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Kaere kunde,
Denne handbog indeholder alle oplysninger, som er ngdvendige for en korrekt brug og
vedligeholdelse af apparatet.

Hvis du har spgrgsmal til nogen del, star producenten til radighed med yderligere oplysninger.



Sikkerhed

FORKLARING AF PIKTOGRAMMER

Forklaring af piktogrammer 4

Sikkerhedsoplysninger

"

Lees brugsanvisningen

Fare! Situationen viser umiddelbar
fare, eller en farlig situation, som kan
medfgre personskade eller dgd.

Fare: brandfare!

Fare for elektrisk stgd!

Brandfare

B> P

Fare pa grund af farlige stoffer.

\
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Tips og nyttig information
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«\El ) Se et andet kapitel

'\\—/i Jordforbindelses-symbol

:@ HFI-relee-symbol



SIKKERHEDSOPLYSNINGER
Acenerelﬁe sikkerhedsadvarsler

Manglende overholdelse af sikkerhedsforskrifter eller anden brug eller vedligeholdel-
se end dem, der er angivet i denne handbog, medfgrer garantiens bortfald* og frihol-
der producenten fra ethvert ansvar.

Placer dette apparat uden for bgrns reekkevidde.

Renggring og vedligeholdelse skal udfdres af brugeren og ma IKKE udfgres af bgrn,
navnlig hvis de ikke er under opsyn af en voksen.

Apparatet ma udelukkende anvendes til fremstilling af fgdevarer i industri- og profes-
sionelle kgkkener af kvalificeret personale, som gennemfar regelmaessig uddannelse.
Enhver anden brug betragtes som vaerende i modstrid med den tilsigtede brug og
derfor farlig.

Hvis apparatet ikke fungerer, eller hvis der konstateres funktionelle eller strukturelle
sendringer, skal ovnens strgmforsyning afbrydes og et autoriseret UNOX-service-
veerksted kontaktes. Forsgg aldrig selv at reparere ovnen. Anmod altid om originale
UNOX-reservedele til reparationer.

Manglende overholdelse af disse anvisninger kan forarsage skader og kvaestelser, og
dgdelige, og medfgrer garantiens bortfald.

For at sikre, at apparatet er i perfekt brug og i sikker stand, bgr vedligeholdelse og
eftersyn udfgres arligt af en autoriseret kundeservice.

Apparatets stgjemission er lavere end 70 dB.

Kalibrering af systemet, som maler fugtigheden, skal udfgres inden apparatet instal-
leres (kontakt Unox-service), og nar ovnen kraever det.

Hvis det ikke er muligt permanent at tilslutte ovhen BAKERTOP
MIND.Maps™ til et aflgb, er det ngdvendigt at lukke terminalen
med den koniske prop, der fglger med startkittet. Nar aflgbet er
' lukket, ma vaskeprogrammerne ALDRIG benyttes, ligesom

ovnkammeret aldrig ma vaskes med store maengder vand, da der
OK er fare for oversvgmmelse.

& Fare for forbraendninger og kvasstelser!

Under bagningen, og inden alle ovnens dele er afkglede, er det ngdvendigt at vaere
opmeaerksom pa kun at rgre ved betjeningselementerne og apparatets handtag, da de
udvendige dele er meget varme (hgjeste temperatur pa 60 °C/140 °F).

Af sikkerhedshensyn sker tilberedninger normalt med lukket dgr. Hvis dgren abnes,
standser oven midlertidigt og signalerer dette med en meddelelse pa displayet.
Tilberedningen genoptages uden videre, nar dgren lukkes.



= Af hensyn til bevarelsen af apparatets fremragende ydelse, FRARADES det at &bne ovn-
dgren under tilberedning. Navnlig ved tilberedning med mikrobglger. Hvis det er ngd-
vendigt at abne dgren, skal dgren abnes meget langsomt og med yderste forsigtighed.
Pas pa den meget varme damp, der frigives fra ovhkammeret.

» Sgrg for altid at vaere ifgrt passende varmebeskyttende beklaedning, og udvis stgrst mulig
forsigtighed ved flytning og udtagning af tilbehgr og andre genstande fra ovhkammeret.

