 Grillrosthalter des Ofens ein leeres Blech ohne Locher vorsehen.
Alternativ dazu kann ein Behalter mit passenden Abmessungen verwendet
werden.

Verwendung des Nadelfuhlers 12

LCD-Bedienfeld | Seite HOME 13

»  Bei der ersten Verwendung des Gerats reinigen Sie akkurat die Ofenkammer
innen und das Zubehdr Wartung (siehe Kapitel 46); lassen Sie das Gerat
leer bei maximaler Temperatur ungefahr 1 Stunde lang laufen, um schlechte
Cerlichte des Schutzfetts, das im Herstellerwerk verwendet wird, zu entfernen.

s Bei der Offnung der Tiir der Backkammer hélt die Heizung und die Luftung
automatisch an und die eingebaute Llifterbremse wird ausgelost (das Llfter-
rad dreht sich noch flr kurze Zeit).

s Wenndas Gerat mehr als 15 Min. eingeschaltet bleibt, chne dass ein Betriebs-
modus oder die automatische Reinigung ausgewahlt wurde, wird automatisch
der Standby-Betrieb aktiviert, um den Stromverbrauch zu senken.

s Zum Verlassen des STANDBY-Modus drticken Sie die Taste START/STOP.

s Verwenden Sie das Gerat bei einer Umgebungstemperatur zwischen +5 °C
und +35°C.

» Salzen Sie die Speisen maoglichst nicht in der Ofenkammer. Wenn es nicht
anders moglich ist, reinigen Sie so schnell wie méglich den Ofen (sieche
Kapitel Wartung auf Seite 46).

= Seien Sie wahrend des Garvorgangs und bis zum vollstandigen Abkuhlen
des Ofens beim Berthren der auBeren und inneren Ofenteile besonders
vorsichtig (diese kénnen Temperaturen von tber 60 °C erreichen).

s Um das Sieden und Kochen zu verhindern, verwenden Sie keine Behalter
mit Flissigkeiten oder Speisen, die sich durch die Hitze verflussigen kén-
nen, in einer Menge, die nicht mehr leicht unter Kontrolle zu bringen ist.

Aus Sicherheitsgriinden wird empfohlen, das letzte Blech NICHT in

& einer Hohe von Uber 160 cm zu positionieren. Wenn das nétig sein

sollte, miissen Sie den Aufkleber des "Starter Kits" in einer Hohe von

160 cm anbringen.

s Der Ofen sollte immer vorgeheizt werden, um Hitzeverluste durch das
Offnen der Tur auszugleichen.

Einstellen eines Werts 14

u  Wenn Sie hingegen manuell vorheizen méchten, empfehlen wir lhnen, die
Temperatur um mindestens 30°C héher als die geplante Gartemperatur
einzustellen.
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s Um die optimale Leistung des Gerats zu erhalten, wird
empfohlen, die Tar wahrend des Garvorgangs NIE-
MALS zu éffnen. Wenn sich das Offnen der Tur einmal
nicht vermeiden Iasst, fiihren Sie den Vorgang sehr
langsam und vorsichtig durch und achten Sie dabei
auf das Entweichen von Dampfen mit hoher Tempe-
ratur aus der Garkammer.

s Verwenden Sie Bleche und Grillroste von UNOX. Po-
sitionieren Sie gleichmaBig das Essen auf diese. Nicht
Ubereinander stapeln oder die Bleche oder Grillroste
Uberladen. Beachten Sie immer die Hinweise zur Bela-
dung lhres Gerats.

s Keine leicht entflammbaren Flussigkeiten oder Spei-
sen verwenden (z. B. Alkohol oder Wein).

Stromausfall

Bei einem Stromausfall oder Abschalten der Maschine
setzt das Gerat beim Neustart das Programm fort, das beim
Abschalten aktiv war. Die Gardauer kann um maximal 2
Minuten verlangert werden.

Bedienen Sie das Gerat fur die Navigation und Einstellung
der'Parameter ausschlie3lich mit trockenen und sauberen
Fingern und nicht mit Utensilien wie Gabeln, Ruhrloffeln
usw. Der mitgelieferte Stift darf einzig zum Zeichnen der
Kurven der Garvorgange im Mentu Mind.Maps sowie fur
Unterschriften verwendet werden.

LADUNG UND GEBRAUCH DER WAGEN

(nur Hubbdhnendfen mit Wagen)

Verwenden Sie ausschlieBlich Wagen, Bleche und

Crillroste von UNOX.
Laden Sie vorsichtig die Wagen, ohne Sie zu Uberladen:
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
Cleitfihrungen verwendet. Wahrend des Bewegens des
Wagens, fixieren Sie die Bleche wie in der Abbildung
angegeben. Ziehen Sie immer die Haltebremse der
Vorderrader nach dem Einfuhren in die Ofenkammer und
jedes Mal, wenn die Wagen nicht verschoben werden
mussen.

Seien Sie sehr vorsichtig beim Bewegen der Backbleche.
Diese kénnen hei3e Flussigkeiten enthalten, die
heraustreten konnten und die Wagen kénnten umkippen
(z. B. beim Transport auf unebenen oder geneigten Boden
oder beim Transport durch Turen).




UsB

m P Der USB-Anschluss befindet sich unter dem
LCD-Bedienfeld und ermaoglicht das Importieren
oder Exportieren von Material auf bzw. von einem
USB-Stick (formatiert FT32 und mit 4 bis 16 GB
Speicherplatz).

Fur die Verwaltung des Sticks, siche p S. 41.

VERWENDUNG DES NADELFUHLERS

@B ) Der Nadelfiihler misst wahrend des Garens
die Temperatur im Kern des Produkts: Wenn der
Nadelfuhler den vom Nutzer eingestellten Wert
erreicht, bedeutet das, dass sowohl die Oberflache
als auch der innere Teil des Essens gegart ist. Der
NadelfUhler wird in den Kern des zu garenden
Produkts eingefuhrt: Vergewissern Sie sich dass die
Spitze des Fuhlers im Kern des Essens ist, das heif3t,
im innersten Teil, ohne herauszukommen. Wenn
das Produkt eine geringe Dicke hat, flihren Sie den
Nadelfuhler parallel zur Halterebene ein. Wenn es
mehrere Produkte gibt, fuhren Sie den Nadelfthler
in das kleinste Produkt ein. Nachdem dieses die
gewunschte Kerntemperatur erreicht hat (und der
Garvorgang somit beendet ist), das fertig gegarte Sttick
herausziehen und den Fihler in das nachste kleinste
Produkt einfUhren und den Garzyklus erneut starten.
Seien Sie bei der Nutzung des Nadelfthlers
sehr vorsichtig, da die Nadel sehr spitz ist und
nach dem Gebrauch sehr hohe Temperaturen
erreichen kann.
Ziehen Sie den Nadelfuhler aus dem Kern des
Produkts, bevor Sie die Backbleche aus dem
Ofen herausziehen und positionieren ihn im exter-
nen Fuhlerhalter (nicht auBBen oder in der Kammer
hangen lassen!).
Bevor Sie die Backbleche herausziehen, kont-
rollieren Sie das Kabel des Nadelfuhlers. Es darf
beim Herausziehen kein Hindernis sein.
Bevor Sie die Vorheizung eines Programms mit
der Nadelfuhler starten, legen Sie den Fuhler in
den externen Fuhlerhalter

EIN-/AUSSCHALTEN DES GERATES

@ ) Mit der Taste kénnen Sie die Anzeige ein-
und ausschalten, aber nicht den Ofen ausschalten.
Um den Ofen auszuschalten, stellen Sie den
Schalter an der elektrischen Schalttafel auf OFF.
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EINSTELLEN EINES WERTS
@) ) Durch Ziehen des Cursors

(D) Berthren Sie das Symbol des Parameters, den
Sie einstellen mochten: Dieser andert seine
Farbe (im Falle des Parameters ,Dauer’ mussen
Stunden, Minuten und Sekunden separat einge-
stellt werden).

