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Sehr geehrter Kunde,
wir danken Ihnen, sich fUr einen Ofen der Reihe BAKERLUX SHOP.Pro™ entschieden zu haben.

Diese Ofen sind das Ergebnis der kontinuierlichen Unox-Forschung, die einen minimalen Platzbedarf in
Kombination mit herausragenden Leistungen sowie eine aulRerordentliche Verwaltung der Garvorgange bei
jedem Gebrauch und jeder Beladung gewahrleistet.

Die Ofen BAKERLUX SHOP.Pro™ verwenden die besten von UNOX patentierten Technologien, die in
Zusammenarbeit mit Chefkéchen und innovativen Forschungsinstituten entwickelt wurden.

Eine groBe Spanne an verfugbarem Zubehdr machen die Ofen zu einem vielfaltigen Instrument. Dadurch
wird die Arbeit in der Klche noch starker vereinfacht.
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Sicherheitsvorschriften

- Jeder Gebrauch und jegliche Reinigungsarbeiten, die von den - Um die Behdlter, das Zubehér und die anderen Objekte in der
in dieser Anleitung genannten und vorgesehenen abweichen, Ofenkammer zu bewegen, ziehen Sie immer Thermohandschuhe
werden als ungeeignet angesehen und koénnen Schéaden, an.

Verletzungen und Todesfalle hervorrufen. In diesem Fall wird - Seien Sie sehr vorsichtig beim Herausziehen der Bleche aus der
die Garantie* aufgehoben und UNOX Ubernimmt keine Haftung. Ofenkammer.

- Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigungs- und - Entfernen oder beriihren Sie die Schutzabdeckung des LUfters,
Wartungsarbeiten, die vom Nutzer durchzufthren sind, durfen die Lufterrader und die Widerstande nicht wahrend des Betriebs,

nicht von unbeaufsichtigten Kindern vorgenommen werden. sondern nur bei abgeschaltetem und vollstandig abgekihltem
- Die Kinder mussen Uberwacht werden, damit diese nicht an dem Gerét.
Gerat arbeiten. - Am Wasserkreis des Ofens, der mit dem 3/4"-Anschluss beginnt

- Dieses Gerat kann nur zum Garen von Speisen in industriellen und Uber ein integriertes Ruckschlagventil sowie diesem
und professionellen Kdchen von Fachpersonal verwendet vorgelagert alle Leitungen und Zubehorteile verflgt, dirfen
werden, das regelmaBig geschult wird: Jeder andere Gebrauch keinesfalls Anderungen vorgenommen werden, da diese zu
entspricht nicht der vorgesehenen Nutzung und wird als Schaden, Verletzungen oder tédlichen Unfallen fihren kénnen.

gefahrlich eingestuft. - Sollte die Scheibe des Gerates gebrochen oder beschadigt
-Wenn das Gerdt nicht funktioniert, Sie funktionale oder sein, fordern Sie umgehend Assistenz bei einer autorisierten
strukturelle Verdnderungen feststellen oder wenn die Strom- Kundendienststelle an. Verwenden Sie den Ofen nicht: Es

und Wasserversorgung unterbrochen ist, kontaktieren Sie den besteht Explosionsgefahr!
autorisierten Kundendienst von UNOX und versuchen Sie sich
nicht selbst an der Reparatur. Bei einer eventuellen Reparatur
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
Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet, sollte einmal im
Jahr eine Wartung und Kontrolle vom befugten Service Center
durchgeflhrt werden.

- Das Gerat darf nicht von Personen (einschlielich Kindern) mit
eingeschrankten kdrperlichen, sinnesbedingten oder geistigen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Kenntnissen
benutzt werden, es sei denn, sie werden beaufsichtigt oder un-

terwiesen,
- Kinder missen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass - Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dassin der Kammer des
sie nicht mit dem Gerat spielen. Gerats keine nicht konformen Objekte (z. B. Gebrauchsanleitung,

- Zur Vermeidung von Verbrennungen keine mit Flissigkeiten ge- ~ Kunststoffsacke —oder  ahnliches) oder Ruckstande von
fillten Behalter oder Lebensmittel, die bei Erwarmung flissig  Reinigungsmitteln vorhanden sind. Vergewissern Sie sich, dass
werden, in Regalen verwenden, die sich mehrals 1,6 miberdem  der Dampfabzug frei und nicht verstopft ist und dass keine
Boden befinden. entflammbaren Stoffe in der Nahe sind.

- Diese Gerate sind fir den Einsatz in gewerblichen Umgebungen - Keine Hitzequellen (zum Beispiel Grill, Fritteusen usw.), leicht
und nicht far die kontinuierliche Lebensmittelproduktion im in-  entflammbare Stoffe oder brennbare Stoffe in der Nahe des
dustriellen MaRstab bestimmt: Geréats aufbewahren (z. B. Benzin, Treibstoff, Alkoholflaschen,

- Fur Personen (einschlieflich Kinder) mit eingeschrankten kérper- Usw.).
lichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder einem Man- - Keine  leicht ~ entflammbaren  Flussigkeiten oder Speisen
gel an Erfahrung und Wissen ist die Ausbildung nicht geeignet. verwenden (z. B. Alkohol). N

- Das Etikett gegen Verbrennungsgefahr muss nach der Installa- - Halten Sie immer die Garkammer sauber und reinigen

tion in einer Hohe von mindestens 1,6 m Uber dem FuBbodenan ~ Sie  sie  regelmaBig nach jedem Garen: Fette oder
der Vorderseite angebracht werden. Lebensmittelrlickstande, die nicht innen entfernt werden,

kénnten sich entziinden!

- !
& VERBRENNUNGS- UND VERLETZUNGSGEFAHR! @ STROMSCHLAGGEFAHR

- Achten Sie wahrend des Garens und bis zur AbkUhlung aller
Gerateteile darauf, ausschlieBlich die Bedienelemente oder den
Griff des Gerates zu berUhren, da die duBeren Teile sehr heil
werden (Temperaturen von tber 60 °C/140 °F).

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

- Offnen Sie nicht die Raume, die mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind: Nurvon UNOX befugtes Fachpersonal darf
diese 6ffnen. Wenn diese Vorschrift nicht beachtet wird, verfallt
die Garantie* und es besteht Verletzungs- und Lebensgefahr.

*Eiir nhere Informationen siehe die Website www.unox.com im Bereich ,Garantie®
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Allgemeine Hinweise zum Gebrauch

Lesen Sie vor der Benutzung des Gerates aufmerksam das Kapitel . Sicherheitsvorschriften”

- Reinigen Sie vor der ersten Verwendung des Gerats sorgfaltig die Ofenkammer und das Zubehér (siehe
S. 54); lassen Sie das Gerat leer bei maximaler Temperatur ungefahr 1 Stunde lang laufen, um schlechte
GerUchte des Schutzfetts, das im Herstellerwerk verwendet wird, zu entfernen.

- Wenn das Gerat mehr als 15 Min. eingeschaltet bleibt, ohne dass ein Betriebsmodus ausgewahlt wurde,
wird zum Verringern des Stromverbrauchs automatisch der Standby-Betrieb aktiviert. Zum Verlassen des
STANDBY-Modus drticken Sie die Taste START/STOP.

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

- 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.

- Aus Sicherheitsgrinden wird empfohlen, das letzte Blech NICHT in einer Héhe von Uber 160 cm zu

positionieren. Wenn das noétig sein sollte, miissen Sie den Aufkleber des "Starter Kits” in einer H6he von
160 cm anbringen.

EMPFEHLUNGEN ZUM GAREN

- Verwenden Sie Bleche und Grillroste von UNOX. Positionieren Sie die Speisen gleichmaiig auf diesen.
Stapeln Sie keine Speisen Ubereinander und Uberladen Sie die Bleche oder Grillroste nicht.

- Salzen Sie die Speisen méglichst nicht in der Ofenkammer. Sollte sich dies nicht vermeiden lassen, reinigen
Sie den Ofen anschlieBend so bald wie madglich.

- Keine leicht entflammbaren Fllssigkeiten oder Speisen verwenden (z. B. Alkohol oder Wein).

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

- Offnen Sie den Ofen wahrend des Garvorgangs méglichst wenig.

- Verteilen Sie die Speisen mdglichst gleichmagig auf den Backblechen, legen Sie sie nicht Ubereinander und
Uberladen Sie diese nicht (héchstens 10 kg pro Blech). Verteilen Sie die Bleche gleichmaBig auf der ganzen
H&he der Ofenkammer und halten Sie sich dabei an die angegebene Hdchstzahl fur das jeweilige Gerat.

- Beachten Sie immer die Hinweise zur Beladung Ihres Ofens.

- Seien Sie wahrend des Garvorgangs und bis zum vollstandigen Abkuhlen des Ofens beim Berthren der
auBerenundinneren Ofenteile besonders vorsichtig (diese kdnnen Temperaturen von Uber 60 °C erreichen).

- Um das Sieden und Kochen zu verhindern, verwenden Sie keine Behalter mit FlUssigkeiten oder Speisen, die
sich durch die Hitze verflissigen kénnen, in einer Menge, die nicht mehr leicht unter Kontrolle zu bringen ist.

Bedienen Sie das Gerat fur die Navigation und Einstellung der Parameter ausschlielich mit trockenen und
sauberen Fingern und nicht mit Utensilien wie Gabeln, Ruhrloffeln usw.




BAKERLUX SHOP.Pro™ Master

Gebrauch des Ofens

SET

Gestattet die DurchfUhrung eines
: Garvorgangs, bei dem der Nutzer bei jedem
Garvorgang die Parameter manuell einstellen muss
(z. B. Temperatur, Dauer usw.).

Fir ndhere informationen siehe S. 10

MULTITIME

In modernen Klchen kommt  es
nicht selten vor, dass bei denselben
Umgebungsbedingungen (Temperatur,
Luftfeuchtigkeitusw.) gleichzeitigmehrere Produkte
mit unterschiedlichen Garzeiten gegart werden
mussen: Mit dem MenU Multitime kédnnen Sie den
Ofen im kontinuierlichen Zyklus nutzen und bis
zu 10 verschiedene Timer einstellen, die anzeigen,
wann jedes Gericht fertig ist.

Fiir ndhere Informationen siehe S. 27

PROGRAMS
Gestattet den Zugriff auf eine Liste zuvor

abgespeicherter Garvorgdnge mit ,MENU
SET“ (EINSTELLEN).

@ Fir nahere Informationen siehe S. 27

v READY.COOK

"l Ermoglicht  den  Zugriff auf  einige
voreingestellte  Programme  flUr den
schnellen Start bestimmter Garmodi.

@ Fiir ndhere Informationen siehe S. 28

B
o

CHEFUNOX

BYAEN Dieses MenU bietet eine Reihe von Rezepten,
die vorab von UNOX programmiert wurden:
Damit sind perfekte Ergebnisse stets garantiert.

Fiir ndhere Informationen siehe S. 29

@ |

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

@ Fir ndhere Informationen siehe S. 31

Im Falle eines Stromausfalls kann die
TUr durch Betatigung der Taste an der
Seite des Ofens entriegelt werden.




Zurlck zur Hauptseite

Zurlck zur vorherigen Seite

BAKERLUX SHOR.Pro" MASTZ=R

MULTITIME PROGRAMS

_5_ 1l

I
READY.COOK CHEFUNOX DDC STATS

Einstellung der Nutzerparameter
(Datum/Uhrzeit, MaBeinheit usw.) PROVER

@33

{:} BAKERLUX [t
o

23-10=2014

— START

Verringern der Werte [l TN (o] - Q===

Die Taste START STOP startet/unterbricht einen Garvorgang

@ 14

WI-FI-Verbindung
aktiv

WI-FI-Verbindung
NICHT aktiv

3G-Verbindung NICHT
aktiv

3G-Verbindung
aktiv

Offnet die Ofentur

Dieser Ofen gestattet auch
das Bedienen eines ange-
schlossenen Garschranks
Uber ein einziges Bedienfeld.
Zur Verwendung des Gar-
schranks bertUhren Sie das
untere Symbol (PROVER)

Erhéhen der Werte

Ethernet-Verbindung
aktiv

Ethernet-Verbindung
NICHT aktiv




UIP (UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE)

Bei Aktivierung der Technologie ,UIP" liberwacht der Ofen konstant
«a O o jeden Vorheiz- und Garvorgang.

e Dank dieser kontinuierlichen Kontrolle ist die Software, die den Ofen
steuert, in der Lage, bei Bedarf und vollkommen autonom Anderungen an
den Nutzereinstellungen vorzunehmen ohne dass dazu das Eingreifen des
Bedieners erforderlich ist; dies fuhrt zu stets perfekten Garergebnissen.

gcﬁ:. Intelligent Performance

Verfiigbhare Funktionen:

SMART.Preheating

Reguliert automatisch die Dauer und Temperatur des Vorheizvorgangs,
wodurch maéglichst gleichmaBige Garergebnisse sowie Energieeffizienz
garantiert werden kénnen.