» Veer meget forsigtig, nar du fjerner bakker fra ovnrummet.

» Treek fgleren bort fra midten af produktet fgr bagepladerne tages ud af oven. Fgleren
lzegges i den szerlige udvendige holder. Inden bagepladerne fjernes er det ngdvendigt
at kontrollere, at fglerens ledning ikke er vejen, nar pladerne traekkes ud. Vaer forsigtig,
nar fgleren handteres. Den er meget spids og kan have naet meget hgje temperaturer
under brug.

= Under funktionen COOL/AFK@LING (afkgling af kammeret) udledes vand; hold dgren
lukket for at undga kvaestelser pa de varme dampe.

» DET ER STRENGT FORBUDT at placere enhver type bageplade, kold/varm beholder
eller andre genstande oven pa ovnen, ogsa nar den er slukket. Bring IKKE braendba-
re eller varmefglsomme genstande (feks. dekorative elementer i plast, lightere osv) i
nzerheden af apparatet.

= Der skal vaere mindst 10 cm frirum omkring ovnen.

» De fgrste gange apparatet bruges kan det pa grund af fordampning af nogle af
olierne, der medgar til dens produktion, udsende rgg og ubehagelig lugt. Dette for-
svinder gradvist i Igbet af de naeste par gange, den bruges.

= Vaesker eller andre levnedsmidler ma ikke opvarmes i lukkede beholdere, da de kan
eksplodere.

= Brug ikke beholdere fyldt med vaesker eller kgkkenprodukter, der bliver flydende
ved opvarmning til hgjere niveauer end dem, der let kan overholdes, for at undga
forbraendinger (IEC 60335-2-42: 2002 / AMDI: 2008)

» Opvarmning af drikkevarer kan resultere i en forsinket overkogning, sa man skal
vaere forsigtig ved handtering af beholderen.

» Inden indholdet af babyflasker og babymad i krukker forbruges, skal det omrgres eller
rystes, og temperaturen skal kontrolleres for at undga forbraendinger.

» Brug kun redskaber og beholdere, der er passende til den hgje temperatur.

= Fjern og rgr ikke ved den beskyttende afskaermning omkring ventilatorerne og
modstandene, mens de er | funktion eller endnu ikke er helt afkglede.

» Laes renggringsmidlets sikkerhedsblad omhyggeligt igennem, inden du handterer
og bruger det.

= Under vask ma ovndgren ikke abnes. Der er fare for skader pa gjne, slimhinder og hud
ved kontakt med de anvende kemiske renggringsmidler, fordi den roterende dyse
sprgjter dem ind i ovnkammeret, hvor de bevaeges af kraftige luftstrgmme.

» Hvis ovnens vandkredslgb skal vedligeholdes, skal der anvendes personlige vaernemid-
ler, som specifikt beskytter mod det anvendte renggringsmiddel (se produktets sik-
kerhedsdatablad). Szerligt skal der anvendes handsker og sikkerhedsbriller, da der kan
veere rester af renggringsmidlet | dele af kredslgbet, som kan veere under tryk.

* Mere herom pa hjemmesiden p www.unox.com



» Ovnens vandkredslgb, som starter med 3/4’-tilslutningen med indbygget kontraven-

til, og omfatter alle slanger og tilbehgr efter tilslutningen, ma ikke under nogen om-
steendigheder manipuleres. Det vil kunne forarsage skader, kvaestelser eller ulykker
med dgden til fglge.

Hvis apparatets glas er splintret eller beskadiget, skal
der omgaende rettes henvendelse til et autoriseret

servicecenter med anmodning om udskiftning. Brug
aldrig ovnen i denne tilstand. Glasset kan eksplodere.

KUN FOR GULVOPSTILLEDE OVNE MED VOGNE:

= Blokeér altid bremserne pa forhjulene efter indsaet-

ning i ovhkammeret, og nar det ikke er ngdvendigt at

flytte vognene.

= Blokér altid bagepladerne, nar de er sat i ovnrillerne.

» Vaeer yderst forsigtig, nar du flytter bagepladerne, fordi de kan indeholde varme vae-
sker, der kan Igbe over, og bagepladerne kan falde ned (feks. hvis de transporteres
pa ujeevne overflader eller gennem dgre).