@ Berthren Sie den waagerechten Balken (leuchtet
auf) und ziehen Sie den Cursor, um den ge-
wunschten Wert einzustellen; nach drei Sekun-
den ohne Eingabe verschwindet der Cursor
wieder.

€ ) Mithilfe der Taste

@ Beruhren Sie das Symbol des Parameters, den
Sie einstellen mochten: Dieser andert seine
Farbe (im Falle des Parameters ,Dauer® mussen
Stunden, Minuten und Sekunden separat einge-
stellt werden).

@ Nutzen Sie die Tasten JE=HES zum Andern des
Wertes.

MIND.Maps™ O N E
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Gebrauch | Menu SET

Vorheizen i8

Die Garphasen einstellen 18

Direktes Starten des Garvorgangs

ohne Abspeichern L
Speichern und anschlieBendes
Starten des eingestellten 20
Garvorgangs

Garvorgang im Gang 23
Ende des Garvorgangs 24

Bei manuellen Garvorgangen muss der Benutzer basierend auf seiner
Erfahrung die folgenden Garparameter fur das Vorheizen und jede
weitere Phase einstellen:

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

Temperatur in der Kammer oder Delta ,,T“ (die beiden Parameter
schlieBen sich gegenseitig aus);

Dampfeinlass/Dampfabzug der Kammer;

Geschwindigkeit der Liifterrader.

Jeder manuelle Garvorgang besteht aus:

P S.18 | ein Vorheizvorgang mit automatischer, manueller oder
SMART.Preheating-Einstellung (empfohien);

D S.18 | bis zu neun Garphasen (STEP), die sich durch Gar-
parameter auszeichnen, die auch verschieden sein kbnnen. Der
Ubergang von einer Garphase zur nachsten, wenn vorhanden, wird
automatisch vom Gerat gesteuert. Nachstehend ist ein Beispiel
angegeben:

VORHEIZEN PHASE 1 PHASE 2
® 00:50:00 /P 90°C a
I 1s0°C I 100°c I 1s0°C PHASE 3.9 g
|#] +20% |7] +20%
® s % 2

Nach Einstellen aller Parameter (Dauer, Temperatur usw.) kann der
Garvorgang ohne Speichern direkt gestartet werdenp S.19

oder das eingestellte Rezept gespeichert und der Garvorgang dann
gestartet werden) S. 20.



Gardauer

(zwischen O min und
9h:59min:59s und
danach UNENDLICH, d. |

Dauerbetrieb des Ofe ._,)

Temperaturinder

Ofenkammer
(30°C bis 260°C).

STEAM.Maxi™
\gehender Dampf
der Kammer

Ein

in ¢
Geschwindigkeit der
Lifterrader normal

oder, wenn ‘\/OI'GCSC!"IGH,

|
START
sro‘a
S —- E——|

|

MIND.Maps™

clre'fr auf die Einstellung ¢
\gs oder (Jt—‘
en Schritt zu

thriu den cmue tellten

Sbaatar

Durch Antippen des
ersymbols BUZZER wird
he Signal am l‘roe

Summi

wurt/ru aktiviert
= Signal aktiv
2if3 = Signal nicht aktiv

Kerntemperatur
Einstellung der zu
erreichenden KE—[HTEHW[’)-‘:‘:!’&TUI

Far nahere

Informationen siehe p S.
12

Temperatur Delta , T“
(0°C bis 120°C)

Temp. in der Ofenkammer -
Kerntemp. = Temp. Delta .T"

DRY.Maxi™
ausgehender Dampf aus der
Kammer

»Pulsierende” Luftstro-
mungsgefchwindigkeit (das
Geblase schaltet sich aus, wenn
der Ofen auf Temperatur ist)
oder, falls vorgesehen




VORHEIZEN

Die meisten Garvorgange erfordern einen Vorheizvorgang,
der optional ist, aber immer empfohien wird, um bessere
Garergebnisse zu erzielen.

FEE

32 D So stellen Sie die Vorheiztemperatur manuell
ein:

@ Tippen Sie auf das Symbol < : Es erscheint der
Einstellungsbildschirm.

@ Zum Einstellen der Vorheiztemperatur achten Sie
darauf, dass P der Ofen immer mit einer Temperatur
von mindestens 20 - 30 “C hoher als die Gartempera-
tur vorgeheizt werden sollte, um Hitzeverluste durch MIND.Maps™ MIND.Maps™
das Offnen der Tir auszugleichen

(3) Gehen Sie zu den Einstellungen von Schritt 1. Ein
Garvorgang kann nur dann gestartet werden, wenn
far ihn mindestens eine Phase eingestellt wurde.

DIE GARPHASEN EINSTELLEN

e D

@ Stellen Sie die folgenden Parameter auf Basis Ihrer
jeweiligen Anforderungen ein:

s die Gardauer (zwischen O min und 9h:59min:59s
und danach UNENDLICH, d. h. mit Dauerbetrieb des
Ofens) oder die Nadelfiihlertemperatur p S.12:
die beiden Parameter schlieen sich gegenseitig aus.
Im ersten Fall (Dauer) endet der Garvorgang nach
Ablauf der eingestellten Dauer, im zweiten Fall (Na-
delftihler) endet der Garvorgang bei Erreichen der
eingestellten Kerntemperatur.

» die Gartemperatur (zwischen 30 °C und 260 “C). Bei
besonders heiklen Garvorgangen kann alternativ die
Funktion Delta ,T* (zwischen 0 “C und 120 °C) ver-
wendet werden: In diesem Fall muss der Nadelfthler
verwendet werden, der in dem Kern der zu garenden
Speisen eingeflhrt wird. Per Definition halt Delta T
die Kammertemperatur mit Hilfe der Formel auf ei-
ner konstanten Differenz zur NadelfUhlertemperatur:
Kammertemperatur minus NadelfUhlertemperatur.
Delta T kann nur verwendet werden, indem ein Tem-
peraturziel fur den NadelfGhler festgelegt wird, nicht
eine Dauer.

Beispiel: wenn Delta T= 80°C und das Tempera-
turziel des Nadelftihlers 70°C betragt, wird das
Caren beendet, wenn die Nadelfdhlertemperatur
70 °C erreicht. Die Kammertemperatur wiirde da-
her 150 °C betragen (weil 150°C-70°C=807C)

» der Einlass (STEAM.Maxi™) oder Abzug (DRY.
Maxi™) von Dampf in Ofenkammer;

s die Geschwindigkeit der Liifterrader. normal
(links) oder pulsiert (rechts - die Lifterrader schalten

MIND.Maps™ MIND.Maps™

aus, wenn der Ofen die Temperatur erreicht).

18



@ Wenn erforderlich stellen Sie auf die gleiche Weise weitere Garphasen ein, bis zu maximal neun. Jede von
ihnen kann sich durch unterschiedliche Garparameter auszeichnen. Der Ubergang von einer Garphase zur
nachsten, wenn vorhanden, wird automatisch vom Gerat gesteuert.

VORHEIZEN PHASE 1 PHASE 2

@ 00:50:00 /P 90°c o &  Beispiel far Parametereinstellung (SCHRITT
| 150°C | 100°c | 180°C PHASE3..9 = s .

1/l +20% 1/l +20% w3 bis 9 nicht verwendet)

® 5 & 2

Nachdem Sie alle Parameter (Dauer, Temperatur usw.) eingestellt haben, kbnnen Sie:
= den Garvorgang direkt starten, ohne ihn zu speichern p S.19

in diesem Fall werden die eingestellten Parameter nicht gespeichert und mussen bei jedem Garvorgang
neu eingegeben werden;

= das eingestellte Rezept speichern und dann mit dem Garen beginnen ) S. 20
auf diese Weise kdnnen Sie es spater beliebig oft wiederverwenden, ohne dass Sie die Parameter jedes

Mal neu einstellen mussen.