AUTO.Soft

Reguliert automatisch die Geschwindigkeit des Temperaturanstiegs zum
Erzielen gleichmaBigerer Garergebnisse im Fall besonders heikler Garvorgange.
ADAPTIVE.Cooking

Optimiert automatisch samtliche Parameter des Garvorgangs in
Abhangigkeit der Beladung des Ofens, der Dauer der Turéffnung und der

Messwerte der Sensoren des Ofens.
START

STOP

a > o'

Eﬁi Intelligent Performance E‘ﬁ“ Intelligent Performance

I

= N

SMART.Preheating AUTO.Soft ADAPTIVE.Cooking

AUTOMATICALLY ADJUSTS AUTOMATICALLY REGULATES THE AUTOMATICALLY OPTIMIZES
PREHEATING TINE AND SPEED OF RISE IN TEHPERATURE TO COOKING PARAMETERS ACCORDING
TEMPERATURE, TO ENSURE IMPROVE COOKING UNIFORMITY IN TO THE ACTUAL LOAD SIZE, DOOR
OPTINUM COOKING UNIFORMITY VERY DELICATE FOODS. OPENING TIME AND OVEN SENSOR
AND ENERGY EFFICIENCY. READINGS.

Q = Q « Q =

START + START +

STOP — sTOP —

Wahrend eines Garvorgangs liefern die Symbole im unteren Bereich des Ofens nutzliche Informationen:

o

< B B )

PREHEATING uIP SAVE STEP 2/1




Hinweise




u Menii Set

Bei den manuellen Garvorgangen muss der Nutzer auf Grundlage seiner Erfahrung die folgenden
Garparameter fur einen oder mehrere Garschritte (bis zu drei neue) selbst einstellen:

]

Gardauer (in Stunden.Minuten);

Temperatur in der Ofenkammer (°C)
Feuchtigkeitseinzug;

Geschwindigkeit der Lufterrader.

Nach Einstellen der Garparameter (Dauer, Temperatur usw.) kénnen Sie direkt den Garvorgang starten oder
erst das eingestellte Rezept abspeichern: Auf diese Weise kdnnen Sie es beliebig oft wiederverwenden,
ohne es jedes Mal neu einstellen zu mussen.

@ : 19

8 gy d’

/
] SET

STEP 1/3
GARDAUER R

— ) 0:09:00

20

| 230°C
=

11
TEMPERATUR

W  80%

STEAM.Maxi™

AT

GESCHWINDIGKEIT H
DER LUFTERRADER @)

’ | =

i < B //>

PREHEATING uIP SAVE STEP 2/1
UNOX INTELLIGENT = '
PERFORMANCE (UIP) START +
‘ STOP i)
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EINSTELLEN DER GARPARAMETER

CURSOR-MODUS

@ Beruhren Sie das Symbol des Parameters,

den Sieeinstellen méchten: Dieser wechselt
daraufhin die Farbe.
Berlthren Sie den waagerechten Balken
(leuchtet auf) und ziehen Sie den Cursor,
um den gewulnschten Wert einzustellen;
nach drei Sekunden ohne Eingabe
verschwindet der Cursor wieder.

TASTEN-MODUS

@ BerUhren Sie das Symbol des Parameters,

den Sieeinstellen méchten: Dieser wechselt
daraufhin die Farbe.
Berthren Sie den Wert, der eingestellt
werden soll (beim Parameter "Dauer”
mussen Stunden, Minuten oder Sekunden
separat eingestellt werden).

(3) Nutzen Sie die Tasten NN zum
Andern des Wertes.

EINSTELLEN EINES MANUELLEN
GARVORGANGS

Jeder manuelle Garvorgang besteht aus
mindestens 1 und maximal 9 Schritten
(,STEP™), die sich jeweilsdurch unterschiedliche
Garparameter auszeichnen, + einer
anfanglichen Vorheizphase (,PREHEATING™),
die optional, aber generell zu empfehlen ist.

Ein Garvorgang kann nur dann gestartet
@ werden, wenn fUr ihn mindestens ein

SCHRITT eingestellt wurde.

Das Garen erfordert nicht unbedingt
CD alle Schritte (STEP): Stellen Sie nur die

Schritte ein, die nétig sind.

Der Ubergang von einem GARSCHRITT
@ zum nachsten wird automatisch vom

Gerat verwaltet.

EINSTELLUNG DER VORHEIZUNG

ZumEinstellendes SCHRITTS der Vorheizung:
@ Beruhren Sie das Symbol < S

@ : Berlhren Sie das Symbol
~TEMPERATUR* oder ,DELTA T¢;
@ ' Betatigen Sie die TASTEN ,,+“ und ,,-“

, um den gewulnschten Wert einzustellen:
Wenn nach Erreichen der eingestellten
TemperaturderVorheizvorgangfortgesetzt
werden soll, kann durch Verstellen des
Cursors des Felds ,UHR“eine entsprechende
Dauer eingestellt werden.

:Bertihren Siedas Symboi>, umzum
Bildschirm der Einstellung der Parameter
zurtckzukehren.

Ein akustisches Signal (sofern aktiv*) weist auf
das Erreichen der eingestellten Temperatur
und somit auf das Ende der Vorheizphase hin.
@ DER Ofen sollte immer mit einer héheren
TemperaturalsdieGartemperatur vorgeheizt
werden (min. 30-50 °C), um Hitzeverluste
durch das Offnen der TUr auszugleichen.

PREHEATING STEP 1 STEP 2
& 00:50:00 @ o0130:00

} 150°C } 100°C I 180°C STEP 3..9
W +20% W +20%
@ s & 2

8 O &

R PREHEATING
Bei Eingabe
einer Zeit behalt
(HOLD) der Ofen

| nach Erreichen

¥ der eingestellten
Temperatur diese
fUr die eingestellte
Dauer aufrecht,
bevor der STEP 1
gestartet wird

* Bei Bertihrung
wird das

L. akustische Signal
am Ende der

SR STEP aktiviert

Abb. S5 | (Symbol grin)

Schritte in oder deaktiviert

Einstellung  (Symbol weif3)
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EINSTELLUNG DER PARAMETER

Stellen Sie die folgenden Werte ein:

@ die Gardauer

Der Garvorgang endet
bei Erreichen der eingestellten Dauer.

(2) die Gartemperatur

(3) der Einlass (STEAM.Maxi™) von Dampf in
die Kammer;

@ die Geschwindigkeit des Luftstroms.

@ EINSTELLUNG DER NACHFOLGENDEN
SCHRITTE (WENN ERFORDERLICH)

Nach Abschluss der Einstellung des ersten
Schritts berthren Sie ein- oder mehrmals das

Symbol /, wenn Sie weitere Schritte einstellen
maochten

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

@ Ein Garvorgang kann nur dann gestartet

werden, wenn fUr ihn mindestens ein
SCHRITT eingestellt wurde.

@ Das Garen erfordert nicht unbedingt
alle neun Schritte (STEP): Stellen Sie
nur die Schritte ein, die nétig sind.

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

a

()

o'

]
0 @ 0:09:00

O |

PREHEATING

fig. S6

PREHEATING STEP 1

} 150°C

@ 00:50:00
} 100°c
W +20%

& s

< Be

PREHEATING  UIP

SET

STEP1/3

230 °C

START
STOP

I

STEP 2
@ on30:00
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AKTIVIEREN ODER DEAKTIVIEREN
DER TECHNOLOGIE UIP (UNOX | (o) o
INTELLIGENCE PERFORMANCE)

-Bs:z Intelligent Performance

So aktivieren Sie die Funktionen:
@ BerUhren Sie das Symbol ,UIP*

@ Es erscheint ein Bildschirm . auf
dem alle verfugbaren Funktionen aufgelistet
werden.

(3) KlickenSieaufdenNamenderFunktionen,
die Sie aktivieren/deaktivieren mochten
(im Beispiel wird die Funktion SMART.Preheating
deaktiviert): Der Name und das zugehdrige
Symbol unten werden weil3, was anzeigt,
dass die Funktion bei Bedarf Einfluss
auf den nachfolgend gestarteten Gar-/
Vorheizvorgang nehmen kann.

Symbol griin: Funktion aktiv

Symbol rot: Funktion nicht aktiv

(z. B. AUTO SOFT).

. . . Die nktionen SMART.Preheating und ADAPTIVE.Cooking sinc
@ Klicken Sie auf das grine Symbol [ ‘f”_FlLHI,L T'I ._“ 7r| MART Pr ‘h _ﬂng 7\m 1 _rf[ AFTIW E Wlm] SH‘I‘i
“ . standardmaBig aktiviert, da ihre Verwendung immer empfohlen

.Done” (Fertig).

wird.
@ Bei Antippen der Taste erscheinen

Bildschirme mit Kurzinformationen zur
gewahlten Funktion.

Anzeige wdhrend des Garvorgangs:

Wahrend des Garvorgangs zeigen die ‘F

Symbole unten den Status der Funktion an: N

A) Die Funktion wurde NICHT aktiviert und < —‘i@ >
wird zu keinem Zeitpunkt eingreifen, um PREHEATING uIP SAVE STEP 2/1

den Gar-/Vorheizvorgang zu verbessern
B) Die Funktion ist aktiv, nimmt derzeit
aber keinen Einfluss auf den Gar-/
Vorheizvorgang
C) Die Funktion ist aktiv und nimmt derzeit
Einfluss auf den Gar-/Vorheizvorgang

Anderungen wihrend eines laufenden Garvorgangs

Wenn Sie wahrend eines laufenden Garvorgangs Anderungen an diesem vornehmen mdchten, wie
zum Beispiel das Aktivieren einer Technologie, die nicht aktiv ist, gehen Sie einfach vor, wie in der
nachstehenden Abbildung erlautert:

<) uay o’

h SET STEPV/3

END OF COOKING PROGRAM

0:28:00

12:06 Klicken Sie den Namen

der Funktionen an, die
Sie aktivieren mdchten
Symbol griin:
Funktion aktiv
Symbol rot:

Funktion nicht aktiv
(z. B. AUTO SOFT).

END OF COOKING STEP

START START

STOP —

— sTOP

13
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STARTEN DES GARVORGANGS
Durch Dricken der Taste,,START/STOP* wird der Garvorgang mit den eingestellten Parametern gestartet.
Auf dem Display wird einer von drei méglichen Bildschirmen angezeigt:

. Vorheizen (wenn vorgesehen)
- klassisch (ohne Verwendung der Technologie UIP) oder
= UIP (mit Verwendung der Technologie UIP)
warten Sie das Ende von diesem ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben;

‘ Abkiihlen der Kammer (wenn die gemessene Temperatur in der Kammer Uber der eingestellten
liegt, weil der Ofen zum Beispiel im Dauerbetrieb arbeitet): warten Sie das Ende von dieser
Phase ab, ehe Sie das Gargut in den Ofen geben;

@ Garvorgand im Gang: In diesem Fall bedeutet das, dass keine Vorheizphase eingestellt wurde
und die Kammer nicht abkUhlen muss. Folglich kénnen Sie das Gargut sofort in den Ofen geben.

VORHEIZEN
Wenn der Garvorgang einen klassischen Vorheizvorgang (ohne Verwendung der Technologie UIP)
vorsieht, erscheint der Bildschirm A) mit den folgenden Angaben:

- @ die vergangene Zeit und die Restdauer bis zum Ende der Vorheizphase (Schatzung);

- @ die aktuelle Temperatur in der Kammer und die eingestellte Zieltemperatur fUr den Vorheizvorgang;

- @ gestattet das Umwandeln des laufenden klassischen Vorheizvorgangs in einen, der durch die Techno-
logie UIP (siehe S. 8) verwaltet wird

- @ der Méglichkeit zum "Uberspringen” der Vorheizung;

- @ der Méglichkeit zum Anzeigen/Andern der Parameter der ndchsten SCHRITTE.

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur weist ein akustisches Signal auf das Ende des STEP

(Schritts) der Vorheizung hin (wenn eingestellt, “=* Symbol grdn) und es erscheint ein Bildschirm B)
, der dazu auffordert, die zu garenden Speisen in den Ofen zu geben.
Nach diesem Vorgang wird bei SchlieBen des Ofens automatisch der SCHRITT 1 gestartet.

* Bei Berthren des Symbols é oben rechts wechselt dieses die Farbe:

@ griin= bei Erreichen der eingestellten Temperatur weist ein akustisches Signal auf das Ende
des STEP (Schritts) der Vorheizung hin.
grau= akustisches Signal nicht aktiv

Abb.sio A Abb. ST B

a o) o' a 4oy o'

! PREHEATING ! PREHEATING

START COOKING

r £

X ®
0

s B o >

uip SKIPPRE.  STEP+1

START

— sTOP —




Wenn der Garvorgang einen UIP Vorheizvorgang (mit Verwendung der Technologie UIP) vorsieht,
erscheint der Bildschirm:

A) wenn die Temperatur in der Kammer kleiner als die eingestellte Zieltemperatur fur den
Vorheizvorgang ist;

B) wenn die Temperatur in der Kammer gréfier als die oder gleich der eingestellte(n) Zieltemperatur
fur den Vorheizvorgang ist; in diesem Fall kédnnen die zu garenden Speisen sofort in den Ofen
gegeben werden.

Der Bildschirm des UIP Vorheizens zeigt an:

- @ die vergangene Zeit und die Restdauer bis zum Ende der Vorheizphase (Schatzung);

- @ die aktuelle Temperatur in der Kammer und die eingestellte Zieltemperatur fur den Vorheizvorgang;
- @ gestattet das Umwandeln des laufenden Vorheizvorgangs mit Technologie UIP in einen klassischen
- @ der Méglichkeit zum Anzeigen/Andern der Parameter der ndchsten SCHRITTE.

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur weist ein akustisches Signal auf das Ende des STEP

(Schritts) der Vorheizung hin (wenn eingestellt, é Symbol grin) und es erscheint ein Bildschirm B)
, der dazu auffordert, die zu garenden Speisen in den Ofen zu geben.
Nach diesem Vorgang wird bei SchlieBen des Ofens automatisch der SCHRITT 1 gestartet.

