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Beste klant,
dit boekje bevat alle informatie die nodig is voor een correct gebruik en onderhoud van de

apparatuur.

Als bepaalde delen niet duidelijk zijn, staat de fabrikant ter beschikking om informatie te

verstrekken.



Verklaring van de pictogrammen

Informatie met betrekking tot de veiligheid 5
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VERKLARING VAN DE PICTOGRAMMEN

Lees de gebruikshandleiding

Cevaar! Dreigend gevaarlijke situatie
of gevaarlijke situatie die kan leiden
tot lichamelijk letsel of de dood.

Brandgevaar!

Gevaar voor schokken!

Gevaar voor verbranding

Gevaar voor gevaarlijke stoffen.

Advies en nuttige informatie

Verwijzing naar een ander
hoofdstuk

Aardingssymbool

Equipotentiaalsymbool



INFORMATIE MET BETREKKING TOT DE VEILIGHEID
AAlgemene waarschuwingen

Het niet naleven van de veiligheidsvoorschriften of ander gebruik of onderhoud dan
in dit boekje wordt aangegeven, maakt de garantie* ongeldig en ontslaat de fabrikant
van elke aansprakelijkheid.
Plaats dit apparaat buiten het bereik van kinderen.
Reiniging en onderhoud moeten door de gebruiker zelf worden uitgevoerd en mo-
gen NIET door kinderen worden uitgevoerd, zeker niet als ze niet door een volwas-
sene worden begeleid.
Dit apparaat mag alleen worden gebruikt voor het bereiden van voedsel in industriéle
en professionele keukens door gekwalificeerd personeel dat regelmatig opleidingen
heeft gevolgd: elk ander gebruik is niet in overeenstemming met het beocogde gebruik
en is daarom gevaarlijk.
Als de apparatuur niet werkt of als u functionele of structurele veranderingen op-
merkt, moet u deze van de stroomtoevoer loskoppelen en contact opnemen met
een door UNOX geautoriseerd servicecentrum zonder zelf te proberen de appara-
tuur te repareren. Voor een eventuele reparatie moeten originele UNOX onderdelen
worden gebruikt.
Het niet naleven van deze voorschriften kan schade en lichamelijk letsel, inclusief de
dood, veroorzaken en maakt de garantie ongeldig.
Om er zeker van te zijn dat het apparaat in perfecte staat verkeert en veilig gebruikt
kan worden, raden wij aan om het ten minste éen keer per jaar te laten onderhou-
den en controleren door een bevoegd servicecentrum.
De apparatuur heeft een geluidsemissie van minder dan 70 dB.
Het systeem dat de vochtigheid meet dient tijdens de eerste installatie geijkt te
worden (neem contact op met de servicedienst van Unox) en als de oven dit vereist.
Als het niet mogelijk is om de oven BAKERTOP MIND.Maps™
permanent aan te sluiten op een afvoer, dient u de terminal af te
sluiten met behulp van het kegelvormige blokje dat zich in de
Starter-kit bevindt. Als de terminal afgesloten is, mag u IN GEEN
' GEVAL de reinigingsprogramma's gebruiken of de kamer
schoonmaken met grote hoeveelheden water, om het risico op
wateroverlast te vermijden.

OK

&Gevaar voor brandwonden en verwondingen!

Tijdens het koken en totdat alle onderdelen van het toestel zijn afgekoeld, moet u erop
letten dat u alleen de bedieningselementen of de handgreep van het toestel aanraakt,
omdat de externe onderdelen zeer heet zijn (temperatuur hoger dan 60°C /140°F).



= Koken gebeurt alleen met gesloten deur, om veiligheidsredenen. Als de deur wordt
geopend, stopt de oven tijdelijk en geeft dit aan met een melding op het display.
Om het koken te hervatten, sluit gewoon de deur weer.

= Om de optimale werking van het toestel te behouden, wordt het AFGERADEN om de deur
tijdens het koken te openen, vooral als u gebruik maakt van magnetrons. Als het niet moge-
lijk is om het openen te vermijden, voer de handeling dan zeer langzaam en voorzichtig uit
en let op het ontsnappen van dampen met een hoge temperatuur uit de kookkamer.

= Draag voor het behandelen en verwijderen van containers, accessoires en andere
voorwerpen uit de kookkamer altijd beschermende thermische kleding die ge-
schikt is voor het gebruik in kwestie en wees zo voorzichtig mogelijk.

= Ga uiterst voorzichtig te werk als u de bakplaten uit de ovenkamer verwijdert.

= Verwijder de sensor uit de gerechten voor u de bakplaten uit de oven haalt en plaats
hem in de desbetreffende externe sensorhouder. Voor u de bakplaten verwijdert, con-
troleer of de sensorkabel het verwijderen niet belemmert. Behandel de sensor voor-
zichtig, aangezien hij heel scherp is en na het gebruik heel warm kan zijn.

» Tijdens de functie COOL/KOELING (koelen kamer) wordt water gebruikt, houd de deur
gesloten om verwondingen te voorkomen die veroorzaakt worden door de warme
dampen.

» Het is ten strengste verboden om eender welk type bakplaat, warm/koud recipiént
of ander soort voorwerpen boven op de oven te plaatsen, zelfs als deze uitgescha-
keld is. Breng GEEN brandbare of warmtegevoelige voorwerpen (bv. plastic decora-
tieve elementen, aanstekers enz) in de buurt van het apparaat.

= U moet minstens 10 cm vrije ruimte rond de oven houden.

= Als de apparatuur voor het eerst gebruikt wordt, kunnen er, door de verdamping
van sommige verwerkingsolién, dampen en onaangename geuren ontstaan die
tijJdens de volgende werkingscycli geleidelijk aan zullen verdwijnen.

= Vloeistoffen of andere voedingsmiddelen mogen niet worden verhit in verzegelde
containers, omdat ze kunnen exploderen.

= Om brandwonden te voorkomen, mag u geen containers gebruiken die gevuld zijn
met vloeistoffen of keukenproducten die vioeibaar worden door verhitting tot een
hoger niveau dan gemakkelijk kan worden waargenomen (IEC 60335-2-42:2002 /
AMDI1:2008)

= Het verwarmen van drank kan vertraagd eruptief koken tot gevolg hebben. Ga
daarom voorzichtig te werk als u het recipiént vastneemt.

= VOOr consumptie moet de inhoud van zuigflessen en babyvoeding in potjes worden
gemengd of geschud en moet de temperatuur worden gecontroleerd om verbranding
te voorkomen.

= Gebruik alleen keukengerei en -bakken die geschikt zijn voor hoge temperatuur.

= Verwijder de bescherming van de ventilatoren, de ventilatoren en de weerstanden
niet en raak ze niet aan tijdens de werking en tot ze volledig afgekoeld zijn.

= Voor u het reinigingsmiddel aanraakt en gebruikt, dient u het veiligheidsinformatie-
blad van het product aandachtig te lezen.

=  Open tijdens de reiniging de deur van de oven niet om het gevaar te beperken voor
letsels aan de ogen, slijmvliezen en de huid ten gevolgen van het contact met de che-
mische reinigingsmiddelen die gebruikt worden, aangezien deze in de kookkamer
rondgesproeid worden en onderhevig zijn aan sterke luchtstromen.

* Voor meer details, zie de website p www.unox.com



In geval van onderhoudswerkzaamheden aan het hydraulisch circuit van de oven

is het verplicht specifieke PBM voor reinigingsmiddelen te gebruiken (zie het veilig-
heidsinformatieblad van het product), met name handschoenen en een bril, aange-
zien er resten reinigingsmiddel achtergebleven kunnen zijn in delen van het circuit
die onder druk staan.

Er mogen om geen enkele reden ingrepen uitgevoerd worden op het hydraulisch
circuit, dat start met een 3/4™-aansluiting, met een ingebouwde terugslagklep, inclu-
sief alle leidingen en accessoires die erop aangesloten zijn, omdat dit schade, licha-
melijk letsel of dodelijke ongevallen kan veroorzaken.

Als de glasplaat van het apparaat gebarsten of
beschadigd is, neem onmiddellijk contact op met de
servicedienst om ze onmiddellijk te vervangen.
Gebruik de oven niet: het glas kan ontploffen.

ALLEEN VOOR VLOEROVENS MET KAR:

= Blokkeer altijd de remmen van de voorwielen
nadat u de kar in de kookkamer hebt geschoven en

telkens als ze niet verplaatst hoeft te worden.

Blokkeer altijd de bakplaten die in de geleiders geschoven worden.

Ga uiterst voorzichtig te werk tijdens de verplaatsing, aangezien de bakplaten ko-
kende vloeistoffen kunnen bevatten die kunnen morsen en de karren kunnen om-
kantelen (bijvoorbeeld door ze over onregelmatige opperviakken te verplaatsen of
door deuren).

ABrandgevaar

Controleer voor het gebruik of er zich geen niet-conforme voorwerpen (bv. ge-
bruiksaanwijzingen, plastic zakken enz.) of resten van reinigingsmiddelen in de
kookkamer bevinden; controleer ook of de rookafvoer vrij is van obstakels en of er
geen brandbare materialen in de buurt zijn.

Controleer bij het opwarmen van voedsel in plastic of papieren verpakkingen de
oven op mogelijke brandgevaarlijke situaties.

Als u rookontwikkeling opmerkt, koppel de voedingsstekker los en houd de deur
gesloten om eventuele vlammen te doven.

Plaats geen warmtebronnen (bv. grills, friteuses enz), licht ontvlambare of brandba-
re stoffen in de buurt van het apparaat (bv. diesel, benzine, flessen alcohol enz.).

De apparatuur moet dagelijks worden gereinigd, waarbij de rest van het voedsel
moet worden verwijderd. Volg de gedetalilleerde reinigingsinstructies op pag. 78.

Het niet uitvoeren van deze handeling kan een beschadiging van de oppervlakken
veroorzaken die de levensduur van het apparaat negatief kan beinvloeden en tot
een gevaatrlijke situatie kan leiden (vetten of etensresten in de kookkamer kunnen in
brand vliegen als ze niet worden verwijderd).

Het apparaat mag niet gereinigd worden met waterstralen onder druk of stoomstralen.
Gebruik bij het koken geen licht ontvlambare levensmiddelen of vloeistoffen (bv. alcohol).




Acevaar voor schokken!

Open de compartimenten die met dit symbool zijn gemarkeerd niet. Het openen is

voorbehouden aan gekwalificeerd personeel dat door UNOX bevoegd is verklaard.

Als u zich niet aan dit voorschrift houdt, vervalt de garantie* en loopt u het risico op

schade en lichamelijk letsel, waaronder de dood.

Alle gewone onderhoudswerkzaamheden moeten worden uitgevoerd:

- nadat het apparaat losgekoppeld is van de stroomtoevoer en nadat de bevatten-
de onderdelen leeggemaakt zijn (ongeveer een paar minuten);

- nadat alle onderdelen van het apparaat volledig afgekoeld zijn;

- in perfecte psychofysische conditie, na het dragen van geschikte persoonlijke be-
schermingsmiddelen (bv. hittebestendige rubberen handschoenen, oogbescher-
ming, stofmasker (optioneel) enz)

ALLEEN VOOR GASOVENS

Bedek de afvoerpijp aan de bovenkant van de oven niet (bv. met voorwerpen, bak-

platen enz.).

Terwijl het apparaat in gebruik is, dient u altijd de dampkap in te schakelen, indien

aanwezig.

Als het apparaat aangesloten is op een afvoerhaard, dient deze:

- vrij te zijn van om het even welke obstakels - brandgevaar.

- regelmatig gereinigd en geinspecteerd worden in overeenstemming met de
specifieke voorschriften van het land waarin het apparaat geinstalleerd wordt -
brandgevaar.

Het apparaat moet ver van luchtstromen of wind geplaatst worden - brandgevaar!

Controleer of de ventilatieopeningen en het deel onder het apparaat schoon zijn en vrij

zijn van obstakels (bv. voorwerpen die zich in de buurt van het apparaat bevinden).

Als u een gasgeur waarneemt:

- onderbreek onmiddellijk de gastoevoer,

- verlucht onmiddellijk de ruimte;

- raak geen enkele elektrische schakelaar aan of veroorzaak geen vonken of vlam-
men;

- gebruik een telefoon die zich niet in de desbetreffende ruimte bevindt om contact
op te nemen met de gasleverancier.

* Voor meer details, zie de website pr www.unox.com



OPMERKINGEN
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Algemene bepalingen

TIPS EN WAARSCHUWINGEN

Tips en waarschuwingen 10
1\ Leesvoor het gebruik van de apparatuur het hoofdstuk
De karren laden en gebruiken <+/ I, . g . - PP
(alleen voor vloerovens met n Veiligheidsvoorschriften
karren) (:i-\“ Als u grote hoeveelheden vette voedingswaren bereidt, plaats een
USB 12 ~ lege bakplaat zonder gaten in de laagste roosterhouder van de oven. U

kunt ook een recipiént met passende afmetingen gebruiken.

s Wanneer u het apparaat voor het eerst gebruikt, moet u de binnenkant van
LCD-bedieningspaneel | HOME 13 de ovenkamer en de accessoires zorgvuldig reinigen (zie hoofdstuk. On-
derhoud op pag. 78); laat de oven leeg en op maximale temperatuur

Gebruik van de centrale sensor 12

Hoe een waarde instellen 16 : ; -

gedurende ongeveer 1 uur werken om onaangename geuren te elimineren
UIP (UNOX INTELLIGENT 17 die veroorzaakt worden door het beschermende vet dat in de fabriek wordt
PERFORMANCE) gebruikt

» Als de deurvan de kookkamer geopend wordt, worden de verwarming en de
ventilator automatisch uitgeschakeld en treedt de ingebouwde ventilatorrem
in werking (de ventilator blijft niet lang draaien), behalve wanneer de functie
‘COOL/KOELING” werd geselecteerd.

» Als het apparaat meer dan 15 minuten is ingeschakeld zonder dat er een
bedrijfsmodus of automatische reiniging is geselecteerd, wordt de stand-
by-functie automatisch geactiveerd om het energieverbruik te verminderen.

s Om de STAND-BY modus te verlaten, druk op de START/STOP-knop.

s  Gebruik het apparaat met een omgevingstemperatuur tussen +5 ‘C en +35 C.

s Vermijd het zouten van voedsel in de kookkamer. Als dit onvermijdelijk is,
maak de oven dan zo snel mogelijk schoon (zie hoofdstuk Onderhoud op
pag. 78).

» Tijdens het koken en totdat alle onderdelen van het toestel zijn afgekoeld,
wees voorzichtig als u de buitenkant of de binnenkant van de oven aan-
raakt (de temperatuur kan hoger dan 60°C zijn).

= Om het koken te vermijden, gebruik geen recipiénten die gevuld zijn met
vloeistoffen of voedingsmiddelen die vloeibaar worden als ze opgewarmd
worden, in grotere hoeveelheden dan diegenen die onder controle kunnen
gehouden worden.

Om veiligheidsredenen wordt aanbevolen de laatste lade NIET hoger
dan 160 cm te plaatsen. Indien nodig is het verplicht om de sticker in
de "Starter Kit"-zak op een hoogte van 160 cm aan te brengen.

» Hetis raadzaam om de temperatuur altijd voor te verwarmen, om de ge-
volgen van het warmteverlies dat veroorzaakt wordt door het openen van
de deur teniet te doen. Als de SMART.Preheating-voorverwarming geac-
tiveerd is, zal deze volledig autonoom door de apparatuur beheerd (voor
meer informatie, zie p. 17).

10



= [n het tegenovergestelde geval, als u de handmatige
voorverwarming wil gebruiken, is het raadzaam om
de oven in te stellen op een temperatuur die minstens
30°C is dan voorzien voor het koken.

= Om de optimale werking van het toestel te behouden,
wordt het AFGERADEN om de deur tijdens het koken
te openen. Als het niet mogelijk is om het openen te
vermijden, voer de handeling dan zeer langzaam en
voorzichtig uit en let op het ontsnappen van dampen
met een hoge temperatuur uit de kookkamer.

s Gebruik bakplaten en grills van UNOX en probeer het
voedsel er zo gelijkmatig mogelijk op te schikken. Ver-
mijd het overlappen of overbelasten van voedingsmid-
delen. Respecteer altijd de belastingsaanduidingen
van het apparaat.

s Cebruik bij het koken geen licht ontvlambare levens-
middelen of vloeistoffen (bv. alcohol of wijn).