DIREKTES STARTEN DES GARVORGANGS

OHNE ABSPEICHERN

6 P Um den Garvorgang sofort zu starten, tippen L m
Sie auf die Taste START/STOP:; in diesem Fall wer- SRR
den die eingestellten Parameter nicht gespeichert Q@) )

=) 0:50:00
und mussen bei jedem Garvorgang neu eingege- B

ben werden.
Fahren Sie anschlieBend fort auf S. 23. W 60%
@ Nach Ablauf der eingestellten Zeit kénnen Sie
das Rezept noch durch Drlcken der Schalt- :
flache ,SPEICHERN | SAVE" speichern, siche Abb. p %

o0 +
@ E— C— ——
MIND.Maps™

' 200°C

19



SPEICHERN UND ANSCHLIESSENDES STARTEN DES EINGESTELLTEN GARVORGCANGS

hern kann vor mmen we

m sofort nach Einstellen der Garparameter (Dauer, Temp
h Drlcken der Taste START/STOP erne

= am Ende des Garvorgangs, durch Drucken der Ta

Ainmoactnlifa
emngesteiil

MIND.Maps™ MIND.Maps™

e

Gl B e e o
e I S
HAMBURGER
£
©
=
4 B FAKIRO
_J: Steam&Fry

<

MIND.Maps™ N MIND.Maps™ N X MIND.Maps™

Speichern der Einstell

vt \Arz

attert werden
mit den Pfeilen NV und /\

b Positionen durch-

o )
e ——————
a CROISSANT
40

< >

<

MIND.Maps™ MIND.Maps™




@ Spencbem einer Garung mit

MIND.Maps™

> START/STOP

28]

o
CROISSANT

Loschen des Rezepts

Anzeigen/Bearbeiten e e ' omere TH?
der Parameter ¢

X Vv

MINJ.Maps"‘

WAS PASSIERT NACH DEM START DES
GARVORGANGS?

) » Vorheizen oder Abkiihlen der
Kammer nicht erforderlich

Slges SEHT
(=] C T

— —
CROISSANT

Vorheizen der Kammer nicht erfor-
derlich;

ein automatisches oder manuelles
Vorheizen startet;

MIND.Maps™

> Kammer nich

romatisch die

ths.23
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@5 ) Automatisches oder manuelles Vorheizen

Das Vorheizen beginnt immer, wenn die Temperatur in der Garkammer unter der Soll-Temperatur des ers-

ten Garschritts liegt.
Wenn in der Einstellphase:

s KEIN manueller Vorheizvorgang eingestellt wurde, wird trotzdem eine automatische Vorheizphase der
Kammer gestartet, die endet, wenn die fur Phase 1 eingestelite Temperatur erreicht ist;
= ein manueller Vorheizvorgang aktiviert wurde, endet dieser, wenn die vom Benutzer eingestellte Tem-

peratur erreicht ist.

In beiden Fallen geben Sie die Speisen
nicht sofort in den Ofen, sondern erst
am Ende dieser Phase, das durch ein
akustisches Signal und den entspre-
chenden Bildschirm angezeigt wird.
Nach diesem Vorgang werden bei
SchlieBen der Ofentlr automatisch die
vorgesehenen Phasen gestartet p S.
23.

Falls erforderlich, ist es immer

maoglich, einen laufenden Vor-
heizvorgang durch Dricken der Taste

R\
@. zu unterbrechen und sofort zur
vorgesehenen ersten Phase Uberzuge-
hen; ein unterbrochener Vorheizvor-
gang kann jedoch NICHT erneut
gestartet werden.

A | Weiterfiihrende Info )

Temperatur
in der Ofen-
kammer

Eingestellte
Temperatur

Uber-
springt das
Vorheizen
und startet
sofort den

Garvorgang

&&
(@] K] Ll
CROISSANT

or -H

MIND.Maps™ MIND.Maps™

Bildschirm zeigt an,

dass der Vorheizvorgang
abgeschlossen ist; geben
Sie das Gargut in den Ofen.

Verbrauchsmessung

werden.

Display gesperrt

play wieder aktiv.

MIND Maps™ 43) .

m Bildschirm, der am Ende des Carvorgangs erscheint, konnen durch Klicken auf
die Daten des Strom- und Wasserverbrauchs sowie die HACCP-Daten ermittelt

Wenn die Ofentur geodffnet ist, weist der Bildschirm darauf hin, dass das Display aus Si-
cherheitsgrunden nicht verwendet werden kann.
Nach SchlieBen der Ofentlur oder nach langerem Dricken der Taste , HOME" ist das Dis-

Das Deaktivieren der Sperre ist im Menu NUTZEREINSTELLUNGEN maglich (siehe S.




GARVORGANG IM GANG

p Der Garvorgang lauft. F

START/STOP gedri

voriibergehende
Anderungen
am aktuellen

Co———
CROISSANT

END OF COOKING

0:50:00

sTor

MIND.Maps™ 8 y v MIND.Maps™

. m voriibergehende
© [ T Anderungen

rreecc— e
CROISSANT / CROISSANT 1 C L en

CORE PROBE TEMPERATURE

MIND.Maps™ e MIND.Maps™

ichtigkeit




Dieser Bildschirm
SHOEUESGARVDREANGS Dieser Bildschirm zeigt an, dass das
T E—— ’ ’ zeigt an, dass das Garen beendet ist
S ’ Der Sidivargang enael bel Bfeichen de_r Garen beendet ist (die eingestellte
eingesteliten Zeit oder Kerntemperatur: Das Ende (die eingestelite Zeit NadelfGhlertemperatur
wird durch ein langes akustisches Signal und der ist abgelaufen) wurde erreicht)

nebenstehenden Bildschirm-Seite angezeigt.

Der Bildschirm gestattet:

@ das Speichern des soeben beendeten Garvor-
gangs, sofern dies noch nicht geschehen ist

@ die Wiederholung des Garvorgangs, der soeben
beendet wurde, und bei Bedarf das Andern sei-
ner Parameter;

(3 die Wiederholung der letzten Phase, die so-
eben vorgenommen wurde, und bei Bedarf das
Andern ihrer Parameter.

@ die Wiederholung des letzten eingestellten el [N A
Schritts nachdem der Nadelftihler in ein ande- S4IND M
res Stuck eingefuhrt wurde;

@ die Wiederholung des letzten eingesteliten
Schritts nach Anderung der Einstellung der
Kerntemperatur; @ O ONO

(6) die Anzeige der Daten fiir den Strom- und Wasserver-
brauch, sowie die HACCP-Daten.

24
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Gebrauch | Menu MIND.Maps

So funktioniert MIND.Maps 26
Einstellen einer MIND.Maps-Kurve 27

Folgende Parameter und
Speichern der Kurve

Starten des soeben eingestellten 29
Garvorgangs

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

Dieses Menu gestattet die Festlegung einer ,Parameterkurve’, die je-
derzeit die Temperatur, ein- /ausgehenden Dampf und die Geschwin-
digkeit des Luftstroms und der Lufterradergeschwindigkeit in der
Kammer steuert.

Um diese festzulegen, darf einzig der beiliegende Stift verwendet
werden.

SO FUNKTIONIERT MIND.Maps

@} Im Beispiel wird der Bildschirm MIND.Maps gezeigt. Auf der
senkrechten Achse (Y) erscheinen jeweils die einzustellenden Para-
meter (z. B. Temperatur, ein- oder ausgehender Dampf, Geschwindig-
keit der Lufterrader, usw.), auf der waagerechten Achse (X) hingegen
die Dauer oder die Temperatur @).

Indem Sie eine Kurve mit dem Stift zeichnen, kdbnnen Sie den Wert
eines Parameters (z. B. Temperatur) wahrend des Garvorgangs, Minute
fur Minute, variieren lassen, mit hochster Flexibilitat und Kontrolle.

@ P Das Beispiel zeigt die Temperatur auf Grundlage der Zeit:
- nach 5 Minuten soll die Temperatur 230°C erreichen,
- nach 15 Minuten soll die Temperatur auf 135°C abfallen usw.