* Bei Berthren des Symbols é oben rechts wechselt dieses die Farbe:

@ griin= bei Erreichen der eingestellten Temperatur weist ein akustisches Signal auf das Ende
des STEP (Schritts) der Vorheizung hin.
grau= akustisches Signal nicht aktiv

Abb. S12

o'

®  sMART.Preheating ®  SMART.Preheating ®  sMART.Preneating

SMART.Prahoating IS WORKING: SMART.Prohoating IS WORKING:
OPTIMIZING PREHEATING TEMPERATURE OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

} 180°C t 180°C START COOKING

SMART.Prehoting DETERMINED

I:l 0:05":25" :l 25% PREHEATING IS NOT NECESSARY
HEAT ACCUMULATION PROGRESS
£ £ I =

(T SP.OFF  STEP# up SP.OFF  STEP +1

START + — START + START +
sToP ——— STOP e— STOP s

— o) o' a9 O Jd

24 intotiigent Porformanca iPREHEA“ NG
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ABKUHLEN

Wenn beim Start eines Garvorgangs die in
der Kammer gemessene Temperatur Uber ®
der eingestellten liegt (z. B. weil der Ofen .
im Dauerbetrieb arbeitet), erscheint der
Bildschirm

SMART.Preheating

Dieser zeigt an, dass der Ofen die Kammer
abkuhlt: Warten Sie immer das Ende dieser
Phase ab, ehe Sie die zu garenden Speisen in SmART rohastng 1S woRKING:
den Ofen geben.

}180°C

Wenn die Kammer abgekuhlt ist, wird der [ o:057:25”
Garvorgang automatisch gestartet.

ld =

SP.OFF  STEP+1

START +

sTOP —

@ Falls Sie den laufenden Garvorgang vorzeitig abbrechen mdchten, dricken Sie die Taste ,START/
STOP“ lang (fUr ca. 4-5 Sekunden).

Weiterfiihrende Informationen: Verbrauchsmessung
Auf dem Bildschirm, der am Ende des Garvorgangs erscheint, kénnen durch

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

Weiterfiihrende Informationen: Display-Sperre

Wenn die Ofentur gedffnet ist, weist der Bildschirm darauf hin, dass das Display
aus Sicherheitsgrinden nicht verwendet werden kann.
Nach SchlieBen der Ofentlr ist das Display wieder aktiv.

@ Wenn die TUr fUr langere Zeit gedffnet bleibt, wird die Displaysperre nach einer
vom Bediener einstellbaren Zeit automatisch aufgehoben (siehe S. 33).




GARVORGANG IM GANG

@ Das Ende eines jeden Schritts (STEP) und der automatische Ubergang zum nachsten wird
durch ein kurzes akustisches Signal angezeigt (sofern aktiv).

Der Bildschirm zeigt an:

- @ den SCHRITT, der gerade ausgefuhrt wird;

- @ die Restdauer des Garvorgangs/Step;

- @ Uhrzeit zu der die Speise fertig sein wird;

- @ die Méglichkeit zum Andern der Parameter nach dem Start des Garvorgangs oder zur vorzeitigen :
Beendigung des aktuellen Garvorgangs, indem die Dauer auf "00:00:00" gestellt wird. ‘*

END OF COOKING PROGRAM
0:28:00
READY AT

12:06

END OF COOKING STEP

00

WIEW/MODIFY
¥ &
1m:36 =0

. HOE

START

sTOP —

< B B >

PREHEATING uIp SAVE STEP 2/1

@ Falls Sie den laufenden Garvorgang vorzeitig abbrechen mdchten, driicken Sie die Taste ,START/
STOP* lang (fur ca. 4-5 Sekunden).




@ ENDE DES GARVORGANGS

18

Der Garvorgang endet bei Erreichen der
eingestellten Zeit: Das Ende wird durch ein
akustisches Signal (wenn aktiv) und den
Bildschirm ) angezeigt.

Der Bildschirm gestattet:

- @ das Abspeichern des soeben
abgeschlossenen Garvorgangs ;

- @ die  Wiederholung des  soeben
abgeschlossenen Garvorgangs unter
Beibehaltung derselben Parameter;

- @ die Wiederholung des letzten eingestellten
Schritts unter Anderung seiner Dauer.

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

19




@ ABSPEICHERN EINES GARVORGANGS

Durch das Abspeichern eines Rezeptes
kdnnen Sie dieses anschlieBend sooft
wiederverwenden, wie Sie mdchten, ohne jedes
Mal die Parameter neu einstellen zu mussen.
Das Abspeichern kann durch BerGhren
der Taste "SAVE" vorgenommen werden:
Entweder nachdem die Garparameter
(Dauer, Temperatur usw.) eingestellt wurden
oder aber nach Ende des Garvorgangs.

Zum Aufrufen der abspeicherten Garvorgange
siehe Kap. ,PROGRAMS (PROGRAMME)“ auf S. 27.

Durch BerUhren der einzelnen Symbole des T S
Bildschirms Abb. 514 ist es méglich: —— —— =2
= @ dem Rezept einen Namen zuzuweisen A B oo

und diesen mit ,,0K* zu bestatigen (z. B. et

BRIOCHE)

- @ dem Rezept ein Foto aus den
verflgbaren zuzuweisen ;

@ einem Rezept ein Backblech aus den
verfligbaren zuzuweisen 1

@ den Garvorgang mit den elngestellten

Parametern (Name, Foto usw.) abzuspeichern.

Nach Abschluss der Einstellungen erscheint
der Bildschirm o
Bei Drucken der Taste "SAVE" erscheint Eesom
der Bildschirm Abb. ). Berthren Sie hier ~
die Position an der Sie den Garvorgang
speichern mdchten (z. B. die Position unter
dem Garvorgang "BIGNE" [Eclair]).

Bei Berlhren einer bereits belegten Position
bittet das Programm um die Bestatigung,
das Programm Uberschreiben zu dtrfen.

Mit den Pfeilen < und > unten auf der
@ Seiten koénnen die 16 verflgbaren

Positionen der Gruppe durchgeblattert

werden, mit den Pfeilen V' und
hingegen die 16 verflugbaren Gruppen.

DerGarvorgangwirdmitdenvorgenommenen
Einstellungen abgespeichert

Bei BerUhren eines Garvorgangs im

Verzeichnis , offnet sich der e
Bildschirm 2 '1, der Folgendes gestattet:
—@Anzeige/Anderung des abgespeicherten

Garvorgangs;

Kopieren des Garvorgangs (zum
Erstellen eines Garvorgangs mit
ahnlichen Parametern);
Léschen des gespeicherten Garvorgangs:
in diesem letzten Fall wird vor dem
endgultigen Ldschen die Bestatigung
eingeholt

@Starten Sie den Garvorgang mit der
Taste ,,START/STOP*.

19



SONDERFUNKTION MEHRERE PRODUKTE

Mit der Funktion,Mehrere Produkte” kénnenam Ende
eines jeden Schritts nutzliche Hinweise zum gerade
ausgefuhrten Garvorgang gegeben werden (z. B. die
Pilze auf dem ersten Blech von oben zugeben).

Zum Erleichtern der Schritte erscheint auf dem
Display neben dem Hinweis auch das Bild des
jeweiligen Gerichts (sofern dieses hinterlegt wurde).

@ Einstellen der Garparameter des ersten Schritts

‘ 1
A

(2) Beriihren Sie die Taste ,BUZZER® (SUMMER) “=".

@ Weisen Sie dem Rezept ein Foto zu (optionaler
Vorgang).

@ Geben Sie einen Hinweis ein, der am Ende des
Schritts angezeigt werden soll.

@ Bestatigen Sie die Eingabe mit ,,0K“.

Wiederholen Sie die in den Punkten (1) bis (5)
beschrieben Schritte, bis Sie alle erforderlichen
Hinweise eingegeben haben (bis zu neun, was der
Anzahl der maximal einstellbare Schritte entspricht).

@ Wenn alle Hinweise eingegeben wurden, starten
Sie den Garvorgang mit der Taste ,,START/STOP*.

@ Nach Ablauf der Zeit, die fur den ersten Schritt
vorgesehen ist, erscheint auf dem Display der
eingegebene Hinweis (z. B. die Pilze auf dem ersten
Blech von oben zugeben) und das Foto (sofern
geladen) des Blechs, an dem die Anderungen
vorgenommen werden sollen. Bestatigen Sie mit
der Tasten ,,0K*: Daraufhin wird automatisch der
Garvorgang mit den Parametern gestartet, die fur
den zweiten Schritt eingestellt sind.

@ Wenn Sie wahrend des Garvorgangs Hinweise
hinzufigen mdchten, dricken Sie die Taste

~®

VIEW/MODIFY

I3 muLn ProDUCTS

2. o 4

h MULTI PRODUCT

ADD MUSHROOMS
TO THE FIRST TRAY

20
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Ment Multi.time

In modernen Kichen kommt es nicht selten vor, dass bei denselben Umgebungsbedingungen
(Temperatur, Luftfeuchtigkeit usw.) gleichzeitig mehrere Produkte mit unterschiedlichen Garzeiten
gegart werden mussen: Mit dem MenU Multi.time kédnnen Sie den Ofen im kontinuierlichen Zyklus
nutzen und bis zu 10 verschiedene Timer einstellen, die anzeigen, wann jedes Gericht fertig ist.

ANWENDUNGSBEISPIEL

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

Im nebenstehenden Beispiel werden 3 Bleche mit
unterschiedlichen Lebensmitteln um 10:00 Uhr in
die Garkammer gegeben (-).

pos.1 (timer 1) W
pos.2 (timer 2) N

FUr jedes Blech muss ein Timer mit einer anderen
Dauer eingestellt werden, da jede Speise naturlich ihre
eigene Garzeit hat (%{0) 30 Minuten, 45 Minuten, 2 Stunden).

@ Wir empfehlen, den Timer 1 flr das oberste n
Backblech, den Timer 2 fur das zweite

Backblech von oben usw. einzustellen: Auf

diese Weise wissen Sie immer genau, welches
Backblech Sie bei Ablauf eines Timers
herausnehmen mussen (wenn beispielsweise der
Timer 2 ablauft, mUssen Sie das zweite Blech von
oben herausnehmen).

Bei Ablauf eines Timers (im Beispiel lduft zuerst der p10° Olﬂ?\
Timer des Backblechs 2 ab, - n&milich um 10:45 Uhr), weist .00

ein akustisches Signal daraufhin, dass nun das

zugehorige Backblech aus dem Ofen genommen

werden muss. Bei Offnen und SchlieBen der Tur

wird der abgelaufene Timer zurlickgesetzt.

Es ké&nnen bis zu 10 Timer gleichzeitig eingestellt
werden (und somit bis zu 10 Garvorgange
gleichzeitig in der Backkammer stattfinden).

233 MULTLTIME

MY MENU

€~

MY MULTLTIME

8
St

Abb. M1 e Ka il Set auf S. 10
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NEW MULTLTIME: EINSTELLEN UND a o & Nach _Einstellung

—_——— der Garparameter

ABSPEICHERN EINES NEUEN MULTI. = Ly n kann der Garvor-
TIME-GARVORGANGS e ) INFINITE gang sofort mit der

MY MENU TasteSTART/STOP)
gestartet oder ge-
speichert werden

:::“'_ (Taste SAVE): Im
EINSTELLUNG DER PARAMETER : sweiten Fall kann or

Die Einstellung der Parameter wird auf dieselbe i, = beliebig oft wieder-
Weise vorgenommen, wie zuvor erklart far NEW MULTITIME ) verwendet werden.
das ,MENU SET* (EINSTELLEN) '

In diesem Bereich kann ein neues Multitime-
Rezept erstellt gestartet und gespeichert werden.

10).
Der Garvorgang sieht Folgendes
NICHT vor:

- garschritt;

- die Eingabe einer Gardauer

("unendliche" Gardauer).

Jeder Multitime-Garvorgang sieht die
Moglichkeit zum  Einstellen eines

Vorheizvorgangs vor, einfach durch

BertUhren des Pfeils .

=) Wenn gewlnscht kénnen Sie durch
*‘@ Anklicken des entsprechenden
Symbols die Technologie UNOX

- START -

INTELLIGENT PERFORMANCE (UIP) nutzen. S— 100 m—

:

ABSPEICHERN DER EINGESTELLTEN PARAMETER (OPTIONAL)

Wenn gewlnscht kénnen Sie den Garvorgang durch Drlcken der Taste ,,SPEICHERN® SPEICHERN (das
Speichern erfolgt wie im ,MENU SET“ [EINSTELLEN] erlautert).

19

Das Speichern des Rezepts gestattet seine Wiederverwendung unendliche viele Male, ohne dass
@ dazu jedes Mal wieder die Parameter eingestellt werden mussen (Temperatur, Feuchtigkeit,
Luftergeschwindigkeit). Allerdings mussen bei jedem Start des Rezepts die gewUlnschten Timer
eingestellt werden (bis zu 10): Wenn diese abgespeichert werden sollen, muss ein Menu erstellt werden:

26.
STARTEN DES GARVORGANGS
BertUhren Sie die Taste ,START/STOP* im Fenster der Parametereinstellung oder durch Wahlen von
einer Liste, falls der Vorgang zuvor gespeichert wurde: In diesem Fall 6ffnet sich der Bildschirm , der

Folgendes gestattet:
- @ Anzeige/Anderung des abgespeicherten Garvorgangs;
- @ Kopieren des Garvorgangs (zum Erstellen eines Garvorgangs mit ahnlichen Parametern);
- @ Loschen des gespeicherten Garvorgangs: in diesem letzten Fall wird vor dem endgultigen
Loéschen die Bestatigung eingeholt;
- @ Erstellen eines neuen Mends ( 26);
- @ Starten Sie den Garvorgang mit der Taste ,, START/STOP*.