Black-out

In het geval van een black-out of als de machine wordt
uitgeschakeld, zal de apparatuur het programma hervatten
wanneer het weer wordt ingeschakeld (bv. een Multitime-recept).
De kooktijd kan met maximaal 2 minuten worden verlengd.

Gebruik voor de navigatie en de instelling van de parameters
alleen schone en droge vingers, en vermijd het gebruik van

gereedschap zoals vorken, soeplepels enz. De bijgeleverde
pen mag uitsluitend gebruikt worden om de kookcurves te
tekenen in het menu Mind.Maps en voor de handtekeningen.

DE KARREN LADEN EN GEBRUIKEN

{alleen voor vloerovens met karren)

.\ Gebruik uitsluitend karren, schalen en roosters van
" UNOX.

Cebruik de karren zonder ze te overbelasten: het
is normaal dat de kar verlaagt, dit hangt af van de
hoeveelheid voedsel dat zich in de bakplaten bevindt.
De kar dient in de oven geplaatst te worden met behulp
van de onderste geleiders. Blokkeer de bakplaten
zoals afgebeeld als de kar verplaatst wordt. Blokkeer
altijd de remmen van de voorwielen nadat u de kar in
de kookkamer hebt geschoven en telkens als ze niet
verplaatst hoeft te worden.

(a uiterst voorzichtig te werk tijdens de verplaatsing,
aangezien de bakplaten kokende vioeistoffen kunnen
bevatten die kunnen morsen en de karren kunnen
omkantelen (bijvoorbeeld door ze over hellende,
onregelmatige opperviakken te verplaatsen of door deuren).
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UsB

@ P De USB-poort bevindt zich onder het LCD-
paneel en kan gebruikt worden om materiaal van
uw eigen flashdrive (geformatteerd FT32 en met
een capaciteit van 4 tot 16 GB) te importeren of te
exporteren.

Voor het beheer van de flashdrive, zie p p. 71.

GEBRUIK VAN DE CENTRALE SENSOR

@B ) Tijdens het koken meet de sensor de
temperatuur in het *hart” van het gerecht: als de
door de gebruiker ingestelde waarde wordt bereikt,
betekent dit dat het gerecht gekookt is, zowel aan de
buitenkant als aan de binnenkant. De sensor moet
diep in het te bereiden gerecht gestoken worden:
controleer of de punt van de sensor het “hart” van
de gerechten bereikt, dit wil zeggen in het centrale
punt, zonder eruit te steken. Als de voedingswaren
niet hoog genoeg zijn, steek de sensor er dan
parallel met de bakplaat in. In geval van meerdere
voedingswaren, steek de sensor in het kleinste deel;
als dit deel de gewenste temperatuur heeft bereikt
(en het koken bijgevolg afgelopen is), haal het
gerecht uit de oven en steek de sensor in het kleinste
deel en start het kookprogramma opnieuw.
Behandel de sensor voorzichtig, aangezien hij
heel scherp is en de naald na het gebruik heel
warm kan zijn.
Verwijder de sensor uit de gerechten voor u de
bakplaten uit de oven haalt en plaats hem in
de desbetreffende externe sensorhouder. (laat hem
niet aan de binnenkant/buitenkant van de ovenka-
mer hangen!).
Voor u de bakplaten verwijdert, controleer of de
sensorkabel het verwijderen niet belemmert.
Voor u het voorverwarmen van een programma
start dat het gebruik van de sensor voorziet,
plaats de sensor in de externe sensorhouder

INSCHAKELING/UITSCHAKELING VAN
DE APPARATUUR

@ P Met deze toets kunt u het display
inschakelen en uitschakelen, maar de oven wordt
niet uitgeschakeld.

Om de oven uit te schakelen, stel de schakelaar van
het bedieningspaneel in op OFF.




LCD-BEDIENINGSPANEEL | HOME

De functies “FAVORITES” (Favorieten) geven toegang tot een lijst met recepten die als “favorieten” geselecteerd werden p

Keert terug naar de vorige
pagina

Zie de volgende pagina

Instelling
gebruikersparameters
(datum/uur, meeteenheid
enz.) } p. 68

Verlaagt de waarden

9 A

CHEFTOP MIND.Maps™

» |~ [

MIND.MAPS

\J

MULTILTIME

READY

+OO* =

PROGRAMS

(@)

CHEFUNOX MISE EN PLACE

ROTOR.KLEAN READY.COOK DDC STATS

CHEFTOP
a’ﬂ SLOWTOP

18:30

23/10/2017

_|_

Keert terug naar de
hoofdpagina

De toets START/STOP start een kookcyclus

Met deze oven kunt u

met behulp van één
bedieningspaneel ook de
aangesloten accessoires
controleren (bv. SLOWTOP)
Raak het pictogram
onderaan aan om ze te
gebruiken.

Verhoogt de
waarden

Wifiverbinding
actief

Wifiverbinding
NIET actief

Ethernetverbinding
actief

Ethernetverbinding
NIET actief
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SET
Maakt het mogelijk een kookprogramma uit

te voeren waarvan de gebruiker handmatig
de parameters bij elk programma dient in te stellen (bv.
temperatuur, duur enz).

//M\\ 5 R

(4) Meer details opp p. 20

PROGRAMS
Maakt het mogelijk om toegang te krijgen tot

een lijst met eerder opgeslagen recepten met
het ‘menu set”.
r\/+> Meer details op p p. 38

MULTLTIME

In moderne keukens komt het voor dat

producten gelijktijdig gekookt moeten
worden in dezelfde omstandigheden (temperatuur,
vochtigheid enz.), maar met verschillende
kooktijden: met het menu Multi.time kunt u de oven
in een continue cyclus gebruiken en tot 10 timers
instellen die melden wanneer elke gerecht klaar is.
(\+/\ Meer details op} p. 42

CHEFUNOX

el Dit menu stelt een reeks recepten voor

die vooraf door UNOKX zijn ingesteld: de

zekerheid van een resultaat dat altijd perfect is.
|/\+\ Meer details op p p. 48

)
/

MISE EN PLACE

Met het menu Mise en place is het mogelijk

om op hetzelfde moment bakplaten met
verschillende kooktijden, die op verschillende momenten in
de oven geplaatst zijn, uit de oven te halen.
|/\+> Meer details op p p. 52

ROTOR.KLEAN

Maakt het mogelijk om toegang te krijgen
tot de lijst met reinigingen en de reiniging te
starten die het beste aansluit bij uw behoeften.

G—j Meer details op p p. 58

READY.COOK/READY.BAKE

Maakt het mogelijk om toegang te
krijgen tot een aantal vooraf ingestelde
programma's zodat u bepaalde kookmodaliteiten
snel kunt starten.
(—P Meer details op p p. 62

READY

DDC STATS

|||$ Maakt het mogelijk om toegang te krijgen
tot het verbruik en de HACCP-gegevens.
|(+> Meer details op p p. 64&
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HOE EEN WAARDE INSTELLEN
@) ) Door de cursor te verslepen

@ Raak het pictogram aan van de parameter die
u wil wijzigen: de kleur verandert (in geval van
de parameter “duur” dient u afzonderlijk in te
grijpen voor uren, minuten of seconden).

@ Raak de horizontale balk aan (deze licht op) en
versleep de cursor tot de gewenste waarde is in-
gesteld; na drie seconden niet-gebruik verdwijnt
de cursor.

) ) Met behulp van de toetsen

@ Raak het pictogram aan van de parameter die
u wil wijzigen: de kleur verandert (in geval van
de parameter “duur’ dient u afzonderlijk in te
grijpen voor uren, minuten of seconden).

@ Gebruik de toetsen EEREEE oM de waarde te
wijzigen.

W 80 %

PREHEATING uip STEP 21

PREHEATING uiP SAVE

START

sTOP




UIP (UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE)

m D Tijdens het handmatig stoken kan de "UIP"-technologie, indien geactiveerd zoals weergegeven in de
afbeelding, de oven elke voorverwarming en kookstap voortdurend controleren.

Dankzij deze voortdurende controle is de software die de oven beheert, indien nodig, in staat om op
autonome wijze wijzigingen aan te brengen aan de instellingen van de gebruiker: dit alles resulteert in
een perfect kookresultaat.

o w 8 ha | w 8

X = ", =
5"?‘: Intelligent Performance “4 Intelligent Performance

N,
il
PREHEATING

technologie

actief
technologie indien nodig
niet actief grijpt de oven
de oven autonoom in
voert geen tijdens het ko-
automatische ken om het te
wijzigingen uit verbeteren

Er zijn de volgende UIP-technologién beschikbaar:

3 SMART.Preheating } indien geactiveerd, regelt automatisch de duur en de temperatuur van de
EJl voorverwarming om een zo gelijkmatig mogelijk kookproces en energieverbruik te garanderen.

AUTO.Soft p indien geactiveerd, regelt automatisch de snelheid van de temperatuurtoename om
\\‘f’ de gelijkmatigheid van het kookproces te verbeteren in geval van delicate kookprocessen.

ADAPTIVE.Cooking p optimaliseert, indien geactiveerd, automatisch alle parameters van het
kookproces afhankelijk van de belasting in de oven, de openingstijd van de deur en wat door de
ovensensoren wordt gedetecteerd.

fife

IN"3 SMART.Drain } koppelt de correcte positie van de opvangklep van de vetten in de tank aan het
Il Programma. Maakt het uitvoeren van het programma niet mogelijk in geval van een foute plaatsing.
Voor de bediening van de klep "Kip", zie de desbetreffende handleiding.

17
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@D ) cen druk op de

knop geeft informatie
over de bijbehorende UIP-

technologie

A "
“ Intelligent Performance o Intelligent Performance

a w o a w O

b 4 F

SMART.Preheating

AUTOMATICALLY ADJUSTS
P D

a w
8 SET

@ 0:00:00
[ 30°C
W 0%

@,
@

Tijdens het koken leveren de pictogrammen onderaan de oven
informatie met betrekking tot de UIP-technologie.

p———

ool \\/IT PICTOGRAM } de desbetreffende UIP-technologie is

GRIJS PICTOGRAM } de desbetreffende UIP-technologie

is NIET geactiveerd en zal nooit ingrijpen om het koken te
verbeteren

GROEN PICTOGRAM } de desbetreffende UIP-

technologie is geactiveerd en grijpt op dit moment in op
het koken

geactiveerd en grijpt op dit moment NIET in op het koken




OPMERKINGEN

19
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Gebruik | Menu SET

Voorverwarming

Stel de kookfasen in

Onmiddellijk beginnen met
koken zonder ze op te slaan

Het ingestelde recept opslaan
en starten

Koken

Einde van het koken

22
23

26

31
32

In geval van handmatig koken moet de gebruiker op basis van zijn

ervaring voor het voorverwarmen en, voor elke stap, de volgende kook-

parameters instellen:

s kooktijd of temperatuur in het midden (de twee parameters slui-
ten elkaar uit);

= temperatuur in de kookkamer of Delta “T” (de twee parameters
sluiten elkaar uit);

= toevoer/afvoer stoom in de kamer;

s ventilatorsnelheid.

Elk handmatig kookproces bestaat altijd uit:

s P p. 22| een automatische voorverwarming, met handmatige
instelling of SMART.Preheating (@anbevolen modus);

= ) p. 23| tot negen fasen (STAPPEN), die elk gekenmerkt kunnen
worden door andere kookparameters. De overgang van de ene
stap naar de andere, indien aanwezig, wordt automatisch beheerd
door het toestel. Hieronder wordt een voorbeeld gegeven:

PREHEATING STEP1 STEP 2
@ 00:50:00 f? 90°C ?5
1 150°C } 100°C ] 180°C STEP 3.9 =4
11l +20% 1/l +20% @
® 5 ® 2

Voorbeeld van een recept dat uit verschillende stappen bestaat, een
aantal met ingestelde duur en een aantal met de sensor. De stappen
van 3 tot 9 zijn niet van toepassingen en zijn daarom niet ingesteld.

Nadat alle parameters (duur, temperatuur enz.) ingesteld zijn, is het
mogelijk het koken onmiddellijk te starten zonder het recept op te
slaanp p. 26 of het ingestelde recept op te slaan en vervolgens

het koken te starten ) p. 27.



Hyper Smoker

Het pictogram verschijnt

alleen als de optionele roker
geinstalleerd is. \focr } et

geou_nk van het accessoire

Hyper Smoker, zie d
desbetreffende handleiding.

Kooktijd

(van O minuten tot
9h:59min:59sec en daarna
ONEINDIG, ofwel continue

werking van de oven)

Temperatuurinde
kookkamer
van 30°C tot 260°C

STEAM.Maxi™
Toevoer stoom in de kamer

Ventilatorsnelheid normaal
of, indien voorzien,

Hyper Smoker: selectie
houtdikte

De pictogrammen geven aan
welke UIP-functies actief zijn

ooaanq tot de
rwarmingsinstelling of

fo —r

UIP-technologie

é Voor meer details, zie
' P p.17

Start het ‘.ges Id—

kookprogramny

Optionele speciale functie
“PRESSURE STEAM"

b Voor meer deta

/PREHEATING _

Is, zie p. 25

uIp

SAVE

STEP 2/1

-

Als u de functie MULTI.Product
activeert, wordt aan het einde
van de stap een foto en een
notitie (bv. “olie toevoegen”)
weergegeven die door de
gebruiker is ingevoegd.

P Voor meer details, zie p. 24

STAP
Het pictogram
aan die ingesteld wordt

geeft de STAP

Temperatuur in het
midden

Instelling van de temperatuur
diein het midden bereikt
moet worden

i /= Voor meer details, zieb

p.12
Temperatuur Delta “T”

| van O°C tot 120°C

Temp. in de kamer -Temp. in
het midden = Temp. Delta ‘T

DRY.Maxi™
afvoer stoom uit de kamer

Snelheid “gepuiste”
luchtstroom (de ventilator

| wordt uitgeschakeld als de oven

de temperatuur bereikt) of,
indien voorzien,

Hyper Smoker: selectie
houtdikte

Instelling STAPPEN 1 tot 9

Slaat de ingestelde parameters

op
~— Voor meer details, zie F
\—/ p.27
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VOORVERWARMING

De meeste bereidingen vereisen voorverwarming,

optioneel, maar altijd aanbevolen, voor betere

kookresultaten

De voorverwarming kan op twee manieren

ingesteld worden:

= met behulp van UIP-technologie en het active-
ren van de voorverwarming SMART.Preheating
(aanbevolen modus) P de voorverwat ming wordt

olledig autonoom door de apparatuur beheerd,

zonder dat de gebruiker hoeft in te grijpen;

= op handmatige wijze p de gebruiker moet de
voorverwarmingstemperatuur handmatig insteller

Ongeacht de gekozen modus kunt u na het star-

ten van een kookprogramma, indien nodig, op elk

moment stoppen met voorverwarmen en overscha-

kelen naar stap 1 } p. 31

@E) ) Een voorverwarming handmatig

instellen

@ Raak het pictogram “VOORVERWARMING | PRE-
HEATING" aan: het instellingenscherm verschijnt.

@ De voorverwarmin

» tijd P als er een tijd wordt ingevoerd, behoudt de

\gsparameters instellen:

oven, zodra de ingestelde temperatuur is bereikt,
deze gedurende de ingestelde tijd vast in plaats
van de volgende fase onmiddellijk te starten
(STAP1);

m  temperatuur P het is raadzaam om de oven
altijd voor te verwarmen tot een hogere tempe-

ratuur van minstens 30-50°C dan voorzien voo

het koken om de effecten van het warmteverlies
door het openen van de deur teniet te doen.

@ Stel stap 1in. Om een kookprogramma te star-
ten, moet ten minste éen fase worden ingesteld.