EINSTELLEN EINER MIND.Maps-Kurve

§28 ) So zeichnen Sie eine MIND.MAPS-
Kurve

®~wul ren Sie da Sm

ol ,MIND.MAPS“

@ Zeichnen Sie mit dem Stift die gewtinschte Kurve.
> attet den Zuc 1wi‘9'u‘me?ngrel
nach mehr als 25 Minuten

£

Kurve und halten Sie ihn g

die Kurve bearbeiter

@ Um bereits ¢

I6schen, klicken Sie 1

schnitte zu
rmals auf das rote X" links.

) ) Einsetzen von Skalen

itlicht unc
scheint eine S
(im Beispi
vorherigen Skala an (15 minus 5 Minuten =10)

@ Um die Skalen zu I6schen (mit den grau mar-
kierten Nummern
rote X" links: die

ihrer Erstellung ge

)ifferenz in Minute

‘) zeigen ¢

Sie mehrfach auf das

werden in der Reihenfolge

CHEFTOP MIND.Maps™

Achse Y ->

20 25

Achse X ->

231?3932(3720 IE T I E I e IE"

MIND.Maps™ MIND.Maps™

‘ahlen Uber den Skalen

Pl L B L

MIND.Maps™

[it]= | ool | I3

MIND.Maps™

5 10 15 20 25&

ltl= 2=

MIND.Maps™

II'IJIL‘:’I

MIND.Maps™
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N

» Zoom

FOLGENDE PARAMETER UND
SPEICHERN DER KURVE

. N v vl
e eln welteres Sympo

\/ DOl ZU

' de genden Parameter, Auszug

der Feuchtigkeit (DRY.Maxi) oder eingehende
Feuchtigkeit (STEAM.Maxi) und Geschwindigkeit
des Luftstroms

Einstellen der folgenden

it ]® | i lir )= |5 i

MIND.Maps™ MIND.Maps™

@ Zeichnen Sie eine neue Kurve zum Einstellen

des gewahlten Parameters

er STEAM.Maxi

\den Werte werden ROT

DRY.Maxi od

START START
lir |2 k=

MIND.Maps™

Feuchtigkeitsabzug ‘

@ Wenn Sie einen Vorheizvorgang einstellen moch-

aste WVORHEIZEN" unten

ts d Sie die Einstellung vou tigk
@ Drucken Sie die Taste ,SAVE“ (SPEICH
Speichern der eingestellten Kurve: der Speichermo-

pulsier
len) >
Fur nahere Informat en si S.16 .
an | ITlc —

t

L
o

L

T
L
L
T

START
sTOP I E .’




STARTEN DES SOEBEN
EINGESTELLTEN GARVORGANGS

} Zum Starten des Garvorgangs drlicken Sie

die Taste START/STOP.

P Wenn die Temperatur in der Garkammer unter
der Soll-Temperatur des ersten Carschritts liegt,
startet die Vorheizphase.

Wenn der abgespeicherte Garvorgang:

s KEINEN Vorheizvorgang vorsieht, wird trotzdem
eine automatische Vorheizphase der Kammer
gestartet, die endet, wenn die fur Phase 1 einge-
stelite Temperatur erreicht ist;

= einen Vorheizvorgang vorsieht, endet dieser,
wenn die im Rezept des Nutzers vorgesehene MIND.Maps™
Temperatur erreicht wurde.

Warten Sie das Ende dieses Vorgangs ab, ehe Sie

das Gargut in den Ofen geben: Nach dem Schlie- @

Ben der Tur startet automatisch STEP 1.

P Wenn die Temperatur in der Garkammer
gleich oder Uber der Soll-Temperatur des ersten
Garschritts liegt, startet das Garen mit den gera-
de eingestellten Parametern. Die Speisen sofort
in den Ofen geben: Nach diesem Vorgang wird
bei SchlieBen des Ofens automatisch der STEP 1
gestartet.

29



Gebrauch | Meni PROGRAMS

Dieses Menu gestattet den Zugriff auf eine Liste zuvor abgespeicherter

MY PROGRAMS 30  Garvorgange (My Programs) oder das Erstellen und Abspeichern neuer

MY MIND.MAPS 32 Rezepte (New Programs).
MY PROGRAMS

In diesem Bereich kann ein zuvor abgespeicherter Garvorgang mithilfe
des ,Meniis SET" (Menii Einstellen) aufgerufen werden.

Fuar nahere Informationen siehe} S.16

@ 3 @ Beruhren Sie das Symbol ,Programs” (Programme);

@ Bertihren Sie das Symbol ,MY PROGRAMS" (Meine Programme):
Es 6ffnet sich das Verzeichnis der Garvorgange, die zuvor mithilfe des
»Meniis Set" (Einstellen) gespeichert wurden

@ Eine der Garungen aus der Liste bertihren. Mit den Pfeilen WV und
7\ unten auf der Seiten kénnen die verschiedenen gespeicherten

Garvorgange der Gruppe durchgeblattert werden, mit den Pfeilen <
und > hingegen die 16 verfugbaren Gruppen.

)
CHEFTOP MIND.Maps

MY MIND.MAPS

<

MIND.Maps™ MIND.Maps™ MIND.Maps™

30



&5 ) (&) Die Bildschirm-Seite gestattet:

@ Anzeige/Anderung des abgespeicherten Garvorgangs;
Kopieren des Garvorgangs (zum Erstellen eines Gar-
vorgangs mit ahnlichen Parametern);

@ Léschen des qespeicherten Carvorgangs: in diesem
letzten Fall wird vor dem endgultigen Loschen die Besta-
tigung eingeholt.

@ Zum Starten des Garvorgangs drlicken Sie die Taste

START/STOP

} Wenn die Temperatur in der Carkammer unter der
Soll-Temperatur des ersten Garschritts liegt, startet die
Vorheizphase.

Wenn der abgespeicherte Garvorgang:

s KEINEN Vorheizvorgang vorsieht, wird trotzdem eine
automatische Vorheizphase der Kammer gestartet,
die endet, wenn die fur Phase 1 eingestellte Tempera-
tur erreicht ist;

» einen Vorheizvorgang vorsieht, endet dieser, wenn
die im Rezept des Nutzers vorgesehene Temperatur
erreicht wurde.

Warten Sie das Ende dieses Vorgangs ab, ehe Sie das

Gargut in den Ofen geben: Nach dem SchlieBen der Tur

startet automatisch STEP 1.

P Wenn die Temperatur in der Garkammer gleich oder
Uber der Soll-Temperatur des ersten Garschritts liegt,
startet das Garen mit den gerade eingestellten Para-
metern. Die Speisen sofort in den Ofen geben: Nach
diesem Vorgang wird bei SchlieBen des Ofens automa-
tisch der STEP 1 gestartet.

Flr nahere Informationen siehe P S. 21

@ P Am Ende des Garens, erméglicht Ihnen ein

Bildschirm Folgendes:

@ die Wiederholung des Garvorgangs, der soeben
beendet wurde, und bei Bedarf das Andern seiner
Parameter;

(2) die Wiederholung der letzten Phase, die soeben vor-
genommen wurde, und bei Bedarf das Andern ihrer
Parameter.

@ die Wiederholung des letzten eingestellten Schritts
nachdem der NadelfUhler in ein anderes Stlick einge-
fuhrt wurde;

@ die Wiederholung des letzten eingestellten Schritts
nach Anderung der Einstellung der Kerntemperatur;

(5) die Anzeige der Daten fir den Strom- und Wasserver-
brauch, sowie die HACCP-Daten.

MIND.Maps™

wenn Sie ein Rezept
[6schen mochten, bittet
eine Bildschirm-Seite um
Bestatigung, ehe das Rezept
endgultig geléscht wird

MIND.Maps™




MY MIND.MAPS

In diesem Bereich kann ein zuvor
abgespeicherter Garvorgang mithilfe
des ,Meniis MIND.MAPS*“ aufgerufen
werden.

Fur ndhere Informationen siehe

psS 26

P () Beriihren Sie das Symbol
»Programs” (Programme);

(2) beriihren Sie das Symbol ,MY
MIND.MAPS": Es 6ffnet sich das
Verzeichnis der gespeicherten Garvor-
gange, die zuvor mithilfe des ,Menii
MIND.MAPS” gespeichert wurden.