Nach Drucken der Taste ,START/STOP* erscheinen, wenn der Garvorgang einen Vorheizvorgang
vorsieht, die Bildschirme von S. 14 (klassisches Vorheizen) und 15 (SMART.Preheating
Vorheizen - Technologie UIP).

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur weist ein akustisches Signal auf das Ende des STEP

(Schritts) der Vorheizung hin (wenn eingestellt, é Symbol grin*) und es erscheint ein Symbol, das
dazu auffordert, die zu garenden Speisen in den Ofen zu geben.
Nach diesem Vorgang erscheint bei SchlieRen der Ofentlr die Liste der Timer.

CD * Bei Bertuhren des Symbols é oben rechts wechselt dieses die Farbe:

griin= bei Erreichen der eingestellten Temperatur weist ein akustisches Signal auf das Ende
des STEP (Schritts) der Vorheizung hin.
grau= akustisches Signal nicht aktiv

23
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EINSTELLEN DER TIMER

24

Nachdem Sie die Speisen in den Ofen
geschoben und die Ofentlr geschlossen
haben, mussen Sie die zu den eingesetzten
Backblechen zugehdrigen Timer einstellen.
Wir empfehlen, den Timer 1 fUr das oberste
Backblech, den Timer 2 fur das zweite
Backblech von oben usw. einzustellen: Auf
diese Weise wissen Sieimmer genau, welches
Backblech Sie bei Ablauf eines Timers
herausnehmen mussen (wenn beispielsweise
der Timer 2 ablauft, mlssen Sie das zweite
Blech von oben herausnehmen).

(1) Berthren Sie das Symbol ,+* auf dem
Bildschirm

@ Ziehen Sie den Cursor oder betatigen Sie
die Tasten IEHIEES zum Einstellen des
gewulnschten Wertes;

(3) Bestatigen Sie durch Drucken der Taste
+START/STOP .

Der Ablauf des Timers erfolgt auf Grundlage

der eingestellten Dauer (im Beispiel: 15 Minuten).

Die Farbe gibt an:

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

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

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

Zum Léschen eines Timers von der Liste
berGhren Sie mindestens 3 Sekunden
lang die Anzeige des Timers, der

geldscht werden soll.

Die Funktion verlassen
Falls die Funktion verlassen also der
@ Dauerbetrieb des Ofens vorzeitig
abgebrochen werden soll, dricken Sie
,START/STOP* lang (fUr ca. 4-5 Sekunden).

Abb. MN

a o J4

POTATOES

MANUAL 0:06:17
MANUAL

(A7)

START

Abb. M10
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MANUAL

MANUAL

MANUAL
MANUAL

MANUAL

MANUAL
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MY MULTLTIME

In diesem Bereich kann ein zuvor abgespei-
cherter Garvorgang mithilfe des Menus ,NEW
MULTITIME* AUFGERUFEN WERDEN.

Fur den Zugriff auf das Verzeichnis der
abgespeicherten Garvorgange berthren Sie
das Symbol "MY MULTITIME" ( AL :Eswird
das Verzeichnis aller zuvor abgespeicherten
Garvorgange aufgerufen (Al 13).

Mit den Pfeilen < und > unten auf der
@ Seiten kénnen die verschiedenen

gespeicherten Garvorgange der

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

Bei Berthren eines Garvorgangs im
Verzeichnis offnet sich der
Bildschirm ,der Folgendes gestattet:

- @ Anzeige/Anderungdesabgespeicherten
Garvorgangs;

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

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

- @ ein neues MenU kreieren (new menu);

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

Nachdem Sie die Speisen in den Ofen
geschoben und die Ofentlr geschlossen
haben, mussen Sie die zu den eingesetzten
Backblechen zugehérigen Timer einstellen
( 23)

# MuLTITIME

i
MY MENU

Abb. M12
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MY MENU

In  diesem Bereich kann ein zuvor
abgespeichertes Ment mithilfe der Funktion
"NEW MENU" aufgerufen werden.

i ues Mer .26
Fur den Zugriff auf das Verzeichnis der
abgespeicherten Garvorgange berthren Sie
das Symbol "MY MENU”" . Es wird
das Verzeichnis aller zuvor abgespeicherten
Garvorgange aufgerufen !

Mit den Pfeilen < und > unten auf der
(D Seiten kdénnen die verschiedenen

gespeicherten Garvorgange der

Gruppe durchgeblattert werden, mit
den Pfeilen V' und /Z\ hingegen die 16
verflgbaren Gruppen.

Bei BerUhren eines Garvorgangs im
Verzeichnis offnet sich der
Bildschirm Ab! ,der Folgendes gestattet:

- @ Anzeige/Anderungdesabgespeicherten
Garvorgangs;

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

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

-@ Starten Sie den Garvorgang mit der

Taste ,,START/STOP*.

Weiterfiihrende Informationen: ,,Neues Menii*

Die Funktion ,NEW MENU“ (NEUES MENU) gestattet
das Programmieren und Speichern von bis zu
10 Timern, wodurch diese Zeitwerte beliebig oft
wiederverwendet werden kdnnen, ohne dazu jedes
Mal neu eingestellt werden zu mussen.

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

Zum Einstellen der Funktion:

—@ Rufen Sie ein gespeichertes Rezept aus dem
+MENU MY MULTILTIME® auf (im Beispiel ,POTATOES"
[KARTOFFELND);

- (2) Bertihren Sie das Symbol ,,NEW MENU* (NEUES MEND).

- (3) stellen Siedie Timer je nach Anzahl an Backblechen
ein, die Sie verwenden mdchten

24). Die Timer sind alle weil,

was anzeigt, dass sie sich in Standby befinden.
-(@)Nachdem Sie alle erforderlichen Timer
eingestellt haben, dricken Sie auf der Seite, die
sie alle anzeigt, die Taste "START/STOP".
- (5) Druicken Sie die Taste "SAVE";

-(6) Wahlen Sie die Position, an der das Menu
abgespeichert werden soll.

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

Gestattet den Zugriff auf eine Liste zuvor abgespeicherter Garvorgange (oder Garvorgange,
wenn der Garschrank verwendet wird) mit ,MENU SET* (EINSTELLEN).

@Beruhren Sie das symBoL ,Programs”
8 o §&

(Programme) (4 . Es offnet sich das el SRR L el
Verzeichnis der Gar-/Garv+organge, die zuvor gwmm
mithilfe des ,MENU SET“ (EINSTELLEN) gespeichert BAKERLUX SO T 5 61

wurden.

Mit den Pfeilen < und > unten auf der Seiten
@ kénnen die verschiedenen gespeicherten

Gar-/Garvorgange der Gruppe

durchgeblattert werden, mit den Pfeilen AV
und Z\ hingegen die 16 verflgbaren Gruppen.

(2)Bei Bertihren eines Gar-/Garvorgangs im

Verzeichnis offnet sich der Bildschirm
, der Folgendes gestattet: e —
- @ Anzeige/Anderung des abgespeicherten ;
Gar-/Garvorgangs; - " I:I]x

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

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

DELETE THIS?

O Zum Starten des Gar- /Garvorgangs dricken Sie
die Taste ,START/STOP*

AnschlieBend wird automatisch Folgendes gestartet:
ein klassischer oder UIP Vorheizvorgang (wenn
vorgesehen): warten Sie das Ende von diesem ab,
ehe Sie das Gargut in den Ofen/Géarschrank geben.

14-15

ein Vorgang zum Abkiihlen der Kammer (wenn
die gemessene Temperatur in der Kammer Uber
der eingestellten liegt, weil der Ofen/Garschrank
zum Beispiel im Dauerbetrieb arbeitet): warten Sie
das Ende von dieser Phase ab, ehe Sie die Speise
in den Ofen/Garschrank geben.

16

der Gar-/Garvorgang mit den soeben eingestellten
Parameter: In diesem Fall bedeutet das, dass
keine Vorheizphase eingestellt wurde und folglich
kédnnen Sie die Speisen sofort in den Ofen/
Garschrank geben. Am Ende des Vorgangs fragt
ein Bildschirm, ob Sie den letzten Schritt oder das
komplette Rezept wiederholen moéchten
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Meni READY.COOK

READY

L

bestimmter Garmodi.

Umaufdievoreingestellten Programmezuzugreifen:
(1) berahren Sie das Symbol ,,READY.COOK* ;

@ Wahlen Sie das gewlnschte Programm aus:
die Parameter Temperatur und Einlass/Abzug
von Feuchtigkeit kénnen nicht vom Kunden
verandert werden.

@ DrlUcken Sie die Taste ,START/STOP*. Es wird
automatisch eine Vorheizphase gestartet.

@ Am Ende des Vorheizvorgangs kénnen Sie bis
ZU 4 Timer einstellen.

Wir empfehlen, den Timer 1 fUr das oberste
Backblech,den Timer 2 fUr das zweite Backblech
von oben usw. einzustellen: Auf diese Weise
wissen Sie immer genau, welches Backblech
Sie bei Ablauf eines Timers herausnehmen
mussen (wenn beispielsweise der Timer 2
ablauft, mlissen Sie das zweite Blech von oben
herausnehmen) (fur ndhere Informationen zur
Eingabe der Timer siehe S. 24);

Wenn gewlnscht kdnnen Sie durch
5@ Anklicken des entsprechenden Symbols die

Technologie UNOX INTELLIGENT
PERFORMANCE (UIP) nutzen.

s

@ Starten Sie den Garvorgang wie gewohnt mit
der Taste ,START/STOP*.
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Ermdglicht den Zugriff auf einige voreingestellte Programme flUr den schnellen Start

L d

= READYBAKE

BAKERLUX SHORPrd" MAS T /|

155 °C
a2

Der Bildschirm zeigt einen méglichen laufenden

Garvorgang.

Die Farben geben an:

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

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

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




Menui CHEFUNOX

< |
Be4

CHEFUNOX AUTOBAKE
In diesem Abschnitt befinden sich die von UNOX

voreingestellten Rezepte: Sie mdussen lediglich Z MULTITIME
die Art des Garvorgangs, den Sie vornehmen e

mdchten, (z. B. Grillen) und das zu garende Gericht — 8.
auswahlen und dann den Garvorgang starten: Das MULT TIME

Ergebnis ist immer hervorragend.

(1) Berthren Sie das Symbol ,,CHEFUNOX®.

@ Wahlen Sie den Punkt ,CHEFUNOX AUTOBAKE*.

@ Wahlen Sie die gewlinschte Kategorie (z.B PIZZA).

@ Wahlen Sie die zu garende Speise (z. B. FROZEN
PIZZA [TK-PIZZAD).

@ Je nach dem gewahlten Rezept bietet der Ofen

verschiedene Bildschirme an,dieeineindividuelle
Anpassung des Garvorgangs ermaglichen:

@ SMART.Preheating

@ FrOZEN PIZZA

- A Gewicht B Frespizza e
- @ Dicke B Frozen Focacaa o

= 2 @4 FRESH FOCACC 1180°C
- (& 3uBere Garstufe: leichte Braunung (LIGHT) BT

- mittlere Brdunung (MED) - knusprige Braunung

(BROWN). Die AauBere Garstufe kann

auch durch Ziehen des Cursors auf die
gewlnschte  Temperatur eingestellt
werden.
@ AnschlieBend starten Sie den Garvorgang
durch Drlcken der Taste ,, START/STOP*.

. 14

px o) o'

1] zuccHINI

e
0:28:00
Ve

12:06

s

@ - 8

@ Falls Sie den laufenden Garvorgang vorzeitig
1:36  2%5 2/ abbrechen mochten, driicken Sie die Taste
—  smar 4 START/STOP® lang (fur ca. 4-5 Sekunden).

e STOP o
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CHEFUNOX MULTILTIME
In diesem Abschnitt befinden sich die von UNOX
voreingestellten Multitime-Rezepte: Sie mussen

lediglich die Art des Garvorgangs, den Sie _
vornehmen méchten, (z. B. Grillen) auswahlen und R 8y
dann den Garvorgang starten: Jetzt kénnen bis zu MULTITIME
10 Timer aktiviert werden, die darauf hinweisen, -
wann Sie die perfekt gegarten Speisen aus dem 1180°C
Ofen nehmen kénnen. e : 2. —
CHEFUNOX HEATACIPRLATONPRCHSS
) AUTOBAKE r a
(1) Bertihren Sie das Symbol ,,CHEFUNOX®. . A2

(2) Wahlen Sie den Punkt ,CHEFUNOX MULTITIMES. o — = -

@ Je nach getroffener Wahl wird ein klassischer
oder UIP Vorheizvorgang gestartet.

@ Am Ende des Vorheizvorgangs wird vorgeschlagen,
alle zu garenden Speisen in den Ofen zu geben.

(5) Einstellen der Timer:
Durch Einstellen einer Dauer:
@ Ziehen Sie den Cursor oder betatigen
Sie die Tasten EHEEE zum Einstellen des
gewlnschten Wertes;
@ Bestatigen Sie die Eingabe durch Dricken
der Taste ,START/STOP.
Durch Auswdhlen eines dhnlichen Rezepts:
@ Beruihren Sie das rote Symbol.
@ Wahlen Sie die gewlinschte Kategorie (zB.PIZZA).
@ Wahlen Sie die zu garende Speise (z. B
FROZEN PIZZA [TK-PIZZAD).
@ Je nach dem gewahlten Rezept bietet
der Ofen verschiedene Bildschirme an, die

eine individuelle Anpassung des Garvorgangs
ermaoglichen:

&= FROZE PIZZA

a quzj FOCAC

- M Gewicht

- (D Dicke

- (& 3uRere Garstufe: leichte Braunung (LIGHT) -
mittlere Braunung (MED) - knusprige Braunung (BROWN)

Die auBere Garstufe kann auch durch Ziehen
des Cursors auf die gewlnschte Temperatur
eingestellt werden.