&Brandfare

Far brug er det ngdvendigt at kontrollere, at der ikke befinder sig fremmede gen-
stande inde i ovhkammeret (f.eks. brugsanvisning, plastposer osv.) eller rester af ren-
ggringsmidler; det er ogsa ngdvendigt at kontrollere, at réggudledningen kan finde
sted uhindret, og at der ikke befinder sig braendbare materialer i naerheden.

» Ved genopvarmning af mad i plast- eller papirbeholdere, skal ovhen kontrolleres pa
grund af den mulige brandfare.

» | tilfeelde af rgg skal apparatet kobles fra stramforsyningen, og dgren skal holdes
lukket for at slukke eventuelle flammer.

= Placér ikke varmekilder (f.eks. grillapparater, friturekogere osv.), let antaendelige vae-
sker eller braendstoffer (feks. diesel, benzin, flasker med spritholdige vaesker osv) i
naerheden af apparatet.

» Udstyret skal renggres dagligt og alle madrester fjernes. Fglg de detaljerede rengg-
ringsinstruktioner pa side 78. Forsgmmelse af denne handling kan forarsage ned-
brydning af overfladerne, hvilket kan forringe udstyrets levetid og fgre til farlige situa-
tioner (fedt eller madrester kan antaendes, hvis de ikke fjernes fra ovhkammeret).

= Apparatet ma ikke renggres med dampstrale eller trykrenser.

= Brug ikke let antaendelige vaesker eller ingredienser under tilberedningen af madvarer.

AFare for elektrisk stgd!

» Abn aldrig ind til rum, som er maerket med dette symbol. De ma kun abnes af kva-
lificeret personale autoriseret af UNOX. Manglende overholdelse af denne regel kan
medfgre garantiens bortfald* og udggr en fare for kvaestelser, ogsa dgdelige.



Enhver rutinemaessig vedligeholdelse procedure skal udfgres:

- Efter at have koblet apparatet fra strgmforsyningen og afventet, at de strgmfgren-
de dele aflades (ca. et par minutter);

- Efter at have ventet til alle apparatets dele er afkglet;

- | perfekt psykofysisk form ifgrt passende personlige vaernemidler (feks. varmebe-
standige gummihandsker, gjenbeskyttelse, stavmaske (valgfri) osv.).

KUN FOR GASOVNE

Ovnens rgggasudgangsrgr, som befinder sig foroven pa ovnen, skal altid holdes fri

for forhindringer (bageplader, andre genstande osv,).

Teend altid for udsugningsapparatet, hvis installeret, mens ovnen er i brug.

Hvis apparatet er tilsluttet en skorsten, skal denne:

- holdes fri for enhver forhindring - brandfare.

- ggres rent jeevnligt og kontrolleres i overensstemmelse med lovgivningens for-
skrifter i landet, hvor ovnen er installeret - brandfare.

Ovnen skal placeres pa afstand af gennemtraek eller luftstrgmme - brandfare!

Kontrollér, at ventilationsabningerne og apparatets nedre del er rengjorte og fri for for-

hindringer (feks. genstande placeret i naerheden af ovnen).

Hvis der lugter af gas:

- afbryd straks gasforsyningen;

- udluft omgaende lokalet;

- rgr aldrig ved nogen elektrisk kontakt, pas pa ikke at fremkalde gnister, og brug
ikke aben ild;

- brug en telefon uden for lokalet til at kontakte gasforsyningsselskabet.

* Mere herom pa hjemmesiden p www.unox.com
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Generelle anvisninger

TIPS OG SIKKERHEDSADVARSLER
Tips og sikkerhedsadvarsler 10

(;_\ Inden apparatet tages i brug, er det ngdvendigt omhyggeligt at laese

Opfyldning og brug af vognene \T/ - 2 o y

(kun for gulvopstillede ovne n — kapitlet “Sikkerhedsanvisninger

med vogne) (3) + Hvis der skal tilberedes stgrre meengder produkter med hgijt fedtindhold
USB 12 g skal en tom bradepande uden huller placeres i ovhens nedersterille.