@ Den Garvorgang in der Liste
beriihren. Mit den Pfeilen VWV und
7\ unten auf der Seite kénnen
die verschiedenen gespeicherten
Garvorgange der Gruppe
durchgeblattert werden, mit den
Pfeilen < und > hingegen die 16
verfugbaren Cruppen.

@ und @: siehe vorhergehende Seite.

23/

MIND.Maps™

MIND.Map3

MIND.Maps™
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Gebrauch | Menu ROTOR.
KLEAN

Gestattet den Zugriff auf die Liste von Waschvorgangen.
Wichtige Warnhinweise zur

Wasche a6

Wie man die Waschprogramme 35
benutzt (ROTOR.KLEAN)

Befullen des Reinigungsmittelkanisters 36

WICHTIGE WARNHINWEISE ZUR WASCHE

Die Ofen haben ein/zwei Laufrader zur Reinigung der Ofenkammer.
Vor dem Starten des Waschgangs sicherstellen, dass KEINE Bleche in der Ofenkammer sind:
Ansonsten ist der Waschgang nicht effizient.

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

Offnen Sie wihrend des Waschvorgangs nicht die Ofentiir: Es besteht Verletzungsgefahr fiir Augen,
Schleimhaute und Haut durch den Kontakt mit den verwendeten chemischen Reinigungsmitteln, da

diese vom Rad in der Backkammer gespritzt und von starken Luftstrémen bewegt werden.

Nehmen Sie in keinem Fall Anderungen am Behilter und seinen Anschliissen vor: Verletzungs- und
Todesgefahr.

Das Reinigungsmittel darf nicht mit der Haut, den Augen oder den Schleimhéuten in Berithrung kommen. Bei
einem Kontakt mit dem Reinigungsmittel befolgen Sie die Anweisungen auf dem Sicherheitsdatenblatt.

A Das Reinigungsmittel NICHT mit bloBen Handen anfassen.

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.
Prufen Sie regelmaBig das Vorhandensein von Rostflecken in der Ofenkammer: Soliten Sie diese
feststellen, wenden Sie sich umgehend an eine Kundendienststelle, weil das Wasser vermutlich den
Ofen beschadigt; ein zeitnahes Eingreifen verlangert die Lebensdauer des Gerats.

Bei gestecktem Anschluss NICHT die Waschprogramme verwenden oder die Kammer
wegen Uberschwemmungsgefahr mit groBen Wassermengen waschen.

1)

OK



WIE MAN DIE WASCHPROGRAMME
BENUTZT (ROTOR.KLEAN)

In diesem Abschnitt kann eines der folgenden

Wasch- und Spulprogramme aktiviert werden:

RINSE 00:17"* Kaltspulung
QUICK 01:.02* Kammer wenig verschmutzt

01
SHORT 01:09* Kammer wenig verschmutzt

MEDIUM 01:27*  Kammer mittelmaBig
verschmutzt
LONG 02:32*

Kammer sehr verschmutzt

* Diese Zeitlangen, ausgedruckt in Stunden: Minuten,

sind Richtwerte und kénnen je nach Ofenmodel]

rﬂ}@ Berthren Sie das Symbol Rotor.Klean
(2) Beriihren Sie den Namen des Programms, das
gestartet werden soll.

(3 Die Taste START/STOP zum Starten des
Waschzyklus berthren.

"“’*"‘ P Auf dem Display wird die R
aktuellcn Waschvorgangs a:wgezeiqt‘
Die Farbe
m rot: Waschvorgang lauft.

der Uhr zeigt an:

s Gelb: Es fehit noch weniger als 1 Minute bis zum
Ende des gewahlten Waschvorgangs

= grin: der Waschvorgang ist abgeschlossen, das

Display kehrt automatisch zur Seite ,HOME“

zurack.

gen Abbrechen eines laufenden
die Taste START/
STOP ungefahr 3 Sekunden lang: Im automa

Zum vorzeit
Waschvorgangs drticken
Ischen
Modus startet ein Waschvorgang mit einer

Dauer von ungefahr 12 Minuten, der samtliche

[rickstande aus der Garkammer

CHEFTOP MIND.Maps™
00:07

0034

MEDIUM '\

LONG

MIND.Maps™

CONSUMPTION (Verbrauchs-
daten): Der Bildschirm liefert
die Daten der gewahlten

b 50 i o

i Spulung:
m  Wasserverbrauch (in
=V Litern);
CONSUMPTION m  Stromverbrauch (in kW/h);

Verbrauch con UNOX.
Det&Rinse Plus (Reini-
gungsmittel)

ES BESTEHT VERLETZUNGSGEFAHR
FOR AUGEN, SCHLEIMHAUTE UND
HAUT DURCH DEN KONTAKT MIT
DEN VERWENDETEN CHEMISCHEN
REINIGUNGSMITTELN!

Waschvorgang beendet
END OF WASHING

Waschvorgang )aufn 0:34:00

(Restdauer unter 1 min)

MIND.Maps™

Waschvorgang lauft
r Gber 1 min)

Restdauer bis zum
Ende des aktuellen

Waschvorgangs

35



BEFULLEN DES
REINIGUNGSMITTELKANISTERS

Der Beftllvorgang kann nur mit 1-Liter-Flaschen
des Reinigungsmittels UNOX.Det&Rinse Plus
durchgefuhrt werden.

@} Zum Einfallen des Reinigungsmittels:

m Tragen Sie Handschuhe, um den direkten Kon-
takt der Hinde mit dem Reinigungsmittel zu
verhindern.

s Den Behalter unter dem Ofen herausziehen, bis
ein Klick® zu héren ist.

»  Offnen Sie den Deckel des Behalters.

n  Offnen Sie den Deckel der 1-Liter-Flasche des
Reinigungsmittels von UNOX ohne die Schutzfo-
lie zu entfernen/zu durchstechen.

m  Die Flasche umkippen und auf den Behalter
schrauben (durch Aufschrauben zerrei3t ein Stift
im Behalter die Schutzfolie und ermaéglicht das
Auslaufen des Reinigungsmittels).

m  Sobald die Flasche entleert ist, schrauben Sie sie
auf, um sie zu entfernen. Vermeiden Sie Tropfen.

Das Reinigungsmittel darf nicht mit der Haut,

den Augen oder den Schleimhéauten in

Beriithrung kommen. Bei einem Kontakt mit dem

Reinigungsmittel befolgen Sie die Anweisungen

auf dem Sicherheitsdatenblatt.

m  Wiederholen Sie den Vorgang, bis Sie den zulas-
sigen Hochststand erreicht haben, der vorn am
Behalter angegeben ist. (Max. Fassungsvermao-
gen des Behalters 4 Liter =4 Flaschen)

m  Entsorgen Sie die Flasche.

m  Setzen Sie den Behalter wieder unter dem Ofen
ein, bis er einrastet.

s Entsorgen Sie die Handschuhe und achten Sie
dabei darauf, dass Sie nicht mit dem Reinigungs-
mittel in Beruhrung kommen.

A Das Reinigungsmittel NICHT mit bloBen
Handen anfassen.

@ P Wenn das Laden abgeschlossen ist,

starten Sie das Programm PUMP LOADING
(Reinigungsmittel laden): Das Programm dauert
ungefahr 25 Sek. und dient dazu, das Spulmittel aus
dem Kanister zu laden und die aufgenommene Luft
zu entfernen. Nach Abschluss des Fullprogramms
MUSS eine Spulung jeglicher Art durchgefthrt
werden z.B. QUICK).