@ Bestatigen Sie die Eingabe durch Dricken
der Taste ,START/STOP.

@ 8

Es werden die Timer gestartet; die Farbe der Leiste gibt Folgendes an:

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

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

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

Zum Loschen eines Timers von der Liste bertGhren Sie mindestens 3 Sekunden lang die Anzeige des
Timers, der geldscht werden soll.
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Menu DCC Stats

Der Bildschirm gibt Zugriff auf 3 Bereiche:

A) GOAL (Ziele): Es muss die Anzahl an taglichen Betriebsstunden des Ofens eingestellt werden, die zum
Optimieren der Kosten erforderlich sind; anschlieBend erscheint ein Histogramm, das anzeigt, ob das
Ziel erreicht wurde. Anhand dieser Anzeige kédnnen Sie prlfen, ob der Ofen optimal genutzt wird.

B) HACCP: Die Erfassung der HACCP-Daten gestattet die Uberwachung der Verarbeitung von Lebens-
mitteln, bei denen die Gefahr einer biologischen, chemischen oder physischen Kontamination besteht.
Genauer werden alle 30 Sekunden die folgenden Daten erfasst:

- die Temperatur in der Ofenkammer;
- die vom Nadelfthler gemessene Kerntemperatur;
- die Temperatur des Vakuumfthlers (sous vide).

C) VERBRAUCH: Bei Beruhren des Symbols ,VERBRAUCH" erscheint ein Bildschirm mit den Daten, mit de-
nen der Ofen in Betrieb war.

EINSTELLUNG DER ZIELE

@ Wahlen Sie den genannten Punkt.

@ Drehen Sie die hellblaue Leiste oder betatigen Sie die Tasten | EIES UM einzustellen, wie
viele Stunden pro Tag der Ofen laufen sollte, damit die Kosten optimiert werden (z. B 14 Stunden).
@ Speichern Sie den Wert durch Dricken der Taste ,,SAVE“ (SPEICHERN) ab.

@ Wahlen Sie, ob die Ziele pro Tag, pro Woche oder pro Monat angezeigt werden sollen: Es er-

scheint eine graue Linie (die die eingestellte Zeit darstellt, z. B. 14 Stunden) und ein Histogramm.

An diesem letzten:

- die hellblauen Balken zeigen an wenn das Ziel erreicht wurde (d. h. wann die 14 Betriebsstunden
des Ofens pro Tag Uberschritten wurden)

- die roten Balken zeigen an, wann das Ziel NICHT erreicht wurde.

a o o a O J

b Data Driven Cooking @ Set Goal

7 DAYs Awens Amoune

AVERAGE DAILY USAGE: DAILY GOAL
CONSUMPTION SOAL ) . — 22 Stunden: Ziel erreicht

— 12 Stunden: Ziel NICHT erreicht

g WG WA sesuT
f DETERZENT: 35 LT

KL oocRorummhe

[ & P |

SETGOAL  WACCP DATA

_— START 4

——— STOP  ee—
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(c)

FADYLCO0K CHERMNOY

o8

HACCP

(1) Wahlen Sie das Datum des Ofenbetriebs von dem Sie die HACCP-Daten erfahren méchten.
@ Es werden die jeweiligen Daten wahrend des Betriebs angezeigt.

VERBRAUCH

(1) Wahlen Sie das Zeitintervall aus, von dem Sie den Verbrauch wissen méchten.

@ Wahlen Sie den Tag, die Woche oder den Monat aus, flr den bzw. die Sie den Verbrauch wissen méchten.
@ Es werden die folgenden Verbrauchswerte angezeigt:

- Energieverbrauch (energy);

- Wasserverbrauch zur Herstellung von Dampf in der Garkammer in Litern (steam).

cocsTATs

=

reoven

>E

a o oS

E Set Goal

DAILY GOAL

5T YOUR DALY
CONIIMPTICN GOAL

8 O Jd

‘ Data Driven Cooking
aasamzer

o

o SETGOML  wico caTa  comimeTON

START START

STOP essssss - STOP  se—

a o Jd

O HACCP DATA
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2014-01-23 2014042

2014-01-22 2014012
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= CONSUMPTION
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START
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Yt  PROGRAMS

ENERGY: 0.24 kWh

STEAM WATER: 0.0 LITRES

START

——  STOP  e—
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Einstellungen

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

Das MENU SERVICE (SERVICE MENU) ist Fachpersonal vorbehalten, wéahrend der Bereich
LNUTZEREINSTELLUNGEN" (USER SETTINGS)” fur alle Bediener zuganglich ist, die dazu nur das Passwort
.4456" eingeben und mit ,OK" bestatigen mussen.

G USER SETTINGS

F LANGUAGE

%_g'

USER SETTINGS

) DATE AND TIME
) UNIT OF MEASURE
5 NETWORK

) CONSUMABLE PRICES

PIN: 4456
8‘\

SERVICE MENU

) USB
? UNOX.CARE

) OPTIONS

START +

STOP s

START +

s STOP ——

@ SPRACHE (LANGUAGE)

Gestattet die Auswahl der bevorzugten

Sprache, in der alle Punkte des MenUs D Lancuace
angezeigt werden sollen. ) ENGLISH
Sie kdnnen die Liste der Sprachen mit den y ESPANOL
Pfeilen WV und /\ durchblattern. e
ENGLISH, ITALIANO, FRANCAIS, ) FRANCAIS
ESPANOL, DEUTSCH, CESKY, PYCCKWN, —
KOREAN, SRPSKI, CHINESE, SLOVENSKY, .
PORTUGUES, JAPANESE, ROMANA, R ALIAND
DANSK, SVENSKA, POLSKI, SLOVENSCINA, ) MAGYAR

NEDERLANDS, BbJITAPCKU, A1 Tna. ) NEDERLANDS
EAAHNIKA, MAGYAR, TURK, HRVATSKI, EESTI

@ DATUM UND UHRZEIT (DATE AND TIME)

Gestattet das Andern der Einstellungen des

DATUMs und der UHRZEIT des Ofens.

Es mussen die folgenden Daten eingestellt

Werden: , DAYLIGHT SAVING TIME

- dieZeitzonedurchAnklickendesgeografischen
Zugehorigkeitsbereichs und Auswahl des
eigenen Landes durch Durchblattern der Liste
mit den Pfeilen 'V und Z\;

-ob derzeit Winter- oder Sommerzeit
herrscht; alternativ dazu gestattet der
Modus ,AUTOMATISCH" die automatische
Zeitumstellung;

-ob Datum und Uhrzeit automatisch
aktualisiert werden sollen.

G DATE AND TIME
> TIME ZONE

> AUTOSET DATE AND TIME

START

= STOP s
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MASSEINHEIT (UNIT OF MEASURE)

Gestattet die Auswahl der MafReinheit:
- der Temperatur (°C-°F);

- des Volumens (Liter - Gallonen);

- der Starke (mm oder Zoll);

- des Gewichts (kg oder Pfund);

- der Energie (KkWh oder BTU);

Gestattet auBerdem das Einstellen der

aktuellen Wahrung (€, $ usw.) und, bei Aufrufen

dieses MenUs, kann festgelegt werden:

- ob das Symbol der Wahrung vor oder hinter
dem Wert stehen soll;

-ob als Trennzeichen flUr Dezimalzahlen der
Punkt .., oder das Komme ,, , verwendet
werden soll.

NETZWERK

GestattetdieDe-/AktivierungderOfensteuerung
durch Fernbedienung Uber das Netzwerk und
die Konfigurierung der Parameter.

Connection Test
TestderVerbindungflralle3Verbindungsarten
Cloud PIN

Der PIN-Code, der fur die Registrierung des
Ofens sowoh!l auf DDC.unox.com als auch in
der AP bendétigt wird. Jeder Ofen hat einen
anderen PIN und dieser wird bereits im Werk
voreingestellt; bei Bedarf kann er aber auch
geandert und somit personalisiert werden.
DHCP

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

Far Kabelverbindungen kénnen die
Netzeinstellungen manuell eingegeben werden.
Im Fall einer SIM-Karte erscheint:
Signalstdrke

PIN der SIM-Karte (nur wenn die Karte einen
PIN bendtigt)

APN (abhd&ngig vom Betreiber, muss im
Internet gesucht werden) ohne diese Eingabe
kannder Ofendie Verbindung nicht herstellen.

KOSTEN VERBRAUCHSMATERIALIEN
(CONSUMABLE PRICES)

Gestattet die Eingabe der Kosten von Strom,
Wasser und Reinigungsmittel (in der Wah-
rung, die im Bereich ,Maleinheiten” auf
demselben Bildschirm eingestellt wurde.

< LANGUAGE
S TEMPERATURA

> VOLUME

> SPESSORE

> PESO

> ENERGIA

) MONETA

A" NETWORK

) CONNECTION TEST
) CLOUD PIN

> DNS

> DHCP

START

— STOP s

a o J

&’ CONSUMABLE PRICE
> ENERGY PRICE

> WATER PRICE

—_ START JL

— STOP s




usB

Dieser Bereich ermdglicht das Importieren
oder Exportieren von Material auf bzw. von
einem USB-Stick (formatiert FT32 und mit 4
bis 16 GB Speicherplatz).

- EXPORT PROGRAMS (PROGRAMME
EXPORTIEREN): exportiert die Rezepte des
Ofens auf einen USB-Stick;

- IMPORT PROGRAMS (PROGRAMME
IMPORTIEREN): exportiert die Rezepte von
einem USB-Stick auf den Ofen;

- IMPORT PICTURE (BILD IMPORTIEREN):
importiert Bilder vom USB-Stick zum
Ofen, z. B. ein Foto von einem Gericht,
das lhnen gut gelungen ist. Die Bilder
mussen zunachst umgewandelt werden,
ehe sie verwendet werden kdnnen; die
Vorgehensweise wird in der Zeichnung

dargestellt, Punkte (1) bis (7).

A 4

—

(1) Laden Sie den
Ordner UNOXDIR.
Zip aus dem
Software-Bereich
des UNOX Infonet
herunter

(2) speichern

Sie den Ordner
UNOXDIR.zip auf
lhrem USB-Stick

h 4

(3) Dekomprimieren
Sie den soeben
heruntergeladenen
Ordner UNOXDIR.zip

(5) Im Inneren des

ZDATA
(@) Offnen Sie den
Ordner UNOXDIR
s > IMAGECONVERTER.EXE
> — >

IMAGE

Ordners befinden Kopieren Sie
sich zwei Unterordner ie Bilder die
(ZDATA und IMAGES) Sie verwe,nden
und eine .exe-Datei -- ;
maochten, in den
(IMAGECONVERTEREXE) rdner IMAGE

Starten Sie
as Programm
IMAGECONVERTER.
EXE.
Die Bilder kbnnen
jetzt verwendet
werden!
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@ UNOX.CARE

UNOX.PURE

@ Anzeige der restlichen Liter

Dank eines internen Literzahlers (der nach
jedem Filterwechsel zurlckgesetzt werden
muss) kdnnen Sie jederzeit prufen, wie viele
Liter Wasser bis zum nachsten Filterwechsel
noch fehlen.

@ Wasserharte

Der Bildschirm gestattet die Einstellung der
Wasserharte in einem Bereich von 3 °dH bis
10 °dH (deutsche Hartegrade).

@ Aktivierung des Literzahlers

Nach dem Filterwechsel muss der Literzahler
zurlickgesetzt werden, damit er den Zahlvor-
gang von vorn beginnen kann. Dazu mussen
Sie den PIN eingeben, den Sie in der Schach-
tel des Kits finden.

Hinweise
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2 user sETTINGS
p-4
N LancuacE
) DATE AND TIME
) UNIT OF MEASURE

) NETWORK

———————
) CONSUMABLE PRICES
—————————

€ UNOX.PURE
) UNOX.Pure

) BAKERY.Pure

a o Jd

—— — —
™ BAKERY.Pure

——————
y REMAINING VOLUME 0

y WATER HARDNESS

—
; ACTIVATE COUNTER e

START
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@ OPTIONEN (OPTIONS)

)

VERBRAUCHSKOSTEN
DATA IN CURRENCY)

Wenn diese Option aktiv ist (ON), werden
die Verbrauchsdaten (z. B. die fur die Damp-
fausgabe verwendeten Liter Wasser) in
Kosten umgewandelt, die in der eingestellten
Wahrung angezeigt werden.

(CONSUMPTION

SPERREN

Uber diesen Punkt
Untermenus aufrufen:
Sperre der Programmanzeige

(LOCK VIEW PROGRAM)

Gestattet das Starten der von den Nutzern
abgespeicherten Garprogramme, verhindert
aber ihre Anzeige, Bearbeitung und Léschung.
Sperre der Nutzerprogramme

(LOCK USER PROGRAM)

Gestattet das Starten und die Anzeige

der von den Nutzern abgespeicherten
Garprogramme, verhindert aber ihre
Bearbeitung und Léschung.