Brug af fler i ridten af produktet. 12 Alternativt er det muligt at benytte en beholder af passende stgirelse.

Retjeningspanel i LCD |

Startekaormen LOME 13 s Inden fgrste brug af apparatet skal ovnkammeret og tilbehgret ggres grundigt

rent indvendigt (se kap. Vedligeholdelse pa side 78); lad den tomme ovn
vaere teendt ved hgjeste temperatur i ca. 1 time, sa alle eventuelle ubehagelige
17 lugte fra de beskyttende smgrestoffer anvendt pa fabrikken kan forsvinde.

s Med mindre funktionen "COOL/AFK@LING' er aktiveret, sa slukker varmeele-
menterne og ventilatoren automatisk, nar dgren til ovnkammeret abnes. Den
indbyggede ventilatorbremse traeder i funktion (ventilatoren fortseetter kun i
kort tid).

s Hvis apparatet har veeret teendt i mere end 15 minutter, uden at der vaelges
en funktionstilstand, sa aktiveres standbyfunktionen eller automatisk vask
automatisk for at reducere energiforbruget.

»  Det er muligt at forlade tilstanden STANDBY ved at trykke pa knappen START/
STOP.

» Betjen apparatet ved en stuetemperatur mellem +5°C og +35°C.

s Tilseet ikke salt til maden inde i ovnrummet. Hvis dette er uundgaeligt, er
det ngdvendigt at sgrge for renggring af ovnen sa hurtigt som muligt (se
kap. Vedligeholdelse pa side 78).

= Under bagningen og til oven er helt afkglet er det ngdvendigt at passe
pa ikke at rgre ved de indvendige og udvendige dele af ovnen (de kan n&
temperaturer pa helt op til 60 °C).

s For at forhindre kogning, skal du ikke fylde beholdere med vaesker eller
fgdevarer, der bliver flydende i varmen i maengder, der overstiger dem, der
nemt kan holdes under kontrol.

Af sikkerhedshensyn tilrades det IKKE at placere den sidste bageplade

& i en hgjde, som overskrider 160 cm. Hvis dette skulle veere ngdvendigt,

er det obligatorisk at benytte kilz=bemzerkaten, som ligger i posen

“Starter Kit” ud for hgjden 160 cm.

a Det tilrddes altid at foropvarme ovnen for at udligne varmetabet, nar dgren
abnes. Hvis foropvarmningen SMART.Preheating er aktiv, sa styres forop-
varmningen automatisk af denne funktion (mere herom pa side 17).

Indstilling af en veerdi 16

UIP (UNOX INTELLIGENT
PERFORMANCE)

10



= Hvis man derimod gnsker bruge manuel foropvarm-
ning, anbefales det at indstille denne til en tempera-
tur, der er mindst 30 °C hgjere end den, der er valgt til
tilberedningen.

s Af hensyn til bevarelsen af apparatets fremragende
ydelse, FRARADES det at abne ovndgren under til-
beredning. Hvis det er ngdvendigt at abne dgren, skal
dgren abnes meget langsomt og med yderste forsig-
tighed. Pas pa den meget varme damp, der frigives fra
ovnkammeret.

s Brug UNOX-riste og bakker: fors@gg at fordele maden
ensartet pa disse og undga stabling eller overbelast-
ning. Fglg altid anvisningerne for opfyldningen af dit
apparat.

s Brug ikke let antzendelige vaesker eller ingredienser un-
der tilberedningen af madvarer (feks. alkohol eller vin).

Stremsvigt

| tilfeelde af strgmsvigt eller hvis apparatet slukker, sa
genoptager det programmet, der var under udfgrelse,

da strgmmen blev afbrudt (f.eks. en Multitime-opskrift).
Bagetiden kan eventuelt blive forleenget med maks. 2

minutter.

Brug kun fingrene til at navigere i menuen og indstille

parametre. Fingrene skal veere tgrre og rene, og du ma ikke
bruge kgkkenredskaber som f.eks. gafler eller sleve. Pennen,
som fglger med, ma kun bruges til at tegne kurver over
tilberedningstid i menuen Mind.Maps og til underskrift.