MIND.Maps™

PUMP LAADING 00:07
|

36



HINWEISE

ROTOR KLEAN

37



Einstellungen Menu

} DAS MENU NUTZER (USER MENU) gestattet den Zugriff auf die
Sprache 39 Einstellung der Parameter des Ofens

Datum und Uhrzeit (date and time) 39
Das MENU SERVICE (SERVICE MENU) ist Fachpersonal vorbehalten,

MaBeinheit 39 _ o R B - -
wahrend der Bereich ,NUTZEREINSTELLUNGEN® (USER SETTINGS)*
AT = far alle Bediener zuganglich ist, die dazu nur das Passwort ,4456"
Kosten Verbrauchsprodukte 40 eingeben und mit ,O0K" bestatigen mussen.
USB 41 B ) : ‘
Das NETZWERK-MENU (NETZWERK-MENU) erméglicht es Ihnen,
3 ’(—‘ e ' + = £~ ~ * e '8 ~P ~a i FF £ J = ey -1
Unox Care 42 die Steuerung des Ofens Uber den Fernzugriff auf das Netzwerk zu
Optionen 43 aktivieren oder zu deaktivieren und seine Parameter zu konfigurieren.

P Flr ndhere Informationen siehe S. 40

A
[

CHEFTOPMIND Maps™ | LSER SETTING

g

SERVICE MENU

MIND.Maps™ MIND.Maps™ MIND.Maps™ MIND.Maps™ MIND.Maps™
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SPRACHE

P P Cestattet die Auswahl der Sprache, in der

alle Punkte des Menus angezeigt werden sollen. Sie
kénnen die Liste der verfligbaren Sprachen mit den
Pfeilen W und /\ durchblattern.

Die Auswahl erfolgt durch einfaches Antippe

Fb“

gewunschten Sprache.

BAHASA INDONESIAN
e —————

BRITISH ENGLISH
—_——

BBJITAPCKA

) CESKY

Vv

MIND.Maps™

DATUM UND UHRZEIT (DATE AND
TIME)

P Gestattet das Andern des Datums und der

Uhrzeit des Ofens. Es ist erforderiich:

m die Zeitzone | Time zone durch Anklicken des
geografischen Zugeharigkeitsbereichs und Aus-
wahl des eigenen Landes durch Durchbléattern der
Liste mit den Pfeilen WV und /\ auszuwihlen;

m einzugeben, ob derzeit Winter- oder Som-
merzeit herrscht; alternativ dazu gestattet der
Modus ,AUTOMATISCH" die automatische Zei-
tumstellung;

m die akiuelle Uhrzeit, das Jahr, den Monat und
den Tag einzustellen.

2 I
@

TIME ZONE
) DAYLIGHT SAVING TIME

y YEAR

V

MIND.Maps™

MASSEINHEIT

D P Gestattet die Auswahl der MaBeinheit:
» der Temperatur ('C-F);

m des Volumens (Liter - Gallonen);

m der Starke (mm oder Zoll);

des Gewichts (kg oder Pfund);

des Stroms (kWh o BTU).

Cestattet auBerdem das Einstellen der aktuellen
Wahrung (€ S usw.) und in diesem Menu kann

festgelegt werden:

m ob das Symbol der Wahrung vor oder hinter dem

Wert stehen soll (Symbolposition | symbol position);

s 0ob in Dezimalzahlen der Punkt .. oder das Kom-
ma ., verwendet werden soll (Dezimalzeichen |
decimal sign).

| I2. M

y TEMPERATURE

y VOLUME

| THICKNESS

, WEIGHT
ENERGY

) CURRENCY

Vv

MIND.Maps™
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NETZWERK

P Gestattet die De-/Aktivierung der
Ofensteuerung durch Fernbedienung Uber das
Netzwerk und die Konfigurierung der Parameter.

Anschlusstest

Test der Verbindung flr beide Verbindungsarten
WI-FI-Netzwerk: tippen Sie hier, um das Netzwerk
auszuwahlen, mit dem Sie sich verbinden méchten
(oder um es manuell einzugeben)

WI-FI-Passwort: tippen Sie hier, um Ihr Wi-Fi-
Passwort einzugeben

Cloud PIN

Der PIN-Code, der fur die Registrierung des Ofens
sowohl auf DDC.unox.com als auch in der AP
bendtigt wird. Jeder Ofen hat einen anderen PIN
und dieser wird bereits im Werk voreingestellt. Sie
kénnen den PIN-Code andern, um ihn mit einem
persénlichen DDC-Konto zu verknupfen. In diesem
Fall mussen Sie den Ofen neu zuweisen.

DHCP

Gestattet das Abrufen der Netzeinstellungen vom
DHCP-Server (fur WI-FI-Verbindungen immer DHCP
.ON" lassen)

MIND.Maps™

KOSTEN VERBRAUCHSPRODUKTE

Gestattet die Eingabe der Kosten von Strom,
Wasser und Reinigungsmittel (in der Wahrung,
die im Bereich ,MaBeinheiten” auf demselben
Bildschirm eingestelit wurde

MIND.Maps™
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USB

@)Dieser Bereich ermdglicht das Importieren oder Exportieren von
Material auf bzw. von einem USB-Stick (formatiert F132 und mit 4 bis 16 GB
Speicherplatz). Der USB-Anschluss befindet sich unter dem LCD-Bedienfeld
und ermaoglicht das Importieren oder Exportieren von Material auf bzw. von
einem USB-Stick (formatiert FT132 und mit 4 bis 16 GB Speicherplatz).

» PROGRAMME EXPORTIEREN | EXPORT PROGRAMS P exportiert Re-

zepte aus dem Ofen auf einen USB-Stick;

» PROGRAMME IMPORTIEREN | IMPORT PROGRAMS P importiert die

Rezepte von einem USB-Stick zum Ofen;

» BILDER IMPORTIEREN | IMPORT PICTURE p importiert Bilder vom
WUSB-Stick zum Ofen, z. B. ein Foto von einem Gericht, das Ihnen gut

gelungen ist.

Die Bilder mussen zunachst umgewandelt werden, ehe sie verwen-

det werden kdnnen, siehe p @

» HACCP AUF USB EXPORTIEREN | EXPORT HACCP TO USB P expor-
tiert die vom Ofen gemessenen HACCP-Daten auf den USB-Stick.

@ Laden Sie den Ordner UNOXDIR.zip aus
dem Software-Bereich von UNOX Infonet
herunter

@ Speichern Sie den Ordner UNOXDIR.zip
auf lhrem USB-Stick

@ Dekomprimieren Sie den soeben
heruntergeladenen Ordner UNOXDIR.zip
(%) Offnen Sie den Ordner UNOXDIR

@ Im Inneren des Ordners befinden sich
zwei Unterordner (ZDATA und IMAGES) und
eine exe-Datei (IMAGECONVERTER.EXE)
@ Kopieren Sie die Bilder, die Sie
verwenden mochten, in den Ordner IMAGE
@ Starten Sie das Programm
IMAGECONVERTER.EXE. Die Bilder kbnnen

jetzt verwendet werden!

Ju

@ UNOXDIR

MIND.Maps™

@—@

s

B
o

IMAGECONVERTER.EXE

IMAGE
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UNOX.CARE

UNOX.Pure | UNOX.Finest | BAKERY.Pure

@ Restvolumen
Dank eines internen Literzahlers (der nach jedem
echsel zurtcke :

iewzjl%r, eit prufen, w

nachsten Filterwechse
;fe' bis zum Fi T%r‘\“\%l]"i%\l

@Vorubergehende Wasserharte
Der Bildschirm gestattet die Einstellung det
Wasserharte in einem Bereich von 3 "dH bis 10 dH
wl utsche Hartegrade)

n Mit dem

gefarbenen Testsatz gemessen

vechsel muss der Literzahle

den Zahlvorgang
en kann. Dazu mussen Sie den PIN

en Sie in der Schachtel des Kits finden

den, damit el

UNOX.PURE-RO

(1) Restvolumen
eines internen Literzahlers (de

vechsel zurlickgese

Filten «Onnen Sie
jederzeit mm wie viele Liter Zulaufwasser bis zum
nachsten Filterw chsel noch fehlen (im Beispiel: 708

Liter bis zum ,u.t,lztax,«;:;]* des Filters).