Sperre der manuellen Garvorgange

(LOCK MANUAL COOKINGS)

Sperrt die Méglichkeit zum Vornehmen
manueller Garvorgange (Menu SET [Einstellen]).

kébnnen Sie drei

SMOOTH PREHEATING (,,SANFTES* VORHEIZEN)
Wenn der Alarm AFO2 (Sicherheitsthermostat)
haufig auftritt, kann die Funktion SMOOTH
aktiviert werden, die ein sanfteres Vorheizen
vorsieht.

E OPTIONS y LOCKING PROGRAM VIEW

\ CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

o
9 ) LOCKING
(3]
&

\ LOCKUSER PROGRAMS

\ LOCKMANUAL COOKINGS

\ SMART PREHEATING

') GRAPHICAL USER INTERFACE
} HOME PAGE ICONS

\ SECONDS TO SHOW SLIDES IN COOKING
4 ) SHOW FULL MENUS

\ LOCK SCREEN TIMEOUT

(5]
(6]
7
8]
(9]

) AUTOMATIC DOOR BUZZER AT THE END OF CCOK

)

\ AUTOCOOK
% ) VOLUME

START \ EXTERNAL BUZZER

- STOP

e
© LOCKING
, LOCK PROGRAM VIEW
y LOCK USER PROGRAMS

y LOCK MANUAL CCOKINGS

START

ey STOP s

& OPTIONS

, CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

) LOCKING

, SMOOTH PREHEATING

) GRAPHICAL USER INTERFACE

\ SECONDS TO SHOW SLIDES IN COCKNG

y LOCK SCREEN TIMEOUT

) BUZZER

) AUTOMATIC DOOR

, AUTOCOOK

— START

messmmn  STOP s
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BENUTZERSCHNITTSTELLE

Uber diesen Punkt k&nnen Sie
Untermenus aufrufen:

zZwej

Symbole der Homepage

(HOME PAGE ICONS):

Von diesem Unterment kdénnen einige
Einstellungen an den Symbolen des
Hauptmenus vorgenommen werden (SET,
PROGRAMS, MULTITIME usw.):
Einstellungen:

Einblenden (SHOW): das gewahlte Symbol
wird normal angezeigt

Ausblenden (HIDE): das gewahlte Symbol
wird nicht angezeigt

Uberspringen  (SKIP):  Wenn Symbole
Ubersprungen werden, werden die restlichen
so angeordnet, dass sie die leer gebliebenen
Stellen besetzen

Sperren (LOCK): sperrt die Verwendung der
MenuUs, das jedoch sichtbar bleibt
Deaktivieren  (DEACTIVATE): sperrt die
Verwendung des Menus, das daraufhin wenig
sichtbar ist.

Komplette Menls anzeigen (SHOW FULL MENU):
Wenn dieser Parameter auf ,ON" eingestellt
ist, werden alle Accessoires angezeigt (auch
jene, die nicht installiert sind).

DAUER DER SLIDE-ANZEIGE BEIM GAREN
IN SEKUNDEN (SECONDS TO SHOW SLIDES
IN COOKING)

Dient der Einstellung der Dauer, fur die die
Bildschirme zu den Garvorgangen angezeigt
werden, bevor der nachste Bildschirm
erscheint.

TIMEOUT  BILDSCHIRMSPERRE
SCREEN TIMEOUT)

Wenn die Ofentlr gedffnet ist, weist der
Bildschirm darauf hin, dass das Display aus
Sicherheitsgrinden nicht verwendet

werden kann.

Nach SchlieBen der Ofentlr ist das Display
wieder aktiv.

Wenn die Tur flr l&ngere Zeit gedffnet
bleibt, wird die Displaysperre nach einer Zeit,
die vom Bediener in diesem Menu eingestellt
werden kann, automatisch aufgehoben

(die Dauer wird in Sekunden angezeigt, im
Beispiel 3 Sekunden).

(LOCK

e STOP

_——————— e
E GRAPHICAL USER INTERFACE
) HOME PAGE ICONS

, SHOW FULL MENU

START

a o o

2 OPTIONS

, CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

) LOCKING

y SMART PREHEATING

) GRAPHICAL USER INTERFACE

. SECONDS TO SHOW SLIDES IN COCKING

| LOCK SCREEN TINEOUT
) BUZZER
) AUTOMATK DOOR

, AUTOCOOK

START

—— STOP cos—

START
STOP

? HOME PAGE ICONS

, SET

y PROGRAMS

) SHOW
) HIDE
Y SKIP
§ LOCK

) DEACTIVATE

Az Eew il
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AKUSTISCHES SIGNAL (BUZZER)
Gestattet das Einstellen von Folgendem:

..der Dauer des akustischen Signals am Ende
des Gar-/Garvorgangs in Sekunden. Der Wert
wird Uber das Tastenfeld eingegeben und mit
.OK" bestatigt;

..der Lautstdrke des akustischen Signals am
Ende des Gar-/Garvorgangs, die wahlbar ist
aus: hoch, mittel, niedrig;

..der Aktivierung (ON) oder Deaktivierung
(OFF) eines externen optionalen akustischen
Signals, sofern dieses installiert ist.

AUTOMATIKTUR

Gestattet das Einstellen von Folgendem:

- dass der Ofen Uber eine Automatiktur
verfugt (JA);

- dass der Ofen Uber keine Automatiktur
verfugt (NEIN);

AUTOCOOK

Fugt zur Liste der gespeicherten Programme
Chef UNOX jene hinzu, die fur ein bestimmtes
Land vorgesehen sind.

a O o

S BUZZER

e ————————————————
, BUZZER AT THE END OF COOK

, VOLUME

y EXTERNAL BUZZER

= M o A

A EXTERNAL BUZZER
——

CFF

oN

2 OPTIONS

, CONSUMPTION DATA IN CURRENCY
) LOCKING

, SMART PREHEATING

) GRAPHKCAL USER INTERFACE

, SECONDS TO SHOW SLIDES IN COOKING
| LOCK SCREEN TIMEOUT

) BUZZER

) AUTOMATIC DOOR

y AUTOCOOK

START

STOP e

T OPTIONS

, CONSUMPTION DATA IN CURRENCY

) LOCKING

y, SMART PREHEATING
) GRAPHICAL USER INTERFACE

| SECONDS TO SHOW SLIDES IN COOKNG
, LOCK SCREEN TIMEOUT

) BUZZER

) AUTOMATIC DOOR

y AUTOCOOK

START

STOP s

i VOLUME
D ————

) HIGH
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SET
Gestattet die DurchfUhrung eines

Garvorgangs, bei dem der Nutzer die
Parameter Dauer und die Gartemperatur manuell
einstellen muss.

C/ 42

PROGRAMS
Gestattet den Zugriff auf eine Liste zuvor

abgespeicherter Garvorgdnge mit ,MENU
SET“ (EINSTELLEN).

O 27

MULTITIME

In modernen Klchen kommt es
nicht selten vor, dass bei denselben
Umgebungsbedingungen (Temperatur,
Luftfeuchtigkeitusw.) gleichzeitigmehrere Produkte
mit unterschiedlichen Garzeiten aufgehen mussen:
Mit dem Menu Multi.time kénnen Sie den Garschrank
im kontinuierlichen Zyklus nutzen und bis zu 10
verschiedene Timer einstellen, die anzeigen, wann
jedes Produkt aufgegangen ist.

@ . 48

©

©

Dieser Ofen gestattet auch das Bedienen eines angeschlossenen Gadrschranks Uber ein einziges Bedien-
feld. Zur Verwendung des Garschranks berthren Sie das untere Symbol (PROVER).

40




Hinweise

41



Menu Set

Bei den manuellen Garvorgangen muss der Nutzer auf Grundlage seiner Erfahrung die folgenden Parameter
selbst einstellen:

1

Dauer des Garvorgangs (in Stunden.Minuten);

Temperatur in der Garkammer (°C)

Nach Einstellen der beiden Parameter kénnen Sie den Garvorgang direkt starten oder das eingestellte
Rezept erst abspeichern: Auf diese Weise kédnnen Sie es beliebig oft wiederverwenden, ohne es jedes Mal
neu einstellen zu mussen.

19

®

DAUER DES GARVORGANGS

43

TEMPERATUR

(nur far Modelle mit
Boiler)

FEUCHTIGKEITSEINLASS

19

< >

PREHEATING

42




EINSTELLEN DER GARPARAMETER

CURSOR-MODUS

@ Beruhren Sie das Symbol des Parameters,

den Sie einstellen mdchten: Dieser wechselt
daraufhin die Farbe.
BerUhren Sie den waagerechten Balken
(leuchtet auf) und ziehen Sie den Cursor,
um den gewulnschten Wert einzustellen;
nach drei Sekunden ohne Eingabe
verschwindet der Cursor wieder.

TASTEN-MODUS

@ Beruhren Sie das Symbol des Parameters,
den Sieeinstellen méchten: Dieser wechselt
daraufhin die Farbe.

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

@ Nutzen Sie die Tasten [IEHIES zum
Andern des Wertes.

EINSTELLEN EINES MANUELLEN
GARVORGANGS

Jeder manuelle Géarvorgang besteht aus
mindestensiundmaximal 9 Schritten(,STEP®),
die sich jeweils durch unterschiedliche
Parameter auszeichnen, + einer anfanglichen
Vorheizphase (,PREHEATING"), die optional,
aber generell zu empfehlen ist.

Ein Garvorgang kann nur dann
(D gestartet werden, wenn flr ihn

mindestens  ein  Schritt  (STEP)
eingestellt wurde.

Das Garen erfordert nicht unbedingt
@ alle Schritte (STEP): Stellen Sie nur die

Schritte ein, die nétig sind.

Der Ubergang von einem Géarschritt
@ (STEP) zum nachstenwird automatisch

vom Geréat verwaltet.

EINSTELLUNG DER VORHEIZUNG

Zum Einstellen des SCHRITTS der
Vorheizung:

@ Beruhren Sie das Symbol <

@ Berlhren Sie das Symbol ,, TEMPERATUR¥.

3 Betatigen Sie die TASTEN ,+* und
»=“ um den gewlnschten Wert einzustellen:
Wenn nach Erreichen der eingestellten
TemperaturderVorheizvorgangfortgesetzt
werden soll, kann durch Verstellen des
Cursors des Felds ,UHR“eine entsprechende
Dauer eingestellt werden.

Berlhren Sie das Symbol > umzum
Bildschirm der Einstellung der Parameter
zuruckzukehren.

Ein akustisches Signal (sofern aktiv*)
weist auf das Erreichen der eingestellten
Temperatur und somit auf das Ende der
Vorheizphase hin.

| 20 °C

W

Abb. S1
@ o:

b

— START
R 3 (o] Jp— _

PREHEATING STEP 1 STEP 2
& 00:50:00 @ o130:00
| so°c | aoc ] 4o0°C STEP 3..9

a o J4

§ PREHEATING

Bei Eingabe einer
Zeit behalt (HOLD)
der Garschrank
| nach Erreichen

der eingestellten
Temperatur diese
fUr die eingestellte
Dauer aufrecht,
bevor der STEP 1
gestartet wird

Abb. S3 Abb. S4

* Bei
Bertuhrung
wird das
akustische
Signal am
Ende der
Schritte in STEP aktiviert
(Symbol

grun) oder
deaktiviert
(Symbol weil3)

Abb. S5

Einstellung
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EINSTELLUNG DER PARAMETER

Stellen Sie die folgenden Werte ein:

@ die Gdrdauer

Der Garvorgang endet bei Erreichen der
eingestellten Dauer;

@ die Gdrtemperatur

@MODELLE MIT BOILER: Zum Einstel-
len des Dampfeinlass in die Kam-
mer (STEAM.Maxi™) den Cursor bis
zum gewlnschten Prozentwert ziehen.

MODELLE OHNE BOILER: Die Feuchtigkeit
kann nur nach dem Start des Garprozes-
ses zugegeben werden: Durch Drucken der

<) o
Taste W FEUCHTIGKEIT" wird solange
Dampf ausgegeben, bis die Taste wieder
losgelassen wird.

@ EINSTELLUNG DER NACHFOLGENDEN
SCHRITTE (WENN ERFORDERLICH)

Nach Abschluss der Einstellung des ersten
Schritts berUhren Sie ein- oder mehrmals das

Symbol > wenn Sie weitere Schritte einstellen
mochten

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

Ein Garvorgang kannnurdann gestartet

@ werden, wenn fur ihn mindestens ein
Schritt (STEP) eingestellt wurde.

@ Das Garen erfordert nicht unbedingt
alle Schritte (STEP): Stellen Sie nur die
Schritte ein, die nétig sind.

@ Der Ubergang von einem Garschritt
(STEP) zum nachsten wird automatisch
vom Gerat verwaltet.

fig. S6

PREHEATING STEP 1
© 00:50:00
l 4o0°C

} so°c

<

PREHEATING

Abb. S7A

Abb. S7B

¥
Be

uip

START
STOP

STEP 2

SAVE

& 0130:00
| 40°C

STEP 3..9




AKTIVIEREN DES GARVORGANGS

Durch Dricken der Taste,,START/STOP* wird der Garvorgang mit den eingestellten Parametern gestartet.

Wenn der Garvorgang einen Vorheizvorgang vorsieht, erscheint der Bildschirm A)
Folgendes anzeigt:

- @ die vergangene Zeit und die Restdauer bis zum Ende der Vorheizphase (Schatzung);

, der

- @ die aktuelle Temperatur in der Kammer und die eingestellte Zieltemperatur fUr den Vorheizvorgang;
- @ der Méglichkeit zum "Uberspringen” der Vorheizung;
- @ der Méglichkeit zum Anzeigen/Andern der Parameter der ndchsten SCHRITTE.