@ ) Een SMART.Preheating-
voorverwarming activeren (aanbevolen
modus)

Door de SMART.Preheating-voorverwarming te

activeren, wordt de voorverwarming volledig
autonoom door de apparatuur beheerd, zonder dat
de gebruiker hoeft in te grijpen P voor meer details

over de UIP-technologie, zie p. 17

|

$ PREHEATING

PREHEATING U s STEP2/1

START
e A

g

!% Intelligent Performance

=3 .l
PREHEATING  UIP SAVE  STEP2A

START
sTOP +

SMART.Preheating-voorverwarming

P




STEL DE KOOKFASEN IN
@)

(D) Instellen naar behoefte:

de kookduur (van O min tot 9h:59min:59sec en daarna ONEINDIG, ofwel de continu werking van de
oven) of de temperatuur van de sensor p p. 12: de twee parameters sluiten elkaar uit.

In het eerste geval (duur) stopt het koken als de ingestelde tijd bereikt wordt, in het tweede geval (sen-
sor) stopt het koken als de ingestelde temperatuur in het midden bereikt wordt.

de kooktemperatuur (van 30°C tot 260°C). Voor bijzonder zachte kookprogramma's kan ook de functie
Delta “T" (van O°C tot 120°C) gebruikt worden: in dit geval dient de sensor aangebracht te worden in het
midden van de voedingsmiddelen.

Delta T behoudt de temperatuur van de kamer op een constant verschil ten opzichte van de tempe-
ratuur van de sensor met behulp van de formule: De temperatuur in de kookkamer min de tempera-
tuur van de sensor. Delta T kan uitsluitend gebruikt worden door een temperatuur in te stellen voor

de sensor, geen duur. Voorbeeld: als Delta T= 80°C en het doel van de temperatuur van de sensor 70°C
bedraagt, stopt het koken als de temperatuursensor de temperatuur van 70°C bereikt. De temperatuur
van de kamer zou dus 150°C bedragen (omdat 150°C-70°C=80°C)

de emissie (STEAM.Maxi™) of de afvoer (DRY.Maxi™) van stoom in de kamer:

de ventilatorsnelheid: normaal (links) of gepulst (rechts - de ventilator wordt uitgeschakeld als de oven
de ingestelde temperatuur bereikt).

functie MULTI.Product p Voor meer details, zie p. 24

@ Voor een perfect kookresultaat kunt u te allen tijde gebruik maken van de UIP-technologie ), voor details, zie p.17.
@ Stel indien nodig op dezelfde manier verdere kookstappen in, tot een maximum van negen. Elke stap

kan worden gekenmerkt door verschillende kookparameters. De overgang van de ene stap naar de an-
dere, indien aanwezig, wordt automatisch beheerd door het toestel.

Nadat alle parameters (duur, temperatuur enz.) ingesteld zijn, is het volgende mogelijk:

onmiddellijk beginnen met koken zonder het recept op te slaan p p. 26

in dit geval worden de ingestelde parameters niet in het geheugen opgeslagen en moeten ze telkens op-
nieuw worden ingevoerd;

het ingestelde recept opslaan en vervolgens het koken starten p p. 27

op deze manier kunt u het recept later opnieuw gebruiken, zo vaak als u wilt, zonder dat u de parame-
ters telkens opnieuw moet instellen).

pa b O 5 w 8y

® A 8. -
i SET 5 !4-‘ Intelligent Performance

@ 0:00:00
QR
[ 30°C

W 0%

PREHEATING Ul

o
PREHEATING  UP

START START

sTop sTOP

PREHEATING STEP1 STEP 2
@ 00:50:00 R 90°C %
I 150°C | 100°C I 180°C STEP 3..9 =
7] +20% 7] +20% 0
@® s @ 2
voorbeeld instelling parameters (de STAPPEN van 3 tot 9 worden niet gebruikt) a




B | Speciale functie
MULTI.Product

® se
v 3

< 3&

PREHEATING  UP SAVE

START |
\

(7] Ae

{ Ba
PREHEATING  UIP SAVE

[ start

>

STEP2/1

+

>

STEP 21

+

w O

L.LPRODUCT

% MULTI.PRODUCT

ADD OIL

# MULTI.PRODUCT

ADD OIL




C | Optionele speciale \
functie Pressure Steam

Met de functie Pressure Steam (optionele functie
die alleen beschikbaar is voor ovens BAKERTOP
Mind.Maps™) kunnen gerechten bereid worden
die een grote hoeveelheid stoom vereisen (bv.
Jiaozi - Chinese ravioli).

functie
actief

ol functie
ol N\ |[ET actief

@ Activeer de functie door op het desbetreffende
pictogram te drukken; de kleur verandert van
grijs in blauw.

Elke stap is onafhankelijk. Dit betekent dat er
stappen kunnen zijn met de functie geactiveerd,
en anderen met de functie niet geactiveerd,

ae

aangezien dit niet noodzakelijk is: in dit laatste S n. E

PREHEATING uip SAVE STEP 21

geval, om de functie uit te schakelen, volstaat
het om op het desbetreffende pictogram te il +
drukken (grijs pictogram = functie NIET actief).

@ Er verschijnt een scherm met de volgende
vooraf ingestelde parameters:
- 80°C voorverwarming
- 12 kooktijd
-100°C kooktemperatuur
- 120% max. vochtigheid
Deze waarden kunnen, indien nodig, gewijzigd
worden zoals beschreven in het hoofdstuk dat
betrekking heeft op het handmatig koken. We
raden echter aan om ze niet te veranderen en
alleen de duur naar behoefte te regelen.

@ Stel vervolgens de nodige stappen in.
Voor meer details over de instelling van de
stappen, zie p p. 23.

@ Start vervolgens het koken door op de toets
START/STOP te drukken.

Elke stap is onafhankelijk. Dit betekent dat er
stappen kunnen zijn met de functie geactiveerd,
en anderen met de functie niet geactiveerd,
aangezien dit niet noodzakelijk is.
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ONMIDDELLIJK BEGINNEN MET
KOKEN ZONDER ZE OP TE SLAAN

@D ) O het koken onmiddellijk te starten, raak
de toets START/STOP aan; in dit geval worden de
ingestelde parameters niet in het geheugen op-
geslagen en moeten ze telkens opnieuw worden

ingevoerd.

Ga vervolgens verder met p. 31

(1) Aan het einde van de ingestelde tijd is het
\—/ hoe dan ook mogelijk het recept op te slaan
door op de toets “OPSLAAN | SAVE” te drukken, zie

fig. ) &

D | Meer informatie \

Verbruikweergave

Op het scherm dat het einde van het koken aangeeft, is het mogelijk om de gegevens
met betrekking tot het %ik van elektriciteit, water en de HACCP-gegevens weer te
geven door op de toets te drukken.

Display geblokkeerd

Als de ovendeur geopend is, waarschuwt het scherm aan de zijkant dat het display om
veiligheidsredenen niet kan worden gebruikt.

Wanneer de deur wordt gesloten of na een lange druk op de "HOME"-toets, kan het
display weer gebruikt worden.

Om de blokkering te deactiveren, moet u het menu GEBRUIKERSINSTELLINGEN ope-
nen (zie p. 68).




HET INGESTELDE RECEPT OPSLAAN EN STARTEN

Een recept opslaan betekent dat u het later opnieuw kunt gebruiken, zo vaak als u wilt, zonder dat u de
parameters telkens opnieuw hoeft in te stellen.

Het recept kan opgeslagen worden:

= meteen na het instellen van de kookparameters (duur, temperatuur enz.). In dit geval, start het vervol-

gens door op de toets START/STOP in te drukken;

= na het koken, door op de toets “OPSLAAN | SAVE" te drukken, zie fig b ¢

&Th Om F S c ~NOo
17 Om het zopas ingeste
L 17 4 opas ing O % o
de recept op te slaan: o Naam van het recept
@ druk op de toets "OPSLAAN". SR
90 - Toegewezen foto

@D P Op het scherm dat ver- - ‘ =

Toegewezen bakschaal

SC h || Nt: ESSENTIALS P

@ wijs een naam toe aan het
recept (bv. CROISSANT);

(3) raak het fototoestelsymbool
aan om een afbeelding te
selecteren voor het pro-

instellen van de paramet

De instellingen opslaan

g ‘Ia ']1 !\I‘la PREHEATING Uﬁ :M“IE
@ wijs een bakplaat toe aan SR

sTOP

het recept, u kunt hierbij
kiezen uit de lijst met be-

schikbare platen; scroll de
verschillende groepen met
afbeeldingen met behulp

van de pijlen die zich op het

) w w

onderste gedeelte van het

[ siém [I]lMAaEs @ B [ coommoessenTae eyt
scherm bevinden. m / é)
() Druk op de toets “OPSLAAN e O 1
| SAVE" om het recept met Bl 1 8 c
de ingestelde parameters ’ ‘_‘ Lv..@{qr! _
(haam, foto enz.) op te slaan; = il A 5
(6) raak de positie aan waar u het é g
recept wil opslaan (bv. de po- @ ,g
sitie onder het recept “BEIG- ’5 =
NET"). Als u een reeds bezette iy &
positie aanraakt, vraagt het s
programma toestemming om % iDROGPAHS ey
het recept te overschrijven. 5 <
Onderaan: ‘
= de »)Iem< n>sur»|le*’ de s c
beschikbare groepen:; g '
= de ;)'Jlen\/en/\scrol~ S S
len de 16 posities die in de ;%
groep beschikbaar zijn i 8
Het recept is nu opgeslagen & _*

met de ingevoerde instellingen.

S



28

) P Als u op een van de recepten van de lijst tikt, wordt er een scherm geopend waarmee u het volgen-
de kunt doen:
@ de parameters van het opgeslagen recept weergeven/wijzigen;
@ het recept kopiéren (om er een te creéren met gelijkaardige pa:ameters)
@ het opgeslagen recept verwijderen: in dit laatste geval wordt om een bevestiging gevraagd voor de
definitieve verwijdering;
een recept opslaan met de toets START/STOP

pa w O
[ CROISSANT

a v )
1 CROISSANT

2aN.

DELETE THIS?

a % 0

§ PROGRAMS  arour:
{M
COOKIES

i BIGNE

verwijdert het recept

visualiseert/wijzigt de
parameters van het
opgeslagen recept

& Ty o

VIEW/MODIFY  DUPLICATE

kopieert het recept ' DELETE

-

start het recept

'Dn(:> VERWIIDEREN |

WAT GEBEURT ER NADAT HET RECEPT
IS GESTART...

Nadat het koken gestart werd, kunnen er zich drie

verschillende situaties voordoen, afhankelijk van de

instellingen die eerder ingevoerd werden:

D p.28 | voorverwarming of koeling van de
kamer niet nodig;

P p.29 | startvan een automatische, handma-
tige of SMART.Preheating-voorverwarming;

D p.30| startvande koeling van de kamer.

Als bij het begin van een ko >okpfuu;e de oven zich

al op de optimale temperatuur voor het ingestelde

of geselecteerde programma bevindt, zal de oven

de kamer niet voorverwarmen of afkoelen, maar het
scherm hiernaast laten zien dat de gebruiker voorstelt

om de gerechten onmiddellijk in de oven te plaatsen

Na deze handeling, wanneer de ovendeur gesloten is,

starten de volgende stappen automatisch p p. 31.



2D ) Automatische, handmatige of SMART.Preheating-voorverwarming

Het voorverwarmen begint altijd als de temperatuur in de kookkamer zich onder de voor de eerste kooks-
tap ingestelde waarde bevindt
Als tijdens het instellen van de parameters:
=  GEEN voorverwarming is ingesteld, noch handmatig, noch SMART.Preheating, begint er hoe dan ook
een automatische voorverwarmingsfase van de kamer die eindigt als de voor fase 1 ingestelde tem-
peratuur bereikt wordt;

= een handmatige voorverwarming is ingesteld of een SMART.Preheating-voorverwarming is geacti-
veerd, eindigt deze wanneer de door de gebruiker ingestelde temperatuur is bereikt ( hJﬂd"ﬂ?ﬂ[ql— VOOTr-
verwarming) of in de automatische modus, beheerd door de software die de oven aanstuurt (SMART

Preheating-voorverwarming).

Plaats in beide gevallen de ge- pautomatisch of handmatig voorverwarmen
rechten niet onmiddellijk in de I ST

ueschatte or net ein-
oven, maar wacht tot deze fase de van de voorverwarming ha w 18
afgelopen is. Dit wordt gemeld jdeget‘.fceg\i aan de to:a!e“' § PREHEATING
door een geluidssignaal en doo :
het desbetreffende scherm. Ingestelde voorverwarmings-
Na deze handeling, wanneer phet
de ovendeur gesloten is, star-
ten de volgende stappen auto- Temperatuur in de kookkamer 3 0:5T:C
matisch p p. 31. ‘—__ﬁoo

Ingestelde temperatuur K ‘kklso Se
7N -+
+) Indien nodig is het altijd Toegang tot de

— mogelijk om een lopende nst clmo van de UIP- T

voorverwarming te onderbre- toic hnologieén P voor A LR
ken en onmiddellijk over te neer details, zie p. 17 SR £ ‘ .;.<
schakelen naar de eerste Sla de voorverwarming
voorziene fase; als de voorver- averen be{;“" . Het scherm geeft aan dat
warming onderbroken is, is het onmiddellijk met koken c:‘€ voorverwarming klaar
echter NIET mogelijk om deze egang tot de parameters van de :ve::' degerechign inae

O

pnieuw te activeren.
Om een voorverwarming te
onderbreken:

= handmatig p druk op de
toets @ Temperatuur in de kookkamer
SKIP PRE. ﬁ 0
m  SMART.Prehea ihg?c!ruk Ingestelde temperatuur ~\ ® smartpreheating

6'50
op de toets sp o OM over

Ap

te schakelen naar de hand-

Toegang tot de instelling
van de UIP-technologieén

vergrendel deze vervolgens P voor meer details, zie p.
17

met de toets suppre..

matige voorverwarming en

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

Verander de SMART.Prehea-
H“J SMART.Preheating-voor- r =
s / isin de )

( + Het is NIET mogelijk om Voorverwarming

een handmatige voorver- _ ' — A o n
Toegang tot de parameters
warming die aan de gang is te van de volgende STAPPEN

STEP1 /1

wijzigen met een SMART.

Preheating-voorverwarming.

29
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3 p Handmatige ) handmatige afkoeling
afkoeling of SMART.
Preheating Geschatte tijd voor het einde T O

SKIPPRE.  STEP+1

{ stanr
(7 ) T

scherm de gebruiker

om de deur te

9 w )
\
\\ ® sMART.Cooling Down ~

\
\ \
SUARTDrohGatIng 15 WORKING:

\
\\\ \ ?ouuo DOWN

\
f180°C
0:05%:25"

SP.OFF  STEP1N

staRr |

stor |




onaerpre

ken, houd de toets START/STOP

\af dit scherm

kunt u tijdelijke
wijzigingen

aanbrengen aan
hat |} (P T Py ja

net f.JnC..-Jc KoKen

TMER  STEP2/1

f dit s =

Vanal scherm
» u tijdelijke
\SET « u Y wijzigingen

p aanbrengen aan
S 0:28:00 het huic |
S 12206

kunt

ge koken

120°C
END OF COOKING STEP

0:10:00

&

Huidige temperatuur sensc
n het midden in




EINDE VAN HET KOKEN

€D ) Het koken wordt stopgezet als de
ingestelde tijd of de temperatuur bereikt worden:
het einde van het koken wordt aangegeven met
een lang geluidssignaal en het verschijnen van het
afgebeelde scherm.

Geeft het verbruik
weer van elektriciteit,
water en de HACCP-
gegevens.

®

Het scherm laat het toe:

@ het zonet voltooide recept op te slaan indien dit
nog niet gebeurd was

@ het koken te herhalen dat net afgelopen is met
aangepaste parameters, indien nodig;

@ de laatste episode te herhalen die net afge-
lopen is, met aangepaste parameters, indien
nodig.

@ de laatste stap te herhalen die ingesteld werd
nadat de sensor overgebracht werd naar een
ander stuk;

@ de laatste ingestelde stap te herhalen en de
temperatuur van de sensor te wijzigen.