@Gesamter Wasserdruck
Der Bildschirm gestattet die Einstellung det
1von 3 'dH bis 10 'dH

erharte in

(C %utg:} et HrtH rade)
Kann mit dem grunen Testkit gemessen werden

(3 Aktivierung des Zahlers
Damit das OSMOSE-System korrekt funktioniert,
muss dieser Parameter auf ,ON

nstellung ‘CCF‘L Wenn aus

(werkseitige Ei

genc IH nem Grund das Umkehrosmose
>m Ofen entfernt (i N Muss, mussel
iNS TPH\ ausschalten ,OFF".

-
ae

(@) Rest des Zahlers
Nach dem Filterwechsel mu r Literzah

werden '::iamlT. er w:jl%" /ar'\w'ner"*‘
nen kann. Fur diesen Schritt mussen
zugreifen und mit,

0
2]
(3]
o

L
[

=
L

) UNOX.Pure REMAINING VOLUME

> UNOX.Finest WATER HARDNESS
——————

) BAKERY Pure ACTIVATE COUNTER

) UNOX.Pure-RO

MIND.Maps™ MIND.Maps™

LL
T

, REMAINING VOLUME
WATER HARDNESS

y ACTIVATE COUNTER

RESET COUNTER

MIND.Maps™ MIND.Maps™




OPTIONEN

D)

Verbrauchskosten

Wenn diese Option aktiv ist (ON), werden die
Verbrauchsdaten (z. B. die fuir die Dampfausoabe
verwendeten Liter Wasser) in Kosten umgewandelt, die in der

eingestellten Wahrung angezeigt werden.

Sperre der Nutzerprogramme
Cestattet das Starten und die Anzeige dervon den Nutzern
abgespeicherten Garprogramme, verhindert aber ihre

Bearbeitun gl.n(isowh na.

Sperre der manuellen Garvorgange

Sperrt die Méglichkeit zum Vornehmen manueller

Garvorgange [SET).

Sperre der Programmanzeige
Gestattet das Starten der von den Nuizern abgespeicherten
Garorogramme, verhindert aber ihre Anzeige, Bearbeitung

und Léschung.

Dauer der Slide-Anzeige beim Garen in Sekunden
tellt ein, nach wie vielen Sekunden ohne Interaktion mit

dem Display wieder der Bildschirm fur den laufender
Garvorgang angezeigt wird.

Bildschirmsperre

Wenn die Ofentur gedfinet ist, weist der Bildschirm darauf

hin, dass das Display aus Sicherheitsgrinden nicht verwendet
werden kann. Nach SchiieBen der Ofenttr oder nach
langerem Drucken der Taste ,HOME" ist das Display wieder

aktiv. Wenn der eingestellte Wert

u 0* P erscheint kein Bildschirm, auch nicht, wenn die Tar
orfen ist

s £,0° Dyl gibt den eingestellten Wert an, nach wie vielen
Sekunden nach dem SchlieBen der Tur die Displaysperre

aufgehoben wird. Wenn der eingestellte Wert z B.

5t
dauert es nach dem Schlie3en der Tur 5 Sekunden bis

die Sperre des Bedienfelds aufgehoben wird.

...... stellen, nach wie vielen Sekunden
Inaktivita ES das Bedienfeld automatisch sperren. Zum
Entsperren mussen Sie dem Zahlencode eingeben, der ibe

das Menu SAFE.Lock PIN eingestellt wird.

SAFE.Lock PIN
Ermaglicht Ihnen die Eingabe eines numerischen Codes zum
Entsperren des Bedienfelds

=
B

JON DATA IN CURRENCY , SAFE.Lock
OCK USER PROGRAMS SAFE.Lock PIN
——————————

y LOCK MANUAL COOKINGS

LOCK PROGRAM VIEW

LOOK SCREEN TIMEOUT

MIND.Maps™ MIND.Maps™

MIND.Maps™
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| Benutzeroberflache
des Ofens

Alarme und Warnungen

Die Ofen zeigen auf dem Display eventuelle Alarm- oder Informationsmeldungen des Ofens oder des Zu-

behdrs an.

Die Warnmeldungen (WARNING) weisen auf Fehlfunktionen hin, ermaéglichen jedoch auch mit begrenz-
ten Funktionen den Betrieb des Zubehdrs.

Die Alarmmeldungen (ALARM) weisen auf Situationen hin, die die Funktion des Gerats/Zubehdrs verhin-
dern. Sie mussen daher angehalten werden (STOPP).

Wenn sich die Alarmnachrichten nur auf die angeschlossenen Zubehore beziehen, kdnnen Sie weiterhin

den Ofen verwenden.

A
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Wartung

Sicherheitshinweise flr die

Wartung a0
Reinigung des Gerates 47
Stillstandszeit 48
Verschrottung am 48
Lebensende

Zertifikate 49

SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE WARTUNG

Jegliche ordentlichen Wartungsarbeiten mussen durchgefthrt

werden:

s nachdem das Gerat von der Stromversorgung getrennt wurde und
die Entladezeit der kapazitiven Komponenten verstrichen ist (eini-
ge Minuten);

s wenn das Gerat vollstandig abgekuhilt ist;

= in einwandfreier kérperlicher und geistiger Verfassung und nach
Anlegen der geeigneten personlichen Schutzausristung (z. B.
hitzebestandige Gummihandschuhe, Augenschutz, Staubmaske
(optional) usw.).

Reinigen Sie taglich das Gerat, um das geeignete Hygiene-Niveau zu

halten und um zu verhindern, dass Stahl altert oder korrodiert.

Die tagliche Reinigung verringert auch die Maglichkeit, dass Fette
oder Lebensmittelreste, die sich im Inneren der Garkammer
angesammelt haben, in Brand geraten, und die daraus resultierende

Brandgefahr.

Zur Reinigung der Komponenten und des Zubehdrs Folgendes NICHT

verwenden:

m abrasive, scharfe oder spitze Werkzeuge oder Tucher (z. B. Schieif-
schwamme, Schaber, Stahlblrsten usw);

s unter Druck stehendes Strahlwasser oder Wasserdampf;

s reibende oder pulverférmige Reinigungsmittel;

s basische, aggressive, atzende oder korrosive Reinigungsmittel (z. B.
Chlorwasserstoffsaure/Salzsdure oder Schwefelsiure/Atznatron).
Diese Substanzen konnten die Oberflachen und Katalysatoren der
Gerate dauerhaft beschadigen.

Diese Substanzen auch nicht zum Reinigen der Unterstruktur /

des Bodens unter dem Gerat verwenden. Fllchtige

Ausdinstungen der Verbindungen konnten immer noch Schaden

verursachen.

* Fur Details, siehe die Seite pp www.unox.com



REINIGUNG DES GERATES

Externe Stahloberflachen, Dichtung der
Ofenkammer, Nadelfuhler im Kern der
Speise

Warten, bis die Oberflachen abgekuhlt sind.
Verwenden Sie ausschlieBlich ein feuchtes, in

Seifenwasser getauchtes Tuch. Sorgfaltig abspulen

und trocknen.

Ansonsten von UNOX empfohlene Reinigungsmittel

verwenden. Andere Produkte kbnnen Schaden

verursachen. Dann verfallt die Garantie®,

Zur Verwendung siehe Anweisung der

Reinigungsmittelhersteller.

In der Ofenkammer

Wenn die Kammer nicht taglich gereinigt

wird, kénnen sich Fett und Rickstiande
ansammeln und Feuer fangen - Brandgefahr.
Reinigen Sie die Backkammer mithilfe der
Waschprogramme.

Flr weitere Informationen, sieche p S. 35

Bei gestecktem Anschluss NICHT

die Waschprogramme verwenden
oder die Kammer wegen

' Uberschwemmungsgefahr mit

Ot groBen Wassermengen waschen.

Kunststoffoberflachen und Bedienfeld

Warten, bis die Oberflachen abgekihlt sind.
Verwenden Sie lediglich ein sehr weiches Tuch

und eine sehr geringe Menge an

Reinigungsprodukten fur delikate Oberflachen.

Innen- und Auf3enscheibe der Tur

Warten, bis die Oberflachen abgekuhlt sind.

Verwenden Sie nur ein weiches, mit etwas Seife
und Wasser getranktes Tuch oder einen Glasreiniger.
Sorgfaltig abspulen und trocknen.