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur weist ein akustisches Signal auf das Ende des STEP

(Schritts) der Vorheizung hin (wenn eingestellt, é Symbol grin) und es erscheint ein Bildschirm B)
, der anzeigt, dass der Garvorgang begonnen hat.

()

@

@

des STEP (Schritts) der Vorheizung hin.
weiB= akustisches Signal nicht aktiv

fehlend (z.B. 0:12:00)
abgelaufen (z.B. 0:09:00)

0:09:00

aktuell (z.B. 20°C)

20°C
45°C

eingestellt (z.B. 45°C)

© 2

SKIP PR HEATING  STEF 111

* Bei Bertihren des Symbols é oben rechts wechselt dieses die Farbe:
griin= bei Erreichen der eingestellten Temperatur weist ein akustisches Signal auf das Ende

END OF COOKING PROGRAM

0:10:00

START
STOP

45
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GARVORGANG IM GANG

@ Das Ende eines jeden Schritts (STEP) und der automatische Ubergang zum nachsten wird
durch ein kurzes akustisches Signal angezeigt (sofern aktiv).

ey

EcE@

AT

@ Falls Sie den laufenden Garvorgang vorzeitig abbrechen méchten, driicken Sie die Taste ,START/STOP”
lang (fUr ca. 4-5 Sekunden).
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ENDE DES GARVORGANGS

Der Garvorgang endet bei Erreichen der
eingestellten Zeit: Das Ende wird durch ein
akustisches Signal (wenn aktiv) und den
Bildschirm angezeigt.

Der Bildschirm gestattet:

-(1) das  Abspeichern des  soeben
abgeschlossenen Garvorgangs ;

-(2) die  Wiederholung des  soeben
abgeschlossenen Garvorgangs unter
Beibehaltung derselben Parameter;

-(3) die  Wiederholung des letzten
eingestellten Schritts unter Anderung
seiner Dauer.

19

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

Auf diese Weise kdnnen Sie es beliebig oft wiederverwenden, ohne es jedes Mal neu einstellen
zu mussen. Die Vorgehensweise zum Speichern eines Garrezeptes entspricht der zum Speichern
eines Garrezeptes. 19

@ Wenn gewlinscht kbnnen Sie am Ende des Garvorgangs das soeben beendete Rezept speichern:

@ Alle vom Nutzer gespeicherten Garrezepte befinden sich im Bereich ,PROGRAMS”
(PROGRAMME); fur die Navigation siehe 5. 27
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Meni Multi.time

In modernen Kichen kommt es nicht selten vor, dass bei denselben Umgebungsbedingungen
(Temperatur, Luftfeuchtigkeit usw.) gleichzeitig mehrere Produkte mit unterschiedlichen Garzeiten
aufgehen mussen: Mit dem Men Multi.time kénnen Sie den Garschrank im kontinuierlichen Zyklus
nutzen und bis zu 10 verschiedene Timer einstellen, die anzeigen, wann jedes Produkt aufgegangen ist.

ANWENDUNGSBEISPIEL

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

Im nebenstehenden Beispiel werden 3 Bleche mit
unterschiedlichen Lebensmitteln um 10:00 Uhr in
die Garkammer gegeben (-).

FUr jedes Blech muss ein Timer mit einer anderen
Dauer eingestellt werden, da jede Speise naturlich pos.1 (timer 1)
ihre eigene Garzeit hat pos.2 (timer 2
r\@ 30 Minuten, 45 Minuten, 2 Stunden). pos.3 (timer 3

-

pos.4 (tlmr 4
% pos.5 (timer 5)

pos.6 (timer 6)

@ Wir empfehlen, den Timer 1 fUr das oberste

Backblech, den Timer 2 flr das zweite Backblech

von oben usw. einzustellen: Auf diese Weise

wissen Sie immer genau, welches Backblech Sie

bei Ablauf eines Timers herausnehmen mussen (wenn

beispielsweise der Timer 2 ablauft, mussen Sie das
zweite Blech von oben herausnehmen).

Bei Ablauf eines Timers (im Beispiel l4uft zuerst der nt 500.
Timer des Backblechs 2 ab, - n&milich um 10:45 Uhr), weist 1 "
ein akustisches Signal daraufhin, dass nun das
zugehorige Backblech aus dem Ofen genommen
werden muss.

0:00:10

MANUAL .0
D02

MANUAL

Es kénnen bis zu 10 Timer gleichzeitig eingestellt 1
werden (und somit bis zu 10 Garvorgange
gleichzeitig in der Backkammer stattfinden).

833 MULTLTIME

MY MENU

=
gol
MY MULTLTIME

NEW MULTL.TIME

START

e STOP  somsm—

Siehe Kap. Menii Set auf S. 10
Abb. M1
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Nach Einstellung
der Garparameter
kann der
Garvorgang sofort
mit der Taste
START/STOP)
gestartet oder
gespeichert werden
(Taste SAVE): Im
zweiten Fall kann
er beliebig oft
wiederverwendet
werden.

NEW MULTLTIME: EINSTELLEN UND
ABSPEICHERN EINES NEUEN MULTI.
TIME-GARVORGANGS

In diesem Bereich kann ein neues Multi.time-
Rezept erstellt gestartet und gespeichert
werden.

TEMPERATUREINSTELLUNG

Die Einstellung wird auf dieselbe Weise
vorgenommen, wie zuvor fur das ,MENU SET*
(Einstellen) erklart, d. h. durch Ziehen des
Cursors (Punkt (2))

10

Der Garvorgang sieht Folgendes
(D NICHT vor:
- garschritt;
- die Eingabe einer Dauer
(,unendliche®” Gardauer).
Jeder Multitime-Garvorgang sieht die
(D Moglichkeit  zum  Einstellen eines
Vorheizvorgangs v{, einfach durch
Beruhren des Pfeils \.

START

— STO?  m—

ABSPEICHERN DER EINGESTELLTEN PARAMETER (OPTIONAL)

Wenn Sie den Garvorgang speichern mdchten, dricken Sie die Taste ,, SPEICHERN® (Punkt )

Die Einstellung wird auf dieselbe Weise vorgenommen, wie zuvor fiir das ,MENU SET* (EINSTELLEN) erklart.
19

dazu jedes Mal wieder die Parameter eingestellt werden mussen (Temperatur usw.). Allerdings
mussen bei jedem Start des Rezepts die gewlnschten Timer eingestellt werden (bis zu 10): Wenn
diese abgespeichert werden sollen, muss ein Menu erstellt werden:

@ Das Speichern des Rezepts gestattet seine Wiederverwendung unendliche viele Male, ohne dass

26.
STARTEN DES GARVORGANGS
BeruUhren Sie die Taste ,,START/STOP“ im Fenster der Parametereinstellung Punkt @ oder durch
Wahlen von einer Liste, falls der Vorgang zuvor gespeichert wurde Punkt : In diesem Fall
offnet sich der Bildschirm , der Folgendes gestattet:

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

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

- @ Erstellen eines neuen Menus ( 26);
- @ Starten Sie den Garvorgang mit der Taste ,START/STOP.
Nach Drucken der Taste ,START/STOP* erscheinen, wenn der Garvorgang einen Vorheizvorgang

vorsieht, die Bildschirme von S. 14 (klassisches Vorheizen) und 15 (SMART.Preheating
Vorheizen - Technologie UIP).

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur weist ein akustisches Signal auf das Ende des STEP

(Schritts) der Vorheizung hin (wenn eingestellt, ! Symbol grin*) und es erscheint ein Symbol, das
i)

dazu auffordert, die zu garenden Speisen in den Ofen zu geben. Drlcken Sie die Taste wexr  um auf
die Einstellung der Timer zuzugreifen Punkt @ .

* Bei Bertuhren des Symbols é oben rechts wechselt dieses die Farbe:

CD griin= bei Erreichen der eingestellten Temperatur weist ein akustisches Signal auf das Ende
des STEP (Schritts) der Vorheizung hin.
grau= akustisches Signal nicht aktiv

49
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EINSTELLEN DER TIMER

50

Nachdem Sie die Speisen in den Ofen
geschoben, mussen Sie die zu den
eingesetzten Backblechen zugehdrigen
Timer einstellen.

Wir empfehlen, den Timer 1 fur das oberste
Backblech, den Timer 2 fur das zweite
Backblech von oben usw. einzustellen: Auf
diese Weise wissen Sieimmer genau, welches
Backblech Sie bei Ablauf eines Timers
herausnehmen mussen (wenn beispielsweise
der Timer 2 ablauft, mussen Sie das zweite
Blech von oben herausnehmen).

@Berﬂhren Sie das Symbol ,+* auf dem
Bildschirm

@ Ziehen Sie den Cursor oder betatigen Sie
die Tasten IEHIEES zum Einstellen des
gewlnschten Wertes;

@ Bestatigen Sie durch Drucken der Taste
,START/STOP* .

Der Ablauf des Timers erfolgt auf Grundlage

der eingestellten Dauer (im Beispiel: 15 Minuten).

@ Die Farbe gibt an:

- GRUN: Timer ist abgelaufen (Speise fertig).
Ein akustisches Signal weist darauf hin,
dass es Zeit ist, das Backblech aus dem
Garschrank zu nehmen, auf em Display
erscheint die grine Anzeige ,END OF
LEAVENING [ENDE DES GARVORGANGS]“ und der
Garschrank gibt ein akustisches Signal aus.
Zum Abschalten des Signals bertUhren Sie
die angezeigte Meldung. Nehmen Sie das
Blech heraus, dessen Timer abgelaufen ist.

- WEISS: Der Timer lauft bald ab (Speise
fast fertigt); machen Sie sich bereit, das
Backblech herauszunehmen.

- ROT: Der Timer lauft (Speise gart noch).
Der Restdauer oder die zu erreichende
Temperatur werden rechts angezeigt.

Zum Léschen eines Timers von der Liste
berUhren Sie mindestens 3 Sekunden
lang die Anzeige des Timers, der

geldscht werden soll.

Die Funktion verlassen
Falls die Funktion verlassen also der
@ Dauerbetrieb des Garschranks vorzeitig
abgebrochen werden soll, driicken Sie
,START/STOP* lang (fUr ca. 4-5 Sekunden).

Abb. M8

Abb. M9

MANUAL

MANUAL

MANUAL

MANUAL

MANUAL

MANUAL

Abb. M1

FOCACCIA

- START

— STOP  —

Abb. M10




@ MY MULTLTIME

In diesem Bereich kann ein zuvor
abgespeicherter Garvorgang mithilfe des
Menuls ,NEW MULTILTIME* aufgerufen werden.

@ Fur den Zugriff auf das Verzeichnis der

abgespeicherten Garvorgange berthren Sie

das Symbol ,,MY MULTLTIME* ( AL, M1%): Eswird

das Verzeichnis aller zuvor abgespescherten
Garvorgange aufgerufen '

Mit den Pfeilen < und > unten auf der
@ Seiten kdénnen die verschiedenen

gespeicherten Garvorgange der

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

@ Bei Berthren eines Géarvorgangs im
Verzeichnis . offnet sich der
Bildschirm A ,der Folgendes gestattet:

- @ Anzeige/Anderungdesabgespeicherten
Garvorgangs;

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

- @ Léschen des gespeicherten
Garvorgangs: in diesem letzten Fall
wird vor dem endgultigen Léschen die
Bestatigung eingeholt.
ein neues MenU kreieren (new menu);

- (5) Starten Sie den Garvorgang mit der
Taste ,START/STOPX.

.26

@ Geben Sie die Speisen in den Garschrank

}//\L
und dricken Sie die Taste next

Punkt @ um auf die Einstellung der Timer
zuzugreifen, wie auf der vorhergehenden
Seite erklart.

Abb.

By

MY MENU

M12

START

—— STOP

Abb. M13

Abb. M14
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@ MY MENU

In diesem Bereich kann ein zuvor
abgespeichertes Menu mithilfe der Funktion
"NEW MENU" aufgerufen werden.

26
Fuar den Zugrlff auf das Verzeichnis
der abgespeicherten Garvorgange bertUhren
Sie das Symbol ,MY MENU* ( AL : Es wird
das Verzeichnis aller zuvor abgespeicherten
Géarvorgange aufgerufen ¢

@ Mit den Pfeilen < und > unten auf der
Seiten kénnen die verschiedenen
gespeicherten Garvorgange der
Gruppe durchgeblattert werden, mit
den Pfeilen V und Z\ hingegen die 16
verflugbaren Gruppen.
Bei Berthren eines Garvorgangs im
Verzeichnis (2 114y offnet sich der
Bildschirm Ak ., der Folgendes gestattet:

- @ Anzeige/Anderungdesabgespeicherten
Garvorgangs;

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

- @ Loschen des gespeicherten Garvorgangs: in
diesem letzten Fallwirdvor dem endglltigen
Ldschen die Bestatigung eingeholt.

- @ Starten Sie den Garvorgang mit der
Taste ,,START/STOP.

Weiterfiihrende Informationen: ,,Neues Menii*

Die Funktion ,NEW MENU“ (NEUES MENU) gestattet
das Programmieren und Speichern von bis zu
10 Timern, wodurch diese Zeitwerte beliebig oft
wiederverwendet werden kénnen, ohne dazu jedes
Mal neu eingestellt werden zu mussen.