G

®

@

Als u het recept niet wil opslaan, druk op de “home”-
toets om terug te keren naar de hoofdpagina.
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Gebruik | Menu MIND.Maps £

Hoe werkt MIND.Maps 34
Instellen van de curve MIND.Maps 35

De volgende parameters en het
opslaan van de curve

Het zopas ingestelde kookprogramma opstarien 37

Een nieuwe manier om de parameters van het recept in te stellen:
makkelijk, snel en intuitief.

Maakt het mogelijk om een parametrische “curve” in te stellen die, op
elk moment, de temperatuur, de afvoer/toevoer van stoom en de ven-
tilatorsnelheid in de kamer controleert.

Gebruik voor de instelling uitsluitend de bijgeleverde pen.

HOE WERKT MIND.Maps

P In het voorbeeld wordt een scherm MIND.Maps afgebeeld. Op
de verticale as (Y) verschijnen telkens de parameters die ingesteld
moeten worden (bv. temperatuur, afvoer of toevoer van stoom, ventila-
torsnelheid enz), op de horizontale as (X) verschijnt de @) duur of de
/P temperatuur van de sensor in het midden.

Door een curve te tekenen met de pen, wordt een parameter gevari-
eerd (bv. temperatuur) volgens het verstrijken van de tijd, minuut na
minuut, met maximale flexibiliteit en controle.

@ P Het voorbeeld toont de instelling van de temperatuur op basis
van de tijd:

- op 5 minuten heb ik de temperatuur ingesteld op 230°C,

- op 15 minuten dient de temperatuur te dalen tot 135°C enzovoort.

Als u dit wenst, kunt u gebruikmaken van de technologie UNOX INTEL-
LIGENT PERFORMANCE (UIP) door op het desbetreffende symbool te
drukken.

—

(1]) Voor meer details, zie p p. 17



INSTELLEN VAN DE CURVE MIND.Maps
» Hoe ontwerpt u een curve MIND.MAPS

@ Raak het pictogram “NEW mind map” aan

@ Teken de ¢

Met het symbool

lan 25 minuten.

van de curve van mee

@ Om een reeds getekenc

wijzigen, klik op de curve met de penenw

curve terwijl u de pen ingedrukt houdt.

(2) Om reeds gete

wijderen, klik meerdere

de linkerkant

P Regels invoeren

@ Om regels toe te voegen die helpen bij het

P
D

p Variaties van de curve MIND.Maps

| deel van een curve te

aan

vaarden, klik op de X-as op de

er verschijnt een groene

boven de regel (in het voorbeelc

~

gel (15 min 5 minuten =10)

@ Om regels te verwijderen, met de cijf

grijs. klik meerdere keren op de rod

linkerkant:

volgorde w

venste curve met behulp van de per

1

.

Krijgt u toegang tot de instelling

n curve te ver-

et voorbeeld 5 en 15 minuten):

0") geven het verschil aan in minuten van de vorige

a w

CHEFTOP MIND.Maps™

O

¥ 2 m

= =

9 14
[££. MIND.MAPS

O

B

SAVE

[ stArT
sTOP

| %4

|2~ MIND.MAPS

HOLD

+

| X

|2~ MIND.MAPS
260

9 v
|22 MIND.MAPS

O




)]

N

Sn w O

de Y-as l££. MIND.MAPS

R s e 260

2 e 1l S50
@ Om ter ug te Keren naal de normale modus, klik
~ARRial vy an Ae Veae of an bt aevirabnal linkee Aandasrasn
opnieuw op ae Y-as orf op net sy DOOI [INKS oNnderaan

DE VOLGENDE PARAMETERS EN HET I
OPSLAAN VAN DE CURVE

3

om de vc de parameters in te stellen, het « 0 I B 4

SAVE HOLD PRl SAVE HOLD

afvoeren van de vochtigheid (DRY.Maxi) of het
toevoegen van vochtigheid (STEAM.Maxi), en de
ventilatorsnelheid

@) Teken een nieuwe curve om de

parameter in te stellen

DRY.Maxi of STEAM.Maxi:

» de afvoerwaarden worden ¢ 1in het | w &3 %4
ROOD |2 MIND.MAPS [~ MIND.MAPS
s de inbrengwaarden in het BLAUW,

ventilatorsnelheid (van snelheid 1 - minimum, tot

vochtinbreng;
vochtafvoer

ns de snelheid aan (dun-

e lijn = hoge snelhe

@ Als u een voorverwarming wil instellen, druk op
de toets ‘PRERISCALDAMENTO” onderaan rechts

en s 7€

vocht inbrengen/

&

(&) Druk op de toets “SAVE/OPSLAAN” om de inge-

stelde curve op te an: de opslagwijze is de

ld in “'menu set”

snelh.

¥ normale

4
3
2
1

0
1

2
3
4

snelh.




HET ZOPAS INGESTELDE
KOOKPROGRAMMA OPSTARTEN

P Druk op de toets START/STOP: als het inge-
stelde recept een voorverwarming voorziet, ver-
schijnen de klassieke voorverwarmingsschermen of
de schermen van SMART.Preheating P p. 28.

ha| w h)
|~ MIND.MAPS

Als de ingestelde temperatuur bereikt wordt,
geeft een akoestisch signaal het einde van de
voorverwarmingsstap weer en een pictogram stelt
voor de gerechten in de oven te plaatsen.

Na deze handeling, wanneer de ovendeur gesloten
wordt, wordt automatisch STAP 1 gestart.
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Gebruik | Menu PROGRAMS [H

Maakt het mogelijk om toegang te krijgen tot een lijst met eerder
MY PROGRAMS 38  opgeslagen recepten.

MY MIND.MAPS 40
MY PROGRAMS

In dit deel kunt u een eerder opgeslagen recept oproepen met behulp
van het “menu SET".

(1) Voor meer details, zie p p. 20
(32 ]2 (1) Raak het pictogram “programs” aan;

(2) raak het pictogram “MY PROGRAMS” aan: de lijst met kookpro-
gramma's die eerder zijn opgeslagen wordt geopend met behulp van
het “menu SET”.

(3) Raak een van de recepten van de lijst aan. Onderaan scrollen de

pijlen N/ en /\ de verschillende recepten die opgeslagen zijn in de
groep, de pijlen < en > scrollen de 16 beschikbare groepen.

8 w o 8 w o

[I] PROGRAMS [1J PROGRAMS  sRoue1
il
%4 BIGNE

@7 MERaIGUE
|

HULTTIME

L0

ROTCRKLEAN

MY MIND.MAPS

¢° SLOWTCP

STARY
sTor

38



W p @ Het scherm laat het toe:

@ het opgeslagen recept weergeven/wijzigen;

het recept kopiéren (om er een te creéren met
gelijkaardige parameters);

@ het opgeslagen recept verwijderen: in dit laatste
geval wordt om een bevestiging gevraagd voor de
definitieve verwijdering.

a w o
[J CROISSANT

(5) Om het koken te starten, druk op de toets
START/STOP

Vervolgens wordt automatisch opgestart:

een gewone of SMART.Preheating-voorverwarming
(indien voorzien): wacht tot het einde van deze fase om
de gerechten in de oven te plaatsen

een koeling van de kamer als de effectieve

VIEW/MODIFY  CLRUCATE oRLETE

temperatuur die in de kamer gemeten wordt hoger

a w O
1] CROISSANT

[,

DELETE THIS?

als u ervoor kiest om het
recept te verwijderen, vraagt
een scherm om bevestiging
voor de definitieve
verwijdering

is dan de ingestelde temperatuur (bv. omdat de
oven continu werkt): wacht tot het einde van deze
fase om de gerechten in de oven te plaatsen;

het koken met de eerder ingestelde parameters: in
het recept opslaan

als “FAVORITE”
ziep p.15

dit geval betekent dit dat er geen voorverwarming is
ingesteld en u de gerechten onmiddellijk in de oven
moet plaatsen

./gj Voor meer details, zie p p. 28

=

STEP1/1

+

@ P De meest gebruikte recepten kunnen
aangeduid worden als “FAVORITE” (Favorieten) q & o

op het voorverwarmingsscherm (zowel klassiek als  Meriveues [
SMART) ziep p.15 ws

@ P Na afloop vraagt een scherm of u het recept
wil wijzigen of herhalen.

D G 03,

VIEW/MCOIFY  DUPLICATE CELETE

C

het recept kopiéren
(om er een te creéren

met gelijkaardige para-
meters);

het opgeslagen recept

verwijderen: in dit geval

wordt om bevestiging

gevraagd voor de defini-

tieve verwijdering

het koken dat zopas

afgelopen is herhalen
met dezelfde
parameters

het opgeslagen recept

weergave/wijziging van
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MY MIND.MAPS

In dit deel kunt u een eerder opgesla-
gen recept oproepen met behulp van
het “menu MIND.MAPS”.

(£]) Voor meer details, zie p pag. 42
\»\ /_/

ElD P (1) Raak het pictogram onr e
5 = ¥ & e
“programs” aan; A T

[ CHEFTOP |
SLOWTCP

(2) raak het pictogram “MY MIND.
MAPS” aan: de lijst met kookprogram- 3
ma's die eerder zijn opgeslagen wordt

9 4

[ PROGRAMS

MY PROGRAMS

a w
|~ MIND.MAPS

POTATOES

o

GROUP 1

geopend met behulp van het “menu
MIND.MAPS".

@ Raak een van de recepten van de lijst
aan.Onderaan scrollen de pijlen NV
en /\ de verschillende recepten die
opgeslagen zijn in de groep, de pijlen

en > scrollen de 16 beschikbare
groepen.

@ en @: Zie de vorige pagina.




OPMERKINGEN

PROGRAMS
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Gebruik | Menu MULTILTIME @ =

In moderne keukens komt het voor dat producten gelijktijdig gekookt
NIEUWE MULTI.TIME 43 moeten worden in dezelfde omstandigheden (temperatuur, vochtigheid
MY MULTITIME 45 enz.), maar met verschillende kooktijden: met het menu “MULTI.TIME"
kunt u de oven in een continue cyclus gebruiken en tot 10 timers instellen
die melden wanneer elke gerecht klaar is.
Met deze functie houdt de oven de ingestelde temperatuur en
vochtigheid constant.

MY MENU 46

@ P In het voorbeeld worden 3 bakplaten met verschillende gerechten in de kookkamer geplaatst om
mp 10:00, 1015 en 10:18 uur

Voor elk gerecht wordt een timer ingesteld met een verschillende duur, aangezien elk gerecht uiteraard
gepersonaliseerde kooktijden vereist:

‘ 30 minuten | 45 minuten | 2 uur

Wij raden aan om de timer 1 in te stellen voor de bakplaat in het hoogste deel van de oven, de timer 2 voor de
tweede hoogste bakplaat enzoverder: zo weet u welke bakplaat verwijderd moet worden als een timer verloopt
(bv. als timer 2 verloopt, verwijder ik de tweede hoogste bakplaat).

Als een timer verloopt (in het voorbeeld verloopt de timer van bakplaat 1, - eerst om 10:30), geeft een
geluidssignaal aan dat de desbetreffende bakplaat verwijderd moet worden. Het openen en sluiten van de
deur reset de verlopen timer.

Er kunnen maximum 10 timers ingesteld worden (voor maximum 10 recepten tegelijkertijd in de kookkamer).

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

.3 (timer 3)—% ’
pos.3 (timer 3) .4 (timer 4) =) X

pos.5 (timer 5) 8221 e o , Timer verlopen:

pos.6 (timer 6) - Yj verwijder de bakplaat
S A

i TRAY 2 . .

45 30 min / — Timer bijna veriopen:
# h.10:00 TRAY 3 : bereid u voor om de

9 h.10:30 bakplaat de verwijderen

Timer loopt

recept eerder
opgeslagen
instelling duur
temperatuur sensor

- 2:00h
# h.10:18
¥ h.12:18




Lijst met alle menu's MULTLTIME die door de gebruiker
7 opgeslagen zijn

"D ) Voor meer details, zie b p. 47
Lijst met alle kookprogramma's MULTL.TIME dije door de
gebruiker opgeslagen zijn

Stel een nieuyv kookprogramma MULTLTIME
in({]) Voor meer details, zie p p. 43

NIEUWE MULTI.TIME a =

In dit deel is het mogelijk een nieuw recept Multi. 383 MuLTITIME

time te creéren, te starten en op te slaan.

Dit is het “basis’-programma dat de gebruiker 358
0nQod
ertoe in staat stelt om zijn eigen afzonderlijke *°°0

kﬂokmff.1~'amma"" te gel un«m Voorbeeld: nadat MYMENU
de j@D!LHKG‘If ULTILTIME “Croenten” h@@ft
erd, kan hJ Zijn programma’s invoeren \

broccoli, aardappelen, courgetten enz

) P (1) Om toegang te krijgen, raak het picto-

gram “NEW MULTLTIME” aan.

@ De parameters dienen ingesteld te worden zoals
vermeld in het hoofdstuk “menu SET”

Het koken voorziet GEEN:

= Kkookstappen

. m\oemq van een tijd (het koken is “oneindig”) 832 SMART Preheating

( Q ) Voor meer details, 7|~b| 20

Als u dit wenst, kunt u gebruikmaken van de technolo-

gie UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE (UIP)

symbool te drukken, zie 13 p.17 Y s

OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

) A0Oor Op

het desbetreffends
U kunt het recept opslaan door op de toets

"SAVE" te drukken (het opslaan 1ge beurt op dezelfde ~ f18o°C
wijze die vermeld is in het hoofdstuk “menu set”); [—a‘fi/"s
als u het recept niet wil opslaan, @ druk op de toets 5
START /STOP.

@ Als u op de toets START /STOP drukt, start de
voorverwarming. Net zoals bij alle kookprogrammays,

wordt de gebruiker gewaarschuwd als het

voorverwarmen voltooid is.

INFINITE

230 °C

het recept opslaan
als “FAVORITE"
ziep p.15

1+ De meest gebruikte recepten kunnen
~" aangeduid worden als “FAVORITE” (Favoriet)
op het voorverwarmingsscherm (zowel klassiek als

SMART) ziep p.15
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A

IS een timer Ve

| ~ ~ s .1» ~ 7\ C
K de tweede hoog:s

mogelijk om op elk moment een nieuw programma

toete voegen (2

O Een timer instellen door een gelijkaardig
recept te kiezen (aanbevo!en modus)

inge

2 minuten en

in de ove

vijderen, raak gedure

e Instellin g handmatlge timer
- [ ‘(\

e Instelling van een handmatige temperatuur
van de sensor

ingeste
De functie veriaten
Als u de functie vo

druk langdurig op de

telling doc

en). Ga op dezelfde manier

N (tot maximum

timer uit de Ij‘st te
minste 3s

el van de timer aan die u wil 'u.fef\.«'uljci@rf—;ﬂ

toets “START/STOP" (o

o] w
235 | 2300C w<f10% @4 0“3 J2300c (& 10%
©@ 0:00:00

35 CHICKEN FINISHING
ﬂﬂ BREI,AD FINISHING

S04 RIZBERUSHING

233 J230°C 1 10%
933 J230°C ' 10%

MANUAL
MANUAL
RIBS FINISHING

PEPPERS FINISHIN

a

833 Jasoec
333 l23° CE

MANUAL
MANUAL

B
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9 A4

— Timet bijna
veriopen Dereic
\ om «fif;—»' m\, at

MANUAL @922
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MANUAL
£ BREAD FINISHING

+

+

9 Nt O a

200

233 MULTITIME 935 MULTITIME = GROUP1
#8§ VEGETABLES
299
33 & ecerg
-Bs

MY MENU

= € er opgeslagen zijn
1r\/ /\

hillende recepten ¢

Ondera:

+

opiéren (or

2 pParam

O 0 06
0% O A,

VEW/MODIFY DUPLICATE DELETE

® Cda

NEW MENU

chten inde

met

Y
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MY MENU

In dit deel kunt u een eerder opgeslagen recept
oproepen met behulp van de functie “NEW MENU”
D p.47

Qﬂ@, B @ Om toegang te krijgen tot de lijst met de
opgeslagen menu's, raak het pictogram “mMY MULTL