47
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STILLSTANDSZEIT

Wahrend der Stillstandszeit kontrollieren Sie, dass die folgenden VorsichtsmaBnahmen durchgefuhrt

wurden:

m |6sen Sie das Gerat von der Strom-, Wasser- und Gasversorgung (NUR BEI GASOFEN);

s maoglichst alle Stahloberflachen mit einem weichen Tuch abwischen, das mit Vaselindl angefeuchtet

wurde;

m die Tur des Gerats leicht offen lassen.

Beim ersten erneuten Gebrauch:

s das Gerat und das Zubehor akkurat reinigen (siehe Seite &47);

s schlieBen Sie das Cerat wieder an die Strom-, Wasser- und Gasversorgung (NUR BEI GASOFEN) AN;

= Kkontrollieren Sie das Gerat erst, bevor Sie es verwenden;

m |assen Sie das Gerat mindestens 50 Minuten laufen, ochne dass sich dabei Lebensmittel darin befinden.
Um sicherzustellen, dass dich das Geréat in einem perfekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand
befindet, solite einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst durchgefiihrt

werden.

VERSCHROTTUNG AM LEBENSENDE

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

' Die Marke fur den Container mit Balkencode-Kennzeichnung, die das Produkt angibt, wurde am 13.
X August 2005 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 Gerat fur die Verschrottung nicht gebrauchsfahig. Entfernen Sie dazu das Stromkabel und
jede SchlieBvorrichtung der R&ume oder Vertiefungen (wo vorhanden).
Am Lebensende des Cerates 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 fuhrt.
Informationen zur Entsorgung in Italien
In Italien mussen elektrische und elektronische Altgerate bei den folgenden Stellen angegeben werden:
- Sammelzentren (auch ékologische 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 Landern der Européischen Union
Die europaische Elektronikschrott-Richtlinie wird in jeder Nation anders umgesetzt. Es gilt jedoch, dass
diese Gerate bei den lokalen zustandigen Behorden oder bei befugten Handlern richtig entsorgt werden.



ZERTIFIKATE

EU-Konformitatserkldrung fiir Elektro- und Gasgerate
Hersteller: UNOX S.p.A.

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

Der Hersteller erklart auf eigene Verantwortung, dass das Produkt
CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

FUr Elektroofen:

entsprechend der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG und den folgenden Normen:
EN 60335-1: 2014 + A11:2014 + A13:2017

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

EN62233: 2008

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

entsprechend der folgenden Normen der EMV-Richtlinie 2014/30/EG Uber die elektromagnetische
Vertraglichkeit:

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

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

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

EN 61000-3-3: 2008

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 2011
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Assistenz

KUNDENDIENST

Im Stérfall trennen Sie das Gerat vom Stromnetz und suchen Sie in
der Tabelle } B | Problembehebung auf S. 51 nach Lésungen.

Kundendienst 50

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

s Kaufdatum;

@ m} Daten zum Gerat, auf dem Kennschild ablesbar;

s eventuelle Alarmmeldungen, die auf dem Display erschienen sind.

Herstellerdaten:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italien

Tel +39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com Www.unox.com

Seriennummer

Produktcode

XEVC-0511-E1RM =
2020A0000006 @

Made by: UNOX S.pA. Via Majorana 22, Cadoneghe -PD- ITALY

Pa:5.2 kKW 220 - 240V 1N-(220-240V 3-/380-415V 3N -50/60 Hz 150-600kPa IP X4
3 155

(GROSS WEIGHT: 70 kg NETWEIGHT: 55 kg

||I|II‘I‘||I 8029212 018698

CEMICW® gom

Made In ITALY
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B | Problembehebung )

Storung

Der Ofen ist komplett
aus.

Mogliche
Ursache

Fehlende Stromver-
sorgung.
Gerat defekt.

Mogliche Lésung

Kontrollieren Sie die
Anschllsse an das
Stromnetz.

Problemlésung

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.

Kein Dampf wird in der
Ofenkammer erzeugt.

Wassereingang ge-
schlossen.
Anschluss an Was-
sernetz oder Tank
falsch.

Kein Wasser im Tank
(wenn Wasser in
den Tank geladen
werden muss).
Wassereingangsfil-
ter durch Unreinhei-
ten verstopft.

s Wassereingang
offnen.

s Den Anschluss am
Wassernetz oder
am Tank Uberpru-
fen.

s Wasser in den Tank
lassen.

s Filter reinigen.

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.

Nachdem die Zeit
eingestellt und die
START/STOP-Taste

gedruckt wurde, startet

der Ofen nicht.

Tar falsch offen oder
geschlossen.

Kontrollieren Sie die
SchlieBung der Tur.

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.

Bei geschlossener Tur
dringt Wasser aus der
Dichtung.

Dichtung dreckig.
Dichtung bescha-
digt.
Griffmechanismus
gelockert.

s  Die Dichtung mit
feuchtem Tuch rei-
nigen.

s Wenden Sie sich an
einen Fachtechniker
zur Reparatur.

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.




EUROPE

INVENTIVE SIMPLIFICATION

IT - ITALIA
UNOX Sp.a
E-mail: info@unox.it
Tel: +39 049 8657511

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

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE sas.
E-mail: info fr@unox.com
Tel: +33 47817 3539

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

AMERICA

GB - UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.
E-mail: info@unoxuk.com
Tel: +44 1252 851 522

IE - IRELAND
UNOX IRELAND
E-mail: info.ie@unox.com
Tel. +353 (0) 87 32 23 218

ES - ESPANA
UNOX PRQFESIONAL
ESPANA SL
E-mail: info.es@unox.com
Tel: +34 900 82 89 43

CZ - CESKA REPUBLIKA
UNOX DISTRIBUTION s.ro.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel: +420 241 940 000

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

TR - TURKIYE - UNOX TURKEY
Profesyonel mutfak ekipmanlari
endastri ve ticaret limited sirketi

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

BG - BbJTAPUA
UNOX BULGARIA

E-mail: info.bg@unox.com
Tel: +359 2 419 05 00

AT - OSTERREICH
UNOX OSTERREICH GMBH
E-mail: info.de@unox.com
Tel +43 800 880 963

RU - POCOAA, MPUBAITTUKA
W CTPAH! CHr
UNOX POCCHA
E-mail: info.ru@unox.com
Tel: +7 (499) 702 - 00 - 14

NL - NETHERLANDS
UNOX NETHERLANDS B.V.
E-mail: info.nl@unox.com
Tel:+31627 211410

PL - POLSKA
Unox Polska Sp.zo.o.

E-mail: info.pl@unox.com
Tel: +48 665 232 000

SC - SCANDINAVIAN
COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unox.com
Tel: +46(0)790 75 63 64

US - USA. & CANADA
UNOX Inc.

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

ASIA, OCEANIA & AFRICA

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

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

BR - UNOX BRASIL
SERVICOS LTDA.
E-mail: info.br@unox.com
Tel: +55 11 98717-8201

MX - MEXICO
UNOX MEXICO,
S.DER.L DECV.
E-mail: info.mx@unox.com
Tel: +#52 55 8116-7720

ZA - SOUTH AFRICA
UNOX SOUTH AFRICA

E-mail: info sa@unox.com
Tel: 427 845 05 52 35

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

AE-UAE.
UNOX MIDDLE EAST DMCC
E-mail: info.uae@unox.com
Tel: +971 & 554 2146

PH - PHILIPPINES
UNOX PHILIPPINES

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

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

ID - INDONESIA
UNOX INDONESIA

E-mail: info.asia@unox.com

Tel: +62 81908852999

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

MY - MALAYSIA
& SINGAPORE

UNOX (ASIA) SDN. BHD

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

unox.com

f

LI2495B0

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

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

BT #pF info.asia@unox.com
g +603-58797700

All images used are for illustrative purposes only.
All features indicated in this catalogue may be subject to change and could be updated without notice.

KR - digtal=
UNOX KOREA CO. Ltd.

0l info.asia@unox.com
Hah: +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

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