Auf Basis der eingestellten Timer werden die
Backbleche wie gewohnt nach und nach fertig.
Zum Einstellen der Funktion:
—@ Rufen Sie ein gespeichertes Rezept aus dem
"MENU MY MULTLTIME" auf (im Beispiel ,FOCACCIA™);
- @ Berthren Sie das Symbol ,NEW MENU* (NEUES MENU).
- @ Stellen Siedie Timerjenach Anzahlan Backblechen
ein, die Sie verwenden mdchten
‘ 24). Die Timer sind alle weiB,

was anzeigt, dass sie sich in Standby befinden.

-(4)Nachdem Sie alle erforderlichen Timer
eingestellt haben, dricken Sie auf der Seite, die
sie alle anzeigt, die Taste "START/STOP".

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

-(6) Wahlen Sie die Position, an der das Meni
abgespeichert werden soll.

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

-

Abb. M14

- TaRT
— S0P s—

Abb. M15

— START +

— STOP  sm—
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BAKERLUX SHOP.Pro™ Master
WARTUNG

@ Jegliche ordentlichen Wartungsarbeiten miissen durchgefiihrt werden:
- nachdem das Gerdt von der Strom- und Wasserversorgung getrennt wurde
- nachdem die geeignete persénliche Schutzausriistung angezogen wurden (z. B. Handschuhe usw.).

Reinigen Sie taglich die Ofenkammer, um einen geeigneten Hygienestand zu garantieren und um zu verhin-

dern, dass der rostfreie Stahl in der Ofenkammer nicht beschadigt und porés wird.

Zur Reinigung der Komponenten und des Zubehoérs Folgendes NICHT verwenden:

- reibende oder pulverférmige Reinigungsmittel;

- aggressive oder beschadigende Reinigungsmittel (z. B. Chlorsaure/Salzsdure oder Schwefelsaure). Achtung!
Diese Substanzen auch nicht zum Reinigen der Unterstruktur / des Bodens unter dem Gerat verwenden;

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

- Strahlwasser.

EXTERNE STAHLOBERFLACHEN, DICHTUNG DER OFENKAMMER

Warten, bis die Oberflachen abgekiihit sind.
Verwenden Sie ausschlieBlich ein feuchtes, in Seifenwasser getauchtes Tuch. Sorgfaltig abspulen und trocknen.

IN DER OFENKAMMER

Wenn die Kammer nicht taglich gereinigt wird, kénnen sich Fett und Riickstande ansammeln und

Feuer fangen - Brandgefahr!

Reinigen Sie taglich die Ofenkammer, um ein hohes Hygienelevel und den Glanz des Stahls sowie die Leis-
tungen des Gerates im Laufe der Zeit aufrechtzuerhalten. Fettpartikel oder RUckstande von Lebensmitteln kén-
nen auBerdem wahrend des Garvorgangs in Brand geraten und so Schaden an Personen und dem Gerat selbst
verursachen. Die Reinigung muss immer bei kalter Kammer erfolgen und mithilfe eines weichen Lappens, der
mit warmem Seifenwasser angefeuchtet wurde. AnschlieBend gut mit Wasser abspulen und richtig abtrocknen.

KUNSTSTOFFOBERFLACHEN UND BEDIENFELD

Verwenden Sie lediglich ein sehr weiches Tuch und eine sehr geringe Menge an Reinigungsprodukten fur de-
likate Oberflachen. Befolgen Sie die Anweisungen des Herstellers des Reinigungsmittels.

INNEN- UND AUSSENSCHEIBE DER TUR

Abwarten, bis die Fenster abgekiihlt sind.
Nur ein feuchtes, in Seifenwasser oder spezielles Reinigungsmittel fur Scheiben getranktes Tuch verwenden.
Sorgfaltig abspulen und trocknen.

NUR FUR OFEN MIT KLAPPE: Die Innenscheibe bei der ordentlichen Reinigung des Gerits NICHT
entfernen, da sie sonst zerbrechen kann.
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KUNDENDIENST

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

1O by TWRCHT:E N

— s

W !

1

Daten durch:
- Kaufdatum;

062017 Bakar Lax~

o0

35010 Cad g P adova § L

UNOX S.p.A.

Herstellerdaten:

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

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

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

Stérung

Mogliche Ursache

Mdogliche Losung

eingestellt und die START/
STOP-Taste gedrlckt
wurde, startet der Ofen
nicht.

geschlossen.

Der Ofen ist komplett aus. | - Fehlende Kontrollieren Sie die
Stromversorgung. AnschllUsse an das
- Geréat defekt. Stromnetz.
Kein Dampf wird in der - Wassereingang - Wassereingang 6ffnen.
Ofenkammer erzeugt. geschlossen. - Den Anschluss am
- Anschluss an Wassernetz | Wassernetz oder am
oder Tank falsch. Tank Uberprufen.
- Kein Wasser im Tank
(wenn Wasser in den - Wasser in den Tank
Tank geladen werden lassen.
Muss).
- Wassereingangsfilter - Filter reinigen.
durch Unreinheiten
verstopft.
Nachdem die Zeit Tar falsch offen oder Kontrollieren Sie die

SchlieBung der Tur.

Bei geschlossener Tur
dringt Wasser aus der
Dichtung

- Dichtung dreckig.

- Dichtung beschadigt.

- Griffrnechanismus
gelockert.

- Die Dichtung mit
feuchtem Tuch reinigen.

- Wenden Sie sich an
einen Fachtechniker zur
Reparatur.

Problemlésung

Kontaktieren Sie den
technischen Kundendienst.

Fiir ndhere Informationen siehe die Website www.unox.com im Bereich ,,Garantie*
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KOMMUNIKATION OFEN-NUTZER

Die Ofen zeigen auf dem Display eventuelle Alarm- oder Informationsmeldungen des Ofens oder des Zubehdrs an.
Die Warnmeldungen (WARNING) weisen auf Fehlfunktionen hin, ermdglichen jedoch auch mit begrenzten
Funktionen den Betrieb des Zubehors.

Die Alarmmeldungen (ALARM) weisen auf Situationen hin, die die Funktion des Gerats/Zubehors verhindern.
Sie mussen daher angehalten werden (STOPP).

Wenn sich die Alarmnachrichten nur auf die angeschlossenen Zubehdre beziehen, kénnen Sie weiterhin den
Ofen verwenden.

AF - OFENALARME

Display Beschreibung Auswirkung Problemlésung

AFO1 Thermischer Alarm Motoren Der Ofen hilt jede Funktion

AFO2 Alarm Sicherheitsthermostat | an und lasst die folgenden | Kontaktieren Sie den
AFO03 Alarm Kammerfuhler Einstellungen am Bildschirm | technischen Kundendienst.
AFO04 Alarm Datenverlust nicht zu.

WF - WARNING OFEN

Display Beschreibung Auswirkung Problemlésung
Der Ofen funktioniert
WEO6 Warnung Temperatur weiter, aber die
Leistungskarte Feuchtigkeitsmessung wird
deaktiviert
WF28 Warnung Temperatur Der Ofen funktioniert weiter.
Steuerplatine
WF33 Fehler SD-Karte Der Ofen funktioniert weiter.

WC - WARNUNG HAUBE
Display Beschreibung Auswirkung Problemlésung

Elektroventil des Schockfrosters
offnen sich nicht bei fehlendem
FUhler zur Messung der
Dampftemperatur

WCO1 Dampffuhler 1 defekt

Kontaktieren Sie den
technischen Kundendienst.

WCO2 Fehler Kartentemperatur Die Haube funktioniert weiter.

WCO5 ZU heiBer Rauch am Einlass Die Haube funktioniert weiter.

Kontrollieren Sie das
Stromkabel der Abzugshaube;
Motor und Schockfroster der | wenn das Problem auch nach
Abzugshaube nicht aktiv dieser  KorrekturmafRnahme
noch andauert, wenden Sie
sich an den Kundenservice

WCO7 Kommunikationsfehler

AL - ALARME GARSCHRANK

Display Beschreibung Auswirkung Problemlésung
ALO1 Alarm Kammerfuhler Der Garschrank halt jede
Funktion an und lasst die Kontaktieren Sie den
ALO2 Alarm Datenverlust folgenden Einstellungen am technischen Kundendienst.
Bildschirm nicht zu

WL - WARNUNG GARSCHRANK

Display Beschreibung Auswirkung Problemlésung

Der Garschrank funktioniert

WLO2 Fehler Kartentemperatur )
weiter.
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STILLSTANDSZEIT

Wahrend der Stillstandszeit kontrollieren Sie, dass die folgenden VorsichtsmaBnahmen durchgefluhrt wurden:
- Das Strom- und Wasserversorgungsgerat |&sen;

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

- Die Tur des Gerats leicht offen lassen.

Beim ersten erneuten Gebrauch:

Das Gerat und das Zubehor akkurat reinigen (siehe Seite );

- Das Strom- und Wasserversorgungsgerat anschlief3en;

- kontrollieren Sie das Gerat erst, bevor Sie es verwenden;

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

@ Um sicherzustellen, dass dich das Gerat in einem perfekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet,
sollte einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst durchgeftuhrt werden.

VERSCHROTTUNG AM LEBENSENDE
GemanR 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.
ﬂ August 2005 auf den Markt gebracht und weist darauf hin, dass am Lebensende das Gerat nicht nor-
mal, 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 Gerates muss darauf geachtet werden, Negativeinflisse auf die Umwelt zu verhindern
und die Effizienz der Nutzung der Ressourcen zu steigern. Dabei gilt das Prinzip ,Wer verschmutzt, zahlt”,
die Pravention, die Vorbereitung zur Wiederverwendung, das Recyceln oder die Wiederverwertung. Es wird
daran erinnert, dass das wilde oder falsche Entsorgen des Produktes zu vorgesehenen Sanktionen geman
der Gesetzgebung 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 Ldndern der Europaischen Union
Die europaische Elektronikschrott-Richtlinie wird in jeder Nation anders umgesetzt. Es gilt jedoch, dass
diese Gerate bei den lokalen zustandigen Behdérden oder bei befugten Handlern richtig entsorgt werden.

ZERTIFIKATE

EU-Konformitatserkldarung fiir elektrische Gerdte

Hersteller: UNOX S.p.A.

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

Der Hersteller erklart auf eigene Verantwortung, dass das Produkt:
BAKERLUX SHOP.Pro™

der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG und den folgenden Normen entsprechen:
EN 60335-1:2012 + Al11:2014 + A13:2017 + A15:2021

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

EN 62233 : 2008

Uber die folgenden Normen der EMV-Richtlinie 2014/30/EU Uber die elektromagnetische Vertraglichkeit
entspricht:

EN 55014-1:2017 + A11:2020

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

EN 61000-3-2:2014

EN 61000-3-3:2013

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 201

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3:2007 + A1:201
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INTERNATIONAL

UNOX S.p.A.

Via Majorana 22 / 35010 Cadoneghe (PD) Italy
Tel +39 049 8657511 / Fax +39 049 8657555

info@unox.com

INVENTIVE SIMPLIFICATION

EUROPE ASIA & AFRICA
ITALIA DEUTSCHLAND MALAYSIA & SINGAPORE U.A.E.
UNOX S.p.A. UNOX DEUTSCHLAND GmbH UNOX (ASIA) SDN. BHD UNOX MIDDLE EAST DMCC

E-mail: info@unox.it
Tel.: +39 049 86 57 511

CESKA REPUBLIKA

UNOX DISTRIBUTION s.r.0.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel.: +420 241940 000

POCCHS, NPUBAATUKA U CTPAHBI CHIM
UNOX POCCHUSA

E-mail: info.ru@unox.com

Tel.: +7 (499) 702-00-14

ESPANA

UNOX PROFESIONAL ESPANA S.L.
E-mail: info.es@unox.com

Tel.: +34 900 82 89 43

SCANDINAVIAN COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unox.com
Tel.: +46 (0)768 716 422

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

E-mail: Info.de@unox.com
Tel.: +49 2951 98760

FRANCE, BELGIUM & LUXEMBOURG
UNOX FRANCE s.a.s.

E-mail: info@unox.fr

Tel.: +33 47817 35 39

OSTERREICH

UNOX OSTERREICH GmbH
E-mail: bestellung@unox.com
Tel. +43 800 880 963

HRVATSKA

UNOX CROATIA

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

TORKIYE

UNOX TURKEY Profesyonel Mutfak Ekipm-
anlan Endustri ve Ticaret Limited Sirketi
E-mail: info.tr@unox.com

Tel.: +90 530176 62 03

IRELAND

UNOX IRELAND

E-mail: Info.ie@unox.com
Tel. +353 (0) 87 32 23218

BbATAPUSA

UNOX BULGARIA

E-mail: info.bg@unox.com
Tel.; +359 88 23 13 378

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

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

PHILIPPINES

UNOX PHILIPPINES

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

cistols

UNOX KOREA CO. Ltd.
O|H|!: info.asia@unox.com
3} +82 2 69410351

AMERICA & OCEANIA

E-mail: Info.uae@unox.com
Tel.: +971 55 426 3167

SOUTH AFRICA

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

INDONESIA

UNOX INDONESIA

E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +62 81908852999

P ARENE

UNOX TRADING (SHANGHAI) CO. Ltd.
B4 info.china@unox.com
#iE: +86 21 56907696

U.S.A. & CANADA

UNOX Inc.

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

MEXICO

UNOX MEXICO, S. DE R.L. DECV.
E-mail: Info.mx@unox.com

Tel.: +52 1555 4314 180

BRAZIL

UNOX BRAZIL

E-mail: info.br@unox.com
Tel.: 455 11 98717-8201

COLOMBIA

UNOX COLOMBIA

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

AUSTRALIA

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

NEW ZEALAND

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

UNOX.COM | FOLLOW US ON
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