TIME” aan: er verschijnt een lijst met alle menu's die MY MULTILTIME
eerder opgeslagen zijn
Onderaan scrollen de pijlen VW en /\ de 333,

verschillende recepten die opgeslagen zijn in de
groep, de pijlen < en pscrollen de 16 beschikbare
groepen
@ Als u op een van de recepten van de lijst tikt,
wordt er een scherm geopend waarmee u het
volgende kunt doen:
@ het opgeslagen recept weergeven/wijzigen;
het recept kopiéren (om er een te creéren
met gelijkaardige parameters);
@ het opgeslagen recept verwijderen: in dit
laatste geval wordt om een bevestiging gevraagd
voor de definitieve verwijdering

VIEW/MODIFY DUPLICATE

@ Start het koken met de toets START/STOP. Nadat u
de gerechten in de oven heeft geplaatst en de deur heeft
gesloten, dienen de timers ingesteld te worden met
betrekking tot de ingevoerde bakplaten zie p p. 44

NEW MULTLTIME

DELETE

pa | 44

230
939 MULTLTIME
E¥% BREAKFAST

(o)

GROUP 1




E | Speciale functie Functie
NEW MENU

a

= “NEW MENU” (Nieuw menu) oy

steld wordet

Jde auur en temperatuut

®®+ | recept oproep ‘
het menu “MY MULTLTIME” (in het voorbeeld

299

03> BEEF

333

ken, stel de timersin (z

@@@:%T“:,‘.!‘h"ﬂu van het
~ 1t ml ,‘, <

NEW NENU

" sTanr

n de bakplaat (z
het hoofdstuk “menu set”) 833 BeEF

= ORGSR @ 0:00:00
ir U het menu

N scunpzeL

ens het kookprogramma op en start
> menu “MY MENU” te klikken, kies
door het aan te raken en start het met

ts START/STOP.
[

a % o

333 MULTITIME  GROUPI

330

S VEGETABLES

55 eeer g
I

w33

233 BEEF

233

b

233 BEEF T

330

B rotaToEs 0:10:00

T
S scHNITZEL 0:0430
o

o
232 MULTITIME  GRoe 1
P BREAKFAST
BR sereTizER
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Gebruik | Menu CHEFUNOX

. ALLEEN VOOR “PLUS"-MODELLEN.
CHEFUNOX MULTLTIME 48 .
Dit menu stelt een reeks recepten voor die vooraf door UNOX zijn

CHEFUNOX AUTOCOOK 51 ingesteld
CHEFUNOX MULTILTIME “ o O B & O
In dit deel ki =n de i #

nditc unnen : .vooraf door UNOX ingestelde TR A P ¥ CHEFUNOX
programma's Multi.time weergegeven worden.
Als u dit wenst, kunt u gebruikmaken van de technologie ® I~ 3 ]
UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE (UIP) door op het : e ooaRing CHEEUNOX
desbetr effende oymbml te drukken. MULTI.TIME
( {j Voor meer details, zie p p. 17

€D ) O) @) Raak het pictogram “CHEFUNOX” aan L6 2= b -
en selecteer het deel “CHEFUNOX MULTLTIME”;

m

ROTOR. kLEAN REA[lV.I:DOK: DDC STATS ‘ CHEFUNOX
AUTOCOOK

@ selecteer een programma Multi.Time (bijvoor-
beeld “CGRILL"):

GRILLING: grillerend koken

FAKIRO GRILL: grilleren van vlees, vis en groenten op bakpla-
ten FAKIRO™ Girill

FAKIRO PIZZA: bakken van pizza/focaccia

PAN FRYING: het bakken van gepaneerde groenten, viees en
vis op Pan Fry-bakplaten

FRYING: bakken van friet

COMBI: koken met hete lucht en stoom

BAKING: bereiden van patisserie en brood

STEAMING: stomen

HOLDING: behouden van de warmte

® GRILLING

L 4

PAN FRYING FRYING col SMART.Proheating IS WORKING:
OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

@ Nadat u een programma heeft geselecteerd, o i\g *} 180°C
start de VOORVERWARMING. Tewe emmaeoms -
Het volgende scherm verschijnt, wat aangeeft: : ]
m de huidige temperatuur in de kookkamer,
m  de temperatuur die ingesteld is voor de voorver-

warming;

Als de ingestelde temperatuur bereikt wordt, ’ "
' Igesteld: peratuurbereikt wore het recept opslaan als “FAVORITE” zie

C_JG_ ft een akoestisch signaal het einde van de b .15

rverwarmingsstap weer.
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aangeduic ' als “FAVORITE” (Favoriet) q &
op het voorverwarmingsscherm (zowel klassiek als

SMART) 2 1«515» p.15

f2z0°c W 10%

Stel na het voor varmen de timer in, afhan-

§

1 dat u wil gebruiken (het

n het aantal bakpl:

2lijk om, indien nodig, op elk moment timers toe
scherm aan

ot de eerste timer

e e door een compatibel recept van de gebruike

te kiezen:

o met tijd of sensor (het is slechts

-\

timer in te stellen met de sensor)

. R B Jasoc @
G Instelling timer met recept
op voorhand ingesteld Unox (aanbevolen modus) @ 0:00:00
)RAF INGESTELDE RECEPTEN
‘CHEFUNOX" voor. In dit geval verl

De oven stelt WV o
[ HAMBURGER

=99 sTEAK

duur die ingesteld is in het P BEEF

oopt de timel

amen in uw

‘beeld dienet

) B\@ Raak het afg
@ Selecteer het type
BEEF - RUNDVLEES).
@ Selecteer de
STEAK - RUNDSBIEFSTUK)

@Mhaﬂkeium van het gekozen recept, geeft de

oven ve

"y
I

jebeelde

; GRILLING

schillende schermen weer waarmee u

het kookprogramma kunt personaliseren:

-@ 1‘—1|MM—H*LIUI
] ‘ cht
« D

O inwendig koken: saignant (RARE) - gemiddeld

BEEF SKEWERS

BEEF SAUSAGES

akken (MEDIUM) - goed gebakken (WELL

te bruining (LIGHT) - ME-
‘\I[W \ M) - krokante bruining

DDA/
(BROW

ult‘u.x\.verw:iige koken l<.ar’1 ook wordel

door de cursor naar de gewenste tempera-

< 52 HAMBURGER

uur te slepen

49



de mate van het koken kan ook worden ingesteld

door de cursor naar de gewenste temperatuur te “ o O
slepen. " =

, ‘ e« J230°c Whox 24 B
@ Als u op de toets START/STOP drukt, kunt u het « ! .
koken weergeven op het scherm Multi.time. C: @ 0:00:00

Ga op dezelfde manier te werk voor elke bakplaat in
de oven (tot maximum 10 timers tegelijkertijd).

[ 1 HAMBURGER

Opgeslagen
RECEPTEN VAN DE
GEBRUIKER

eerder

@}r 2 G Instelling timer met recept
compatibel met de gebruiker

De oven stelt RECEPTEN VAN DE GEBRUIKER voor
die eerder opgeslagen werden, met parameters

die compatibel zijn met het type programma dat
gekozen werd. (bv. hamburger). In dit geval verloopt

de timer op basis van de duur die ingesteld is in het

geselecteerde recept.

@4 B e Instelling van een handmatige timer of B
een sensor

@ raak het pictogram “klok” of “sensor’;

@ versleep de cursor of gebruik de toetsen R

om de gewenste waarde in te stellen;

(&) bevestig door op de toets START/STOP te

drukken.

@

P Het scherm dat hiernaast afgebeeld is geeft

en mogelijke kooksituatie weer.

(49}

Timer bijna
: f230°c Wo% G verlopen: bereid u
voor om de bakplaat

r zijn verschillende timers ingestelc

! T

Sommigen zijn ingesteld: e

= met behulp van een recept dat eerder opgesla- de verwijderen
MANUAL
gen werd (de derde) Ti I t
i - P 30:C imer loo
m door een duur in te stellen (HANDMATIC - de slpiiens 7 100 — p :
= : - recept eerder
tweede) ] HAMBURGER 0:05:00 opgeslagen
m  door de temperatuur van de sensor in te voeren [: HAMBURGER 0:00:50 instelling duur
(HANDMATIG - de eerste) temperatuur sensot
De Kleur geeft aan: Timer verlopen:
= groen: timer verlopen (gerecht klaar). Een ge- verwijder de

L ; h laat
luidssignaal geeft aan dat het tijd is om de bakplaat

bakplaat uit de oven te verwijderen. Als de deur
gesloten wordt, verdwijnt de timer van de lijst
= Geel: de timer is bijna verlopen: bereid u voor

om de bakplaat de verwijderen.

m  rood: timer loopt (gerecht wordt nog gekookt)
IO RO (49
De resterende tijd of de temperatuur die bereikt
moet worden wordt aan de rechterkant vermeld.

50



CHEFUNOX AUTOCOOK

In dit deel kunnen de vooraf door Unox ingestelde progran
ma’s “CHEFUNOX autocook” weergegeven worden.

De namen van de recepten op de schermen die hier afge-
beeld worden kunnen afwijken van de namen
aangezien ze louter als voorbeeld dienen

IN Uw over

50 P@@ Raak het pictogram “CHEFUNOX" aan en
selecteer het deel “CHEFUNOX AUTOCOOK;

er een programma (bijvoorbeeld “GRILL
GRILLING: grillerend koken

PAN FRYING & FRYING: het stomen van in de pan ¢
en, vieesen
ROASTING: b
BRAISING: stoven

OVERNIGHT: 's nachts koken

STEAMING: stomen

COMBI: koken met hete lucht en stoom
BREAKFAST & SNACKS

BAKING: bereiden van patisserie en brood
SOUS VIDE: vacutimkoken

REGEN: regenereren van diepgevroren voedingsmiddelen

Daneerae S!"CﬁdUCT,i’“ op Pan

@Se&::teer het type voedsel dat u wil grilleren (bv. BEEF -

RUNDVLEES).

@ Selecteer de gewenste categorie (bv. BEEF STEAK -

RUNDSBIEFSTUK).

@ Afhankelijk van het gekozen recept, geeft de oven ver-

schillende schermen weer waarmee U het kookprogramma
kunt personaliseren:

« gewicht

™ @ dikte

» (D inwendig koken: saignant (RARE) - gemiddeld gebak-
ken (MEDIUM) - goed gebakken (WELL DONE).

(O uitwendig koken: lichte bruining (LIGHT) - MEDIUM
bruining (MEDIUM,) - krokante bruining (BROWN), De
mate van het inwendig en uitwendige koken kan 00k
worden ingesteld door de cursor naar de gewen

temperatuur te slepen
(7) Druk op de toets “START STOP": de VOORVERWARMING
start, er verschijnt een scherm dat het volgende aangeeft:
s de huidige temperatuur in de kookkame
= het verloop van de voorverwarming.

als het voorverwarmen "91 ooid is, geeft een geluidssignaal

het einde van ¢ ie VOORVERWARMINGSSTAP weer en een
pictogram stelt {e gerechten in de oven te plaatsen. Na
deze handeling, wanneer de ovendeur gesloten is, starten

automatisch de voorziene fasen van het kookprogramma van
et _; oduct, die aangepast zijn afhankelijk var ldH instellingen

van het gewicht, de dikte en het inwendige/uitwendige koken.

Om andere recepten toe
selecteren, zie p p. 74

aal menu te

8 % o 8 % o

)
CHEFTOP MIND.Maps™ 2 CHEFUNOX

jv

CHEFUNOX
MULTLTIME

m
CHEFUN/G

¥ GRILLING GRILLING

BEEF STEAK




Gebruik | Menu MISEENPLACE Ol

ALLEEN VOOR “PLUS"-MODELLEN.
NIEUWE MISE EN PLACE 53 Met het menu “Mise en place” is het mogelijk om tot 10 verschillende
MY MISE EN PLACE 55 gerechten op hetzelfde moment te bereiden. CHEFTOP™ of
BAKERTOP™ zullen aangeven wanneer de verschillende bakplaten
ingevoerd moeten worden. Er kunnen maximum 10 timers ingesteld
worden (voor maximum 10 recepten tegelijkertijd in de kookkamer).

MY MENU 56

@} In het voorbeeld wens ik dat de 3 bakplaten met verschillende gerechten allemaal op hetzelfde
tijdstip klaar zijn, bijvoorbeeld om -12:00 uur.

Voor elk gerecht wordt een timer ingesteld met een verschillende duur, aangezien elk gerecht
gepersonaliseerde kooktijden vereist | ' 1:30 min., 50 min., 60 min. en 1:40 min.

Afhankelijk van de duur van de voorbereiding en het tijdstip waarop het gerecht kaar moet zijn, geeft de
oven met een geluidssignaal aan op welk tijdstip elke bakplaat in de oven moet worden geplaatst
mp om 10:00 BAKPLAAT 4 invoeren (2:00 min)

- om 10:30 BAKPLAAT 1 invoeren (1:30 min.)

# om 11:00 BAKPLAAT 3 invoeren (60 min.)

- om 11:10 BAKPLAAT 2 invoeren (50 min.)

zodat ze allemaal op hetzelfde moment uit de oven gehaald kunnen worden, bijvoorbeeld om 12:00 uur.

-1 2:00 min.
# h.10:00

s | w

fO] J230°c 10 B
e Volgende in te voeren
| 95000 SN TRAY 3 9

bakplaat
B9 TRAY In te voeren bakplaat
|| $%%3°  TRAY3 B Nog in te voeren

R  e——— ————=, x
, : — bakplaten

Bakplaat in gebruik

& h.11:10

< 60 min.
# h.11:.00




9 w 8

IO MISEEN PLACE

Lijst met alle menu's Mise en place die door de B MY MENU

gebruiker opgeslagen zijn

Lijst met alle kookprogramma's Mise en place die door
de gebruiker opgeslagen zijn

Instelling van een nieuw recept Mise
s, ziep p. 53

- N\ i
(£]) Voor meer detail

NIEUWE MISE EN PLACE

In dit deel is het mogelijk een nieuw recept Mise en

place te creéren, te starten en op te slaan

EED ) (1) Om toegang te krijgen, raak het picto-
gram “NEW MISE EN PLACE" aa

@ De parameters dienen | n\warmd te worden zoals

vermeld in het hoofdstuk “menu SET”

Het koken voorziet GEEN:

s kookstappen

= invoeren van een tijd (het koken is “oneindig’)

( ;:] ) Voor meer details, ziep p. 20

A

AN

s u dit wenst, kunt u gebruikmaken van de technolo-
UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE (UIP) door op
et desbetreffende symbool te drukken, zie p p. 17

q‘j‘w

B) U kunt het recept opslaan door op de toets
"SAVE' te drukken (het opslaan gebeurt op dezelfde
vijze die vermeld is in het i*mm,tuk “menu set”);

@ Als u op de toets START /STOP drukt, start de
voorverwarming. Net zoals bij alle kookprogramma's,
wordt de gebruiker gewaarschuwd als het

voorverwarmen voltooid is.

ol

MY MISE EN PLACE

en place

8 % 0 a % 0

10| MISEENPLACE 10| seT
@  INFINITE

MY MENU

IOl

MY MISE EN PLACE

NEW MISE EN PLACE

+

>3] w O ‘n_

1O SMART.Preheating

SMART.Prehsating 15 WORKING:
OPTIMZING HEAT ACCUMULATION

f180°C
e 25%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS
r as

~2HE
up 5.P. OFF STEPIN

START +
sTop




a %

De timer instel <pl

Wi b @ Raak het symbool “+" op het scherm aan.
Het scherm met betrekking tot de eerste timer opent:

deze kan inc

_ 9 w
IO lzsorcugox @a ~ B, Ol 1zorc 1o
O Een timer instellen door een gelijkaardig @ 0:00:00 '
recept te kiezen (aanbevolen modus)
De oven stelt recepten voor die ingesteld zijn met
het menu “SET” en
“PROGRAMS". Dez

g
IO ¥zowc 100
MANUAL
[a] 21°“§S° MANUAL
2 MANUAL

%g.,’ ' TOMATOES

instelling handmatige timer

@ raak het pictogram “klok”, aan de linkerkant, aan

10| 0:15:00

{ sanr \
\ +

G Instelling van een handmatige temperatuur
van de sensor S =8, 1O Fz0c €' 10n

i
(2) raak het picts

an de rechterkant, aan MANUAL

S — | + | e [i] & MANUAL

jewenste waarde in te stellen; \(2)) || 99800 MANUAL

- - o el 1§ 0:10:00 B

stig door op de toets START/STOP te drukken 1212 © [N TOMATOES
lijk onr er in te ste t

De functie verlaten O] 01500

Als u de functie\

{ srane )

—~ N - [ S d
| onderbre

s “START/STOP”

de oven w



LY P Het scherm dat hiernaast afgebeeld is geeft
een mogelijke kooksituatie weer. De eerste bakplaat
die in de oven geplaatst moet worden (groene timer)

is altijd de bekolaar met de langste kooktijd of de
bakplaat die het gebruik van de sensor vereist (het is
niet te voorspellen wanneer de ingestelde temporafuu r
bereikt zal worden); vervolgens wordt gevraagd de rest
van de bakplaten in de oven te plaatsen op basis van de
kooktijd van elke plaat.

A De kleur geeft aan:

groen: plnar< de hakplaat in de oven >>> Als de

: kleurt de timer !Lu)d wat

aangeeft dcr ‘14 kowqwrou—s van de bakplaat be-

zig is. Een geluidssignaal geeft aan dat u de bak-

plaat in de oven moet plaatsen. Als de bakplaat

binnen &5 seconden na het geluidssignaal in de

oven geplaatst wordt, kan ze op het vooraf bepaal-

JrlJt p uit de oven gehaald worden. Anders zal
ze later uit de oven gehaald moeten worden

s geel: de volgende bakplaat dient in de oven ge-
plaatst te worden

s rood: bakplaat in gebruik

= wit: de bakplaat moet nog ingevoerd worden.

det

MY MISE EN PLACE

In dit deel kunt u een eerder opgeslagen recep
oproepen met behulp van het menu “NEW MISE
EN PLACE” p p. 53.
Deze methode wordt meer gebruikt en wordt
aangeraden in plaats van de handmatige instelling
(NEW MISE EN PLACE).
’*’?”Db O’ )M toegang te krijgen tot de lijst met
de opgeslagen recepten, raak het pictogram “MY
MISE EN PLACE” aan: er verschijnt een lijst met alle
recepten die eerder opgeslagen zijn
Onderaan scrollen de pijlen NV en/\ de
verschillende recepten die opgeslagen zijn in de groep,
de pi lc—n( n>sc rollen de 16 beschikbare groepen.
(2) Als u op een van de recepten van de lijst tikt,
wordt er een scherm geopend waarmee u he
volgende kunt doen:
@lmr opgeslagen recept weergeven/wijzige
et recept kopiéren (om er een te creéren
met gelijkaardige parameters);
@ het opgeslagen recept verwijderen: in dit
laatste geval \mxdx om een bevestiging gevraagd

)

w

(

"S‘ ,-iDT Ni 1|&.\/p \//‘,_y\AV/H[f{(_‘I ;ng

VOO
\Ce 1 dagelijks menu creéren, zie p p. 56

een nieuw Mmenu creéren, zie p p. 57

@ start het koken met de toets START/STOP. Nadat u
de gerechten in de oven heeft geplaatst en de deur heeft
gesloten, dienen de timers ingesteld te worden met
betrekking tot de ingevoerde bakplaten zie p p. 54

Het is ALLEEN mogelijk om programma's toe te voegen die
niet langer duren dan het langste programma van de lijst
(in het voorbeeld is het NIET mogelijk om een programma

toe te voegen dat lange

ZUCCHINI
ZUCCHINI
+

+

START
sToP

r dan 14 minuten duurt)

_Volgende in te voeren
bakplaat
In te voeren bakplaat

_Nog in te voeren
bakplaten

Bakplaat in gebruik

Resterende tijd
tot het einde van
het koken van alle
bakplaten

pa w O

1O| MISE EN PLACE

Ol

MY MENU

NEW MISE EN PLACE

-+

a w oy

O MISEEN PLACE saowe

& BREAKFAST

& ND FRIES
)

55



un

()]

a f 0

IO MISE EN PLACE

e krijgen tot de lijst met de
P ak het pictogram "MY MENU”
1 lijst met alle menu’'s die eerdet

MY MISE EN PLACE

( =N ZIJN
Onderaan scrollen de pijlen \/ /\
101,

NEW MISE EN PLACE

t om een beves

Do Hia

MODIFY DUPLICATE DELETE

rde bakplaten z

F | Speciale functie Functie ‘
DAGELIJKS MENU

IO)! SMALL CHICKEN

WIOEY  CURLICATE CELETE

» (2)raak het pictogram ““DAGELIIKS MENU"” aan R i O,

8 % 0O

a

Y2

f *4 BREAKFAST

o

w0

MANUAL
MANUAL

10! 0:14:00

'!'.Alv‘ “ +

500

o |®

o
10| Mise ENQCE sRoup)




G | Speciale functie Functie \
NEW MENU

o] w O A w o
Met de functie “NEW MENU” (Nieuw menu) 1O MISE ENPLACE 1O| MseenpLacE Roup
kunnen tot 10 timers ingesteld worden zonder dat W VEGETABLES
de bakplaten in de oven moeten worden geplaatst Ola & seer

~ ) i . L : 5 — " MY MENU
of kookprogramma's gestart moeten worden.

P p Om de functie in te stellen:

@ @ een recept oproepen dat opgeslagen is in
het menu “MY MISE EN PLACE” (in het voorbeeld
‘BEEF - RUNDVLEES?);

@ raak het pictogram “NEW MENU" aan;

@ afhankelijk van het aantal bakplaten dat u wil
gebruiken, stel de timers in (zoals vermeld op pag.
54). De timers zijn allemaal wit gekleurd, wat
aangeeft dat ze in afwachting zijn.

@ Als de nodige timers ingesteld zijn, druk op de
toets START/STOP op de pagina die alle timers
weergeeft

@ Wijzig, indien nodig de naam (bv. “‘BEEF-
RUNDVLEES" wordt “KIDS-KINDEREN"), de
afbeelding en de bakplaat (zoals beschreven in

WODIFY  DUPLCATE  DELETE

het hoofdstuk “menu set”).
(7) Druk op de toets “OPSLAAN"
Kies de positie waar u het menu wil opslaan.

Roep vervolgens het kookprogramma op en start
het door op menu “MY MENU” te klikken, kies
het recept door het aan te raken en start het met
behulp van de toets START/STOP.

IO mseenpace sroupt

BT EREAKFAST

PR ArPenzER




Gebruik | Menu ROTOR.KLEAN  +°0

Maakt het mogelijk om toegang te krijgen tot de lijst met reinigingen.
Belangrijke waarschuwingen met

betrekking tot de reiniging =

De reinigingsprogramma’s 59
gebruiken (ROTOR.KLEAN)

Programmering van de reinigingen (Scheduling) 60

Vullen van de tank met reinigingsmiddel 61

BELANGRIJKE WAARSCHUWINGEN MET BETREKKING TOT DE REINIGING

De ovens zijn standaard uitgerust met één/twee rotor/rotoren voor het reinigen van de ovenkamer.
Voor u de reiniging start, controleer of er zich GEEN bakplaten in de ovenkamer bevinden, aangezien
dit een minder efficiénte reiniging tot gevolg heeft.
Voor u het reinigingsmiddel aanraakt en gebruikt, dient u het veiligheidsinformatieblad van het
product aandachtig te lezen.

Open tijdens de reiniging de deur van de oven niet om het gevaar te beperken voor letsels aan de ogen,
slijmvliezen en de huid ten gevolgen van het contact met de chemische reinigingsmiddelen die gebruikt
worden, aangezien deze in de kookkamer rondgesproeid worden en onderhevig zijn aan sterke luchtstromen.
Voer geen ingrepen uit of de tank en de aansluitingen op de oven, dit kan ernstig letsel of de dood
veroorzaken.
Het reinigingsmiddel mag niet in aanraking komen met de huid, de ogen of de slijmvliezen. In geval van
contact met het reinigingsmiddel, volg de instructies op het veiligheidsinformatieblad.
A Raak het reinigingsmiddel nooit met blote handen aan.

In geval van ovens met kar, verricht de reiniging met het kar in de ovenkamer, zonder bakplaten, en

blokkeer ze met de remmen vooraan.

Controleer regelmatig of er zich roestviekken in de overkamer bevinden: als dit het geval is, dient u

onmiddellijk contact op te nemen met een Servicedienst, omdat het water de over waarschijnlijk
beschadigt; door snel in te grijpen verlengt u de levensduur van het apparaat.

Als de terminal afgesloten is, mag u IN GEEN GEVAL de reinigingsprogramma's gebruiken
of de kamer schoonmaken met grote hoeveelheden water, om het risico op wateroverlast

' te vermijden.

OK

o



DE REINIGINGSPROGRAMMA'S
GEBRUIKEN (ROTOR.KLEAN)

In dit deel kunt u een van de volgende reinigings-

of spoelprogramma’s opstarten:

RINSE 00:17 koud spoelen
QUICK 01:02 de kookkamer is niet erg vuil
SHORT 01:09 de kookkamer is niet erg vuil

MEDIUM 01:27
LONG 02:32 de kookkamer is heel vuil
SOFTENING 00:12 voorreinigingscyclus om

hardnekkige vuilresten zachter
te maken. Te gebruiken voor de

normale reinigingscyclus

De automatische technologie SENSE Klean

controleert hoe vuil de oven is en geeft dit weer met

een gekleurde balk:

s rood: de oven is heel vuil (meer dan 90%)
afhankelijk van deze beoomﬂeln“g kan de meeste

geschikte reiniging voorgesteld worden door deze aan
te duiden met het symbool @ (in het voorbeeld:

SHORT - snelle reiniging)

£P P (1) Raak het pictogram Rotor.Klean aan

@ Raak de naam aan van het programma dat u wil

starten.
(3) Raak de toets START/STOP aan om de
reinigingscyclus te starten.

}OD het display verschijnt de tijd die
ombreekt tot het einde van de reiniging.
De kleur van de klok geeft aan:

s rood: bezig met reinigen.

m  Geel: minder dan 1 minuut tot het einde van

geselecteerde reiniging

= groen: reiniging voltooid, u keert automatisch

terug naar de pagina “HOME”".

Om een reiniging vroegtijdig te onderbreken, druk
op de toets START/STOP: er wordt automatisch een
snelle spoelcyclus gestart van 12 minuten om alle
resten van reinigingsmiddelen uit de ovenkamer te

verwijderen.

de kookkamer is redelijk vuil

3 w 25 w o

CHEFTOP MIND.Maps™ +4" ROTORKlean'

) SENSEKkan

! I'_" ; 15%

MHONARS

RINSE 00:17
# o8 QuIcK 01:02
SORT  o1.09
0127

02:32

- 0012

MLLTIE  CERMOX

MELDING Open de deur
NIET tijdens de reiniging
GEVAAR VOOR LETSELS
AAN DE OGEN, SLIIM-
VLIEZEN EN DE HUID
TEN GEVOLGEN VAN

END OF WASHING HET CONTACT MET DE
0:01:00 CHEMISCHE REINIGINGS-
MIDDELEN DIE GEBRUIKT
WORDEN!

a W

49" SHORT B Rcinigen afgelopen

Il

(resterende tijd minde

Bmg met 'emmem

WARNING ! ‘ | Bezig met reinigen
WASHING IN P ) i | (resterende tijd meer dan1min.)
DO NOT OPEN THE

END OF WASHING'

Resterende tijd tot het
einde van de reiniging

59
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PROGRAMMERING VAN DE
REINIGINGEN (SCHEDULING)
2 M

&P ) Met dit menu is het mogelijk de reinigingen

te automatiseren: zo kunt u er zeker van zijn dat

de oven elke dag perfect gereinigd is zonder dat u

handmatig de reinigingen moet opstarten

Het scherm laat het instellen toe met behulp van de

toetsen IERIES

® @ hetstarttijdstip van de gekozen reiniging
(START WASHING AT);

" het tijdstip waarop u wenst dat de oven

gereed is (OVEN READY AT) nadat hij gereinigd,

gespoeld en gedroogd is volgens het gekozen

+9" SHORT

programma;

o @ of de reiniging één keer uitgevoerd moet
worden, op de dag die geprogrammeerd is
(ONLY ONCE) of elke dag (EVERY DAY)

) 06:00

(’;P} Wat gebeurt er als zowel een starttijdstip van
~— de reiniging wordt ingesteld (bv 6:00) en het
tijdstip oven gereed (11:00) en u de SHORT-reiniging EVER\;EAV:
kiest (duur 41 min.)? de programme-
Nadat de reiniging van 6:41 uur voltooid is, wordt gl

dag uitgevoerd
de oven op een temperatuur van ongeveer 200°C

s l
I.. E i
£ a4 |
starT was|ffjat

B, SCHEDULING

/’//
jiars s

RINSE

/
P4
LK j

START WASIING AT

06:00

VIEW ACTIVE
SCHEDULING:
hiermee kunt u de
huidige program-
mering controleren
CLEAR
SCHEDULING:
annuleert

de huidige
programmering

gehouden tot 11:00 uur.

Wat gebeurt er als het starttijdstip van de reiniging
ingesteld wordt op 7:00 en het tijdstip oven gereed
om 6:00 uur?

De oven wordt op een temperatuur gehouden van
200°C van 7:41 uur (tijdstip einde reiniging) tot 6:00 uur
van de daaropvolgende dag.

Wat gebeurt er als er alleen een tijdstip oven
gereed wordt ingesteld en geen starttijdstip van
de reiniging?

De oven berekent automatisch het starttijdstip
afhankelijk van de duur van de gekozen reiniging.
Bijvoorbeeld: als ik een SHORT reiniging heb
gekozen (duur 41 min.) en het tijdstip waarop de
oven gereed moet zijn is 11:00 uur, dan start de
reiniging om 10:19 uur.

[ 61



VULLEN VAN DE TANK MET
REINIGINGSMIDDEL

Deze handeling mag uitsluitend uitgevoerd
worden met flessen reinigingsmiddel UNOX.
Det&Rinse Plus van 1 liter.

@ P Om het reinigingsmiddel bij te vullen:

s Draag handschoenen om rechtstreeks contact
met het reinigingsmiddel te vermijden.

s Verwijder de tank onder de oven tot u een “klik”
hoort.

s Open het deksel van de tank.

s Open de dop van de fles met 1 liter UNOX-reini-
gingsmiddel zonder de beschermingsfolie ter
verwijderen/te doorboren.

s Draai het flacon om en draai het vast op de tank
(door het flacon vast te draaien breekt een stift
de beschermingsfolie, waardoor het reinigings-
middel naar buiten stroomt).

s Als de flacon leeg is, draai hem los om te verwij-
deren. Vermijd het afvlioeien.

Het reinigingsmiddel mag niet in aanraking

komen met de huid, de ogen of de
slijmvliezen. In geval van contact met het
reinigingsmiddel, volg de instructies op het
veiligheidsinformatieblad.

s Herhaal de procedure tot het toegestane maxi-
mumniveau bereikt wordt dat vermeld is op de
voorkant van de tank. (Max. inhoud van de tank 4
liter = 4 flessen).

s Verwijder het flacon.

s Plaats de tank weer onder de oven tot deze stop-
gezet wordt.

s Cooi de handschoenen weg en zorg ervoor dat u
de zones waar reinigingsmiddel gemorst is niet
aanraakt.

A Raak het reinigingsmiddel nooit met blote
handen aan.

6l



Gebruik | Menu READY.COOK m
Menu READY.BAKE *

Maakt het mogelijk om toegang te krijgen tot een aantal vooraf ingestelde programma's zodat u
bepaalde kookmodaliteiten snel kunt starten.

BAKERTOP CHEFTOP
Mind.Maps™ Mind.Maps™
&P P Om toegang te krijgen tot de vooraf a
ingestelde programma's: - B2 READY
@ raak het pictogram “READY.COOK | READY.
BAKE aan;

@ selecteer het gewenste programma:
(temperatuur en STEAM.Maxi en DRY.Maxi kunnen
niet door de gebruiker gewijzigd worden);

@ raak de toets START/STOP aan: er wordt een
voorverwarmingsfase gestart;

@ aan het einde van de voorverwarming, om

het einde van het koken te bepalen, stel tot 4
timers in (kookduur) of gebruik de sensormodus
(temperatuur in het midden).

Als u dit wenst, kunt u gebruikmaken van de techno-
logie UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE (UIP) door
op het desbetreffende symbool te drukken

(‘Q—_-]\j Voor meer details, zie p p. 17
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] P Het scherm geeft een mogelijke kooksituatie weer. Er zijn vier timers ingesteld: drie met een duur (bv.
de eerste, de tweede en de vierde), en één met de temperatuursensor in het midden (bv. de vierde, 70°C). De
kleuren geven aan:

rood: timer loopt (gerecht wordt nog gekookt).

geel: de timer is bijna verlopen (het gerecht is bijna klaar). Bereid u
voor om de bakplaat de verwijderen

groen: temperatuur bereikt. Een geluidssignaal geeft aan dat het tijd
is om de bakplaat uit de oven te verwijderen. Als de deur gesloten
wordt, verdwijnt de timer van de lijst

groen: timer verlopen. Een geluidssignaal geeft aan dat het tijd is om
de bakplaat uit de oven te verwijderen. Als de deur gesloten wordlt,
verdwijnt de timer van de lijst
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Menu Stats DDC

Het menu DATA DRIVEN COOKING maakt het mogelijk de HACCP-
gegevens en de oven op elke moment en waar dan ook te controleren.
HACCP-Gegevens 65 Het is mogelijk om de werkingsomstandigheden in real-time te
controleren, recepten te creéren en ze naar de ovens te sturen.

De IA transformeert de verbruiksgegevens in nuttige informatie om
het dagelijkse profijt te verbeteren.

Set goals | Doelstellingen instellen 65

Verbruik 66

DDC.Stats geeft de volledige controle over het gebruik van energie,
water en reinigingsmiddelen, de kookduur en het gebruik van de
oven. Vergelijkt de prestaties van de ovens in uw netwerk, spoort
storingen op en verzamelt nuttige informatie om de bedrijfsprestaties
te verbeteren.

@} Het scherm geeft toegang tot 3 verschillende

ha| w O pa w O
zZones:
. .. .. h!h Data Driven Cooking
m  GOAL: het is noodzakelijk om het aantal dagelijk- CHEFTOP MIND.Maps™ e E—
se werkuren van de oven in te stellen dat nodig is N

£ [

MINDMAPS  PROGRAMS

om de kosten te optimaliseren. Vervolgens wordt
een histogram getoond om aan te geven of het
doel is bereikt. Op dit display kunt u zien of de 8 10

oven optimaal wordt gebruikt. Ty

ENERCY: 150 kWh

READY
STEAM WATER: 10 UT

s  HACCP-GEGEVENS: het verzamelen van HAC-
CP-gegevens maakt het mogelijk om de voed-

- WASHING WATER 645 UT
ROTORKLEAN REA { i DETERGENT: 35 LIT

DOOR OPENED TIME: 12h

selverwerking te controleren wanneer er een Fon o

risico bestaat op verontreiniging van zowel

biologische, chemische als fysieke aard.Om de o
30 seconden worden de volgende gegevens

gemeten:

de temperatuur in de kookkamer;

- de temperatuur die waargenomen wordt door
de sensor;

- de temperatuur van de vacutumsensor (sous vide).

=  VERBRUIK: als u op het pictogram “verbruik”

tikt, verschijnt er een scherm met de data waar-
op de oven in werking was.
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SET GOALS | DOELSTELLINGEN INSTELLEN

(1) Selecteer “SET GOAL” (Doelstellingen instellen).

@ SIL'—, > de blauw
bruikt moet worden om de kosten te optimaliseren (bv. 14 uur).

(3) Druk op de toets “OPSLAAN".

@ Kies of u de doelen wilt weergeven

er Dag | Days, per Week | W

J»\I‘zum een histogram waar:

0O

= blauwe balken aangeven wanneer het doel is t:reveikt, dw.z. dat

= rode balken aangeven wanneer het doel NIET

gewerkt

O

ll!i Data Driven Cooking
USAGE REPORT

ToAYS AWEERS 4 WouTHE

a % 0 a
ES SET GOAL Ry
/
DAILY GOAL

SET YOUR DAILY AVERAGE USAGE

AVERAGE DAILY USAGE:

< TWov O4Dec TDe: [18Dsc| ) < 27 Wev O4Dec MOe:  [BDwc

18 DECEMBER - 24 DECENBER 18 DECENBER - 24 DECENBER

§  oasrisom ENRGY:150 K

STEAM WATER 10LT STEAN WATER 10LT

WASHING WATER: 64,5 LI
DETERGENT: 35 LT

WASHING WATER: 84,5 LIT
CETERGENT: 33 LT

DOCROPENED TIME 2 h COCRCPENED TIME 12h

SEFgOAL  WACCP DATA  CONEL

e balk of tik op de toetsen | EEEE oM in te stellen hoeveel uur per dag de oven ge

eks of

le oven meer dan 14 uur heeft gew
oven MINDER DAN 14 uur heef

>

per Maand

Months p Er ver-

Weergave van de
doelstellingen per week:
bv. van 18 tot 24 december

22 uur: doelstelling bereikt
14 uur: te bereiken doelstelling
12 uur: doelstelling NIET bereikt

rerkt

HACCP-GEGEVENS

cteer “HACCP DATA” (HACCP-gegevens).
> werkin 1JSC

waarvan u de HA

lag van de ove

worden weergegeven tijde

.
-
=
oY
®
-
-
@]
o)

Data Drlven Cooking
USAGE REPORT

7oavs  [UAWERE ] amonns

= HACCP DATA

AVERAGE DAILY USAGR

2020-01-23

M O4Dac TOw MDe] )

18 DECEMBER - 24 DECEMBER

2020-01-22

$ EMERGY: 150KWh

2020-01-21

STEAM WATSR: 10 UT

2020-01-20

WASHING WATER: €45 LIT
CETERGENT: 36 LT

COOR CORNED TIHE: 12 h

/il kennen




VERBRUIK

(D) Selecteer het item “CONSUMPTION” (Verbruik).
@ selecteer de datum waarvan u het verbruik wil kennen:

@ selecteer het programma: het volgende verbruik wordt vermeld
- verbruikte stroom/gas;
- aantal liter water verbruikt voor de stoomproductie in de kookkamer;

- aantal liter water en reinigingsmiddel verbruikt voor het reinigen.

2| w 0y S %4

i s Yl Sookng plt 2020-0-27

7 oAYS awmxs ANCHTE:

AVERAGE DALY USAGR

08:31:43
PUMPKIN

< 27w 04Cec MOwc  WDe:

18 DECEMBER - 24 DECEMBER
SHERGY: TOkWh

STEAM WATER 10 LT

WASHING WATER: 645 UT
CETERGENT: 3.5 LT

DOOR CPENED TIHE: 2 b

P Als u op het pictogram “verbruik” tikt, verschijnt er een scherm met de data waarop de oven in

o | w

s GRILLING

ENERGY: 0.

STEAMWATER: 0.0 LITRES

G WATER: 0.0 UTRES
NT: 0.0 LITRES
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Instellingen menu

€D ) Het MENU GEBRUIKER (USER MENU) biedt toegang tot de
Taal 9 instellingen van de parameters van de oven

Datum en uur (date and time) 69
Het MENU SERVICE (SERVICE MENU) is voorbehouden voor

Meeteenheden 69 o » .
gespecialiseerde operatoren, in tegenstelling tot het deel
twerl - - — —~ / T TINIA~ GV : ,
Netwerk 70 GEBRUIKERSINSTELLINGEN (USER SETTINGS)", dat door elke operator
Kostprijs voedingsproducten 70 kan worden geopend door het wachtwoord “4456" in te voeren en te
oevestigen met "
USB o bevestigen met "OK
¢ Care R R . o a— | . .
Unox.Care 72 Met het MENU NETWORK (NETWORK MENU) kunt u de bediening van
Opties 73 de oven in of uit te schakelen met behulp van de externe bediening
Assistentia UNOX e en de parameters ervan configureren

P Voor meer details, zie p. 70
Informatie met betrekking tot het apparaat 75

a w o
& USER SETTINGS
" LANGUAGE
) DATE AND TIM a w o
 UNIT OF MEAS| & USER SETTINGS
NETWORK UNOX SERVICE
) CONSUMABLE ) DEVICEINFO

s a
{2 USER PIN

CHEFTOP MIND.Maps™

* £

cer MNDMARS

USER SETTINGS

5_ & & 8\

MATUTME  CHEFUNOX

SERVICE MENU

READY

¥6 &=

) UNOX.CARE
OPTIONS

33y ; @
ROTORXLEAN READY.COOK i

NETWORK
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&L) ) Hiermee kunt u de taal selecteren die
voor alle menu-items wordt gebruikt. De lijst met
beschikbare talen kan u bekijken met behulp van
de pijlen N en/\

De selectie wordt gemaakt door de gewenste taal
aan te raken.

& %4 O
@ LANGUAGE

) ENGLISH

) ESPANOL

) EESTI

) FRANCAIS

) HRVATSKY

) ITALIANO

) MAGYAR

DATUM EN UUR (DATE AND TIME)

@D ) Hicrmee kunt u de datum- en tijdinstellingen

van de oven wijzigen. Het is noodzakelijk:

m de Tijdzone | Time zone in te stellen door op
het geografische gebied waartoe u behoort te
klikken en uw land te kiezen met de pijlen NV
en N\

m inte voeren of op dit moment dewintertijd
(ook bekend als winteruur) of de zomertijd (ook
wel zomeruur genoemd) van kracht is; met de
instelling "AUTOMATISCH" wordt deze instelling
automatisch bijgewerkt;

» stel de huidige tijd, het jaar, de maand en de dag in.

S %4 O
& DATE AND TIME

\ TIME ZONE

/

> DAYLIGHT SAVING TIME
> YEAR

> MONTH

> DAY

> HOUR

> MINUTE

4

MEETEENHEDEN

P PHiermee kunt u de meeteenheid selecteren:

= van de temperatuur ('C-°F);

= van het volume (liter - gallons);

s vandedikte (mm of inches);

= van het gewicht (kg of pond);

= vande energie (kWh of BTU).

Het stelt u ook in staat om de huidige munteenheid

(€ S enz) in te stellen, en van dit menu instellen:

m of het valutasymbool achter of voor de waarde
moet staan (symboolpositie | symbol position);

s of het punt . of de komma *," als decimaalteken ge-
bruikt moet worden (decimaalteken| decimal sign).

a w o

E UNIT OF MEASURE
) TEMPERATURE

> VOLUME
> THICKNESS
> WEIGHT

> ENERGY

) CURRENCY

Vv
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NETWERK

@ PMaakt het mogelijk om de controle van de
oven extern via het netwerl in of uit te schakelen en
de parameters ervan te configureren.

Verbindingstest

Verbindingstest voor beide verbindingstypes ) w O
WIFINETWERK: raak dit aan om het netwerk te < NETWORK
selecteren waarmee u verbinding wil maken (of om _ CONNECTION TEST
het handmatig in te voeren) Wi FI NAME
Password WI Fl: raak dit veld aan om het W1 Fl PASSWORD
wifiwachtwoord in te voeren ~CLOUD PN

Cloud PIN

DHCP
De pincode is noodzakelijk om de oven te verbinden ‘ —
met DDC.unox.com en de app. Elke oven beschikt '
over een unieke code die al is ingesteld. U kunt de
pincode wijzigen om deze te koppelen aan een
persoonlijke DDC-account. In dat geval moet u de
oven opnieuw koppelen.
DHCP

Maakt het mogelijk om de netwerkinstellingen van

de DHCP-server te verwerven (voor wifiverbindingen
dient u altijd DHCP "ON" in te stellen).

KOSTPRIJS VOEDINGSPRODUCTEN
@)

Maakt het mogelijk om de kosten in te voeren van

9 w O
& CONSUMABLE PRICE

o _e. s ) ENERGY PRICE
de elektriciteit, het gas (alleen voor modellen —
met gas), het water en het reinigingsmiddel (de e
munteenheid is de munteenheid die is ingesteld in ‘

) ) , DETERGENT PRICE
de sectie “Meeteenheden”)
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USB

@} In dit gedeelte kunt u materiaal van uw eigen flashdrive
(geformatteerd FT32 en met een capaciteit van 4 tot 16 GB)
importeren of exporteren. De USB-poort bevindt zich onder het
LCD-paneel en kan gebruikt worden om materiaal van uw eigen
flashdrive (geformatteerd FT132 en met een capaciteit van 4 tot 16 GB)

te importeren of te exporteren.

s EXPORTPROGRAMMA'S | EXPORT PROGRAMS P exporteert recep-

ten van de oven naar een flashdrive;

» PROGRAMMAS IMPORTEREN | IMPORT PROGRAMS p importeert
recepten van een flashdrive naar de oven;

s AFBEELDING IMPORTEREN | IMPORT PICTURE p importeert afbeel-
dingen van de flashdrive naar de oven, bijvoorbeeld een foto van
een succesvol gerecht dat u bereid heeft.

De beelden moeten geconverteerd worden voor u ze kunt gebrui-

ken, zie p @D

< USB
EXPORT PROGRAMS
y IMPORT PROGRAM

) IMPORT PICTURES

@ Download de map UNOXDIR.zip in het
softwaremenu van UNOX Infonet

@ Sla de map UNOXDIR.zip op in uw
flashdrive

@ Pak de gedownloade map UNOXDIR.zip uit
@ Open de map UNOXDIR.zip

@ In de map bevinden zich twee mappen
(ZDATA en IMAGES) en een .exe-bestand
(IMAGECONVERTER.EXE)

@ Kopieer de beelden die u van plan bent
te gebruiken naar de IMAGE-map

@ Start het programma
IMAGECONVERTER.EXE. Nu kunt u de

beelden gebruiken!

Jm|

@ UNOXDIR

l
Ol myBe

Dl

IMAGE

71



72

UNOX.CARE

UNOX.Pure | UNOX.Finest | BAKERY.Pure
9 w O x| %4 O

() Restvolume —
© UNOX CARE @ UNOXPURE

Y UNOX.PURE o 5 REMAINING VOLUME
3 UNOX Finest e y TEMPORARY WATER HARDNESS

) BAKERY Pure 6 N ACTIVATE COUNTER

Dankzij een meter (die gereset moe

het filter ver

hoeveel liter toevoerwater on
vervangen dient te worden (in het voorbeeld: 7
|

ot het vervangen van het filter) Tieo

@ ledelljke hardheld van het water
Op dit scherm kan de hardheid van het watel
in ;w.r;\ri worden van 3 °dH tot 10 °dH (Duitse
hardheid)

Kan gemeten worden met de oranje testkit

@Actlverlng teller
Na het vervangen van het filter dient de literteller
gereset te worden zodat het tellen opnieuw begint

Om deze handeling te verrichten dient de pincode © UNOXPURE-RO

ingevoerd te worden die vermeld is in de doos van y REMAINING VOLUME

de Kit
§ TOTAL WATER HARDNESS
UNOX.PURE-RO 3 ACTIVATE COUNTER

) RESET COUNTER
(1) Restvolume RESET COUNTER

Dankzij een meter (die gereset moe

het filter vervangen wordt) k

vervangen
tot het vervangen van DELETE
@ Totale hardheid van het water =) + o)
Op dit scherm kan de hardheid van het watel

in ;1%9@\(1 worden van 3 "dH tot 10 "dH (Duitse

hardheid)

Kan gemeten worden met de groene testkit

(3 Activering teller
Opdat het OSMOSE-systeem correct werkt
lient deze parameter ingesteld te worden op

ON" (standaard is dez

etom ;;@Lgé;wfi; osmose-systeem

vijderd wordt, of in afwachting van een
eventuele herstelling, dient hij ingesteld te worden
OFF

@ Reset teller

Na het vervangen van het filter dient de literteller




OPTIES

<& OPTIONS
) LOCKING

/ 14 BLOKKERINGEN ) SENSEKiean

. GRAPHICAL USER INTERFACE
Blokkering programmaweergave

kunnen kookprc nma's die door de

tart worden, maar het is

Vergrendelen gebruikersprogramma's

de gebrui

ramma's die ¢

Hiermee kunnen kookpr

e
opgesia

a ® o
2 OPTIONS

Blokkering handmatig koken L%

o —
J5ER INTERFACE
~icd om handmatic te kc
21 C nanamatig e KC

) BUZZER
AUTOCOOK

ma's

a's instellen

8 % 0 a & o a # o
2 OPTIONS & SENSEKlean 2 MOST USED PROGRAMS

5ED PROGRAMSL
(—
J FESETDRTYLEVEKQ y ‘

) GEBRUIKERSINTERFACE - — | =

— c—
Voedingsproducten .‘ —
Indien actief (ON) worden de verbruiksgegeve

>t afge

Seconden met slides tijdens het koken

nteractie met

verscnijnt

Time-out schermvergrendeling
Als de ovendeur geopend is, waarschuwt het scherm S 1 & a0
S OPTIONS S GRAPHICAL USER NTERFACE

¥ LOCKNG CONSWOTION DATA IN CIRRENCY

) SENSE.Klean CONDS OB LTS

GRAPHICAL USERINTERFACE RIOECE

) EUZZER
PR ——
; AUTOO
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Pictogrammen van de homepage s % o

Vanuit dit submenu kunt u de pictogrammen van R

het hoofdmenu (SET, PROGRAMMA'S enz.) tonen,

verbergen of uitschakelen:

Instellingen:

= TONEN | SHOW ) normale weergave van het ge-
selecteerde pictogram

= VERSTOPPEN | HIDE } verbergt het geselecteer-
de pictogram

= OVERSLAAN | SKIP p als pictogrammen worden

overgeslagen, worden de resterende pictogram-
men herschikt om de lege ruimtes in te vullen

= VERGRENDELEN | LOCK p vergrendelt het ge- 9 %
bruik van het menu, terwijl het zichtbaar blijft & OPTIONS

= UITSCHAKELEN | DEACTIVATE p vergrendelt het D e

USER NTERFACE

gebruik van het menu en maakt het onzichtbaar.

Verzoek deur aan het einde van de
voorverwarming

ON voor de standaardinstelling.

Indien ingesteld op OFF, gaat de oven verder met het
koken zonder aan de gebruiker te melden dat het
voorverwarmen voltooid is

x| w

2 AUTOCOOK

o

) ZOEMER

U kunt hiermee het volgende instellen:

s de duur in seconden van de piep aan het einde
van het koken. Stel de waarde in met het toetsen-
bord en bevestig met “OK"

= het volume van het geluidssignaal. U kunt kiezen
tussen hoog, gemiddeld of laag;

m de activering (ON) of deactivering (OFF) van een
optionele externe zoemer, indien geinstalleerd.

) AUTOCOOK

Voegt aan de lijst met opgeslagen UNOX-
chefprogramma's de programma's van een land toe.
Bij elke update worden recepten uit de hele wereld
aan AUTOCOOK toegevoegd. Selecteer uw land of
probeer een van de andere regionale menu's.



ASSISTENTIE UNOX

m P Er zijn telefoonnummers beschikbaar om
contact op te nemen in geval van een verzoek om
bijstand.

ha w 8

N
1@ unox sERVICE

COUNTRY CONTACTS

Argentina +57 3506588204

Australia +61398 760 803

Austria +49 2051 9876 200

INFORMATIE MET BETREKKING TOT
HET APPARAAT

@ P Dit scherm geeft de informatie met
betrekking tot het apparaat weer, zoals het model,
het serienummer, het nummer van de firmware van
de kaarten en de accessoires
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Alarmen en waarschuwingen |

Oveninterface voor
de gebruiker

De ovens tonen op het display alle alarmmeldingen/opmerkingen met betrekking tot de geinstalleerde

oven of accessoires.

De waarschuwingsberichten (WARNING) identificeren storingen die de apparatuur/accessoires in staat
stellen om te werken, weliswaar met beperkte functionaliteit.
Alarmberichten (ALARM) identificeren situaties die de werking van het apparaat/de accessoires verhinde-
ren, waardoor deze in de STOP-toestand moeten worden gezet.
Als de alarmmeldingen alleen betrekking hebben op de aangesloten accessoires, kunt u de oven nog

steeds gebruiken.

Het alarm AF23 - GAS
REARM geeft een
gebrek aan gas aan.
Neem in dit geval
contact op met een
bevoegde servicedienst
door het nummer

te bellen dat op het
display verschijnt (UNOX
SERVICE).

Als u op de toets
‘IGNORE (NEGEREN)”
drukt, verschijnt er een
waarschuwingsscherm.
Als u het alarm negeert,
kunt u de oven niet
meer gebruiken.

Als u op de toets
"ANDERE N° (OTHER
N°)" drukt, verschijnen er
telefoonnummers van
andere servicediensten.

a w O

/\  WARNINGS

AFZ310 GAS UNIT LOCK e

GAS REARM

155 *FRIO
MODEL oR
SERIAL

CONTROL BOARD
POWER BOARD

UNOX SERVICE
(.) +39 049 86 57 513

ha w 8y

CHEFTOP MIND.Maps™

SET MIND.MARS PROGRAMS
oee ¥
oee <] 1
eoe -t |
MULTITIME  CHEFUNOX MISE EN PLACE
c + READY
+0 & [

ROTORKLEAN READY.COOK DDC STATS

©* Qg sLowTop 23107200
¥NORE oTHER M
START START
sTop r sTop +
1
|

a

®.

NATIONALITY

AUSTRAUA
CINA
GIAPPONE
ITALIA
INGHLTERRA

0OUOOK00EK

O

OTHER N°

CONTACT
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Onderhoud

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES VOOR HET ONDERHOUD

Veiligheidsinstructies voor

78
hekonderced Alle gewone onderhoudswerkzaamheden moeten worden
De apparatuur reinigen 79 uitgevoerd:
s nadat het apparaat losgekoppeld is van de stroomtoevoer en nadat

Periodes van inactiviteit 80 de bevattende onderdelen leeggemaakt zijn (ongeveer een paar
Afdanking aan heteinde g minuten);
van de levensduur s nadat alle onderdelen van het apparaat volledig afgekoeld zijn;

in perfecte psychofysische conditie, na het dragen van geschikte
Certificaties 81 = B psy y 9 9

persoonlijke beschermingsmiddelen (bv. hittebestendige rubberen
handschoenen, oogbescherming, stofmasker (optioneel) enz.)

Dagelijks schoonmaken van de apparatuur om een adequaat niveau
van hygiéne te handhaven en om te voorkomen dat roestvrij staal
achteruitgaat of corrodeert.
Een dagelijkse reiniging beperkt de mogelijkheid dat vetten of
etensresten die zich in de kookkamer hebben opgehoopt, niet in
brand kunnen vliegen, met brandgevaar tot gevolg.

Gebruik voor het reinigen van onderdelen of accessoires GEEN:

s schurende, scherpe of puntige gereedschappen of doeken (bv.
schuursponzen, schrapers, staalborstels enz);

s waterstralen onder druk of stoomstralen;

s schurende of poederdetergenten;

s basische, agressieve of bijtende reinigingsmiddelen (bv. zoutzuur,
zwavelzuur of bijtende soda). Deze stoffen kunnen blijvende scha-
de veroorzaken aan de opperviakken en de katalysatoren van de
apparatuur.

Gebruik deze producten ook niet om de onderconstructie of de
vloer onder de apparatuur te reinigen. Vliuchtige emulsies van de
verbindingen kunnen nog steeds schade veroorzaken.

78 * Voor meer details, zie de website P www.unox.com



DE APPARATUUR REINIGEN

Externe opperviakken in staal, pakking
van de kookkamer, sensor

Wacht tot de opperviakken koud zijn.

Gebruik alleen een zachte doek gedrenkt in
een beetje zeepwater. Spoel en droog grondig.
Gebruik uitsluitend reinigingsmiddelen die
aanbevolen worden door UNOX; producten van
een ander type kunnen schade veroorzaken en
bijgevolg de garantie doen vervallen®. Zie voor
het gebruik de instructies van de fabrikant van de
reinigingsmiddelen.

Binnenkant van de kookkamer

Als de kookkamer niet dagelijks wordt
gereinigd, is het mogelijk dat vetten of
etensresten die zich in de kamer hebben
opgehoopt, in brand vliiegen - brandgevaar!
Reinig de kookkamer met behulp van het
reinigingsprogramma.
@D Voor meer details, zie p p. 59

Als de terminal afgesloten is, mag u
IN GEEN GEVAL de
reinigingsprogramma’s gebruiken
' of de kamer schoonmaken met
oK grote hoeveelheden water, om het

risico op wateroverlast te vermijden.

Kunststof opperviakken en
bedieningspaneel

Wacht tot de opperviakken koud zijn. Gebruik

uitsluitend een zeer zachte doek en een kleine
hoeveelheid product voor het reinigen van delicate
opperviakken.

Intern en extern glaspaneel van de deur

Wacht tot de opperviakken koud zijn.

Gebruik alleen een zachte doek gedrenkt
in een beetje zeepwater of een specifiek
reinigingsmiddel voor glas. Spoel en droog grondig.

79
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PERIODES VAN INACTIVITEIT

Neem de volgende voorzorgsmaatregelen in acht tijdens periodes van inactiviteit:

= koppel het apparaat los van de elektriciteits-, water- en gastoevoer (ALLEEN VOOR GASOVENS);

m wrijf alle oppervlakken in roestvrij staal in met een zachte doek gedrenkt in vaselineolig;

s houd de deur van de apparatuur een beetje open.

Bij het eerste hergebruik:

= reinig de apparatuur en de accessoires zorgvuldig (zie pagina 79);

m  koppel het apparaat opnieuw aan de elektriciteits-, water- en gastoevoer (ALLEEN VOOR GASOVENS);

s test de apparatuur voordat u ze opnieuw gebruikt;

s start de apparatuur gedurende ten minste 50 minuten opnieuw op zonder dat er voedsel in zit.
Om er zeker van te zijn dat het apparaat in perfecte staat verkeert en veilig gebruikt kan worden,

@ raden wij aan om het ten minste één keer per jaar te laten onderhouden en controleren door een

bevoegd servicecentrum.

AFDANKING AAN HET EINDE VAN DE LEVENSDUUR

Krachtens art. 13 van het ltaliaanse wetsbesluit Decreto Legislativo nr. 49 van 2014 "Toepassing van de AEEA-
richtlijn 2012/19/EU betreffende afgedankte elektrische en elektronische apparatuur"

De doorgestreepte vuilnisbakmarkering met een specifieke streep geeft aan dat het product na 13
K augustus 2005 op de markt is gebracht en dat het aan het einde van zijn gebruiksduur niet met
mmm ander afval mag worden gelijkgesteld, maar gescheiden moet worden afgedankt.

Alle apparatuur is vervaardigd van recyclebare metalen materialen (roestvrij staal, ijzer, aluminium,
gegalvaniseerd plaatwerk, koper enz.) in een percentage van meer dan 90% van het gewicht.
Maak de apparatuur onbruikbaar voor de afdanking door de stroomkabel en eventuele sluitingen van
vakken of holtes (indien aanwezig) te verwijderen.
Het is noodzakelijk aandacht te besteden aan het beheer van dit product aan het einde van zijn
levensduur om de negatieve effecten op het milieu te verminderen en de efficiéntie van het gebruik van
de hulpbronnen te verbeteren, waarbij de beginselen van "de vervuiler betaalt’, preventie, voorbereiding
voor hergebruik, recycling en terugwinning moeten worden toegepast. Houd er rekening mee dat voor het
onrechtmatig of onjuist verwijderen van het product de in de huidige wetgeving voorziene sancties worden
toegepast.
Informatie met betrekking tot de afdanking in Italié
In Italié moet AEEA-apparatuur worden bezorgd:
aan verzamelcentra (ook wel ecologische eilanden of ecologische platforms genoemd)
aan de dealer bij wie u nieuwe apparatuur koopt, die deze gratis moet afhalen ("one on one"-afhaling).
Informatie met betrekking tot de afdanking in landen van de Europese Unie
De Europese richtlijn inzake AEEA- richtlijn is in elk land anders geimplementeerd, dus als u zich van deze
apparatuur wilt ontdoen, raden wij u aan contact op te nemen met uw lokale autoriteiten of dealer in
verband met de juiste afdankingsmethode.



CERTIFICATIES

EU-conformiteitsverklaring voor elektrische en gasapparatuur
Fabrikant: UNOX S.p.A.

Adres: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy
Verklaart op eigen verantwoordelijkheid dat het product
CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Voor elektrische en gasovens:

voldoet aan de Machinerichtlijn 2006/42/EG door middel van de normen:
EN 60335-1: 2014 + A11:22014

EN 60335-2-42: 2003 + Al: 2008 + AT1:2012

EN62233: 2008

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

voldoet aan de Richtlijn elektromagnetische compatibiliteit EMC 2014/30/EG door middel van de normen:
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

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007

Alleen voor gasovens:
voldoet aan de Europese Verordening 2016/426 door middel van de normen:
EN 203-1: 2014 / EN 203-2-2: 2006




Assistentie

NAVERKOOPONDERSTEUNING

In geval van een defect moet de apparatuur worden losgekoppeld van de
stroomvoorziening en moeten de in de tabel } H | Probleemoplossing op
pag. 83 voorgestelde oplossingen worden geraadpleegd.

Naverkoopondersteuning 82

Als de oplossing niet in de tabel staat, neem dan contact op met een

door UNOX erkend technisch assistentiecentrum en deel de volgende

gegevens mee:

= de aankoopdatum;

gD P de gegevens van de apparatuur die vermeld zijn op het
plaatsje met het serienummer;

s eventuele alarmberichten die op het display verschijnen.

Gegevens van de fabrikant:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italy

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

serienummer

productcode

XEVC-0711-EPRM —
2020A0000006 @
Made by: UNOX S.pA. Via Majorana 22, Cadoneghe -PD- ITALY
lh-s.zmzzo 240\' vmmmmmwvau -50/60 Hz 150-600kPa IP X4

8029212 018698

Made In ITALY

82



H | Probleemoplossing )

Defect Mogelijke oorzaak Mogelijk herstel Probleemoplossing

Controleer de
netaansluiting.

Gebrek aan
netspanning.
m Defecte apparatuur.

Neem contact op met
de klantendienst.

De oven is volledig o
uitgeschakeld.

Er wordt geen stoom = Watertoevoer geslo- = Open de watertoe- Neem contact op met
geproduceerd in de ten. voer. de klantendienst.
kookkamer. m De aansluiting op s Controleer de

het waterleidingnet
of op de tank is ver-

aansluiting op het
waterleidingnet of

keerd uitgevoerd. op de tank.

m  Geen water in de s Vul de tank met
tank (in geval van water.
watertoevoer uitde = Maak het filter
tank). schoon.

m  Watertoevoerfilter
geblokkeerd door
onzuiverheden.

Controleer de slui-
ting van de deur.

De deurisverkeerd =
geopend of geslo-

De oven start niet nadat =
de duur is ingesteld en

Neem contact op met
de klantendienst.

nadat de toets START / ten.
STOP is ingedrukt.
Er ontsnapt water uit s Vuile pakking. s Reinig de pakking Neem contact op met
de pakking terwijl de »  Beschadigde pak- met een vochtige de klantendienst.
deur gesloten is. King. doek.
= Los handgreepme- Neem contact op
chanisme. met een gespecia-

liseerde technicus
voor de reparatie.
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App UNOX

Uw virtuele trainer

APP TOP.TRAINING

Download de app UNOX Top.Training en ontdek stap
na stap alle geheimen van het bedieningspaneel van
uw nieuw oven van UNOX!

App Store

o5
s ul

Google play

Creéer, deel, ken, verbeter.

DDC STATS (DATA DRIVEN COOKING)

DATA DRIVEN COOKING maakt het mogelijk de oven
op elke moment en waar dan ook te controleren. Het
is mogelijk om de werkingsomstandigheden in re-
al-time te controleren, recepten te creéren en ze naar
de ovens te sturen. De IA transformeert de verbruiks-
gegevens in nuttige informatie om het dagelijkse
profijt te verbeteren.

o] e ]

apple.com

play.google






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: +27 845 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

LI2450A0

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