OPFYLDNING OG BRUG AF VOGNENE

(kun for gulvopstillede ovne med vogne)

_i_\ Brug kun vogne, bageplader og -rist fra UNOX.

- Vognene skal fyldes omhyggeligt uden at de
overbelastes. Det er helt normalt, at vognen synker
lidt; det afhaenger af maengden af produkter pa
bagepladerne. Vognen skal placeres i ovnen ved hjeelp af
de nederste glideskinner. Nar vognen handteres og flyttes
skal bagepladerne blokeres som vist i figuren. Bloker altid
bremserne pa forhjulene efter indsastning i ovnkammeret,
og nar det ikke er ngdvendigt at flytte vognene.

Vaer yderst forsigtig, nar du flytter bagepladerne, fordi
de kan indeholde varme veesker, der kan Igbe over, og
bagepladerne kan falde ned (f.eks. hvis de transporteres
pa ujeevne eller skra overflader eller gennem dgre).
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UsB

@ P USB-porten er placeret under LDC-skeermen
og ggr det muligt at importere eller eksportere
materiale fra en USB-stick (formateret FT132 og med
en kapacitet pa 4-16 GB).

Mere om brugen af USB-sticken pa p side 71.

BRUG AF FOLER | MIDTEN AF
PRODUKTET

P Under tilberedningen aflaeser
temperaturfgleren i midten af produkterne,
som tilberedes. Nar temperaturen nar den
brugerindstillede vaerdi, s& betyder det, at
produktet er faerdigtilberedt, bade pa overfladen
og indvendigt. Fgleren stikkes ind til midten af
produktet, som skal tilberedes. Kontrollér, at
sondens spids nar helt ind til midten af madvarerne,
dvs. deres inderste punkt, uden at den stikker ud
nogen steder. Hvis produkterne ikke er saerligt
tykke, indsasttes fgleren parallelt med bagepladen.
Hvis der er flere produkter pa pladen, stikkes
fgleren i det mindste af produkterne. Nar dette ar
naet den gnskede indvendige temperatur (dvs. er
faerdigbagt/-stegt), fiernes det faerdige produkt,
og fgleren flyttes til det, som nu er det mindste.
Bagecyklussen genstartes.
Veer forsigtig, nar fgleren handteres. Den er
meget spids og kan have naet meget hgje
temperaturer under brug.
Traek fgleren bort fra midten af produktet f@r
bagepladerne tages ud af oven. Fgleren laegges
i den seerlige udvendige holder (den ma ikke heen-
ge Igst uden for eller inde i ovnkammeret!).
Inden bagepladerne fiernes er det ngdvendigt
at kontrollere, at fglerens ledning ikke er vejen,
nar pladerne treekkes ud.
Inden foropvarmningen i et program startes i et
program med brug af fgler i produktet, sa skal
fgleren placeres i den udvendige holder

TANDING/SLUKNING AF APPARATET

@ P Knappen teender og slukker displayet, men
slukker ikke ovnen.
Ovnen slukkes ved at bringe afbryderen pa eltavien
til positionen OFF.

e

NG

@K
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e




BETJENINGSPANEL | LCD | Startskeermen HOME

Funktionene "FAVORITES" (Favoritter) giver adgang til en liste med opskrifter, som forinden er valgt som "favoritter” p

Ga tilbage til forrige side S ﬁ Ga tilbage til startsiden

CHEFTOP MIND.Maps™

» |~ [

MIND.MAPS PROGRAMS

Se neeste side EEE g IO‘

MULTILTIME CHEFUNOX MISE EN PLACE

Denne ovns tilkoblede
ekstraudstyr kan
betjenes fra samme
betjeningspanel som

READY

307 &= |l

ROTOR.KLEAN READY.COOK DDC STATS

Brugerindstillede parametre
(dato/klokkeslaet, maleenhed
osv.) P side 68

Saenker veerdierne

CHEFTOP
a’ﬂ SLOWTOP

18:30

23/10/2017

_|_

ovnen (f.eks. SLOWTORP).
Tryk pa det nedre

ikon for at bruge disse
funktioner.

@Dger veerdierne

Knappen START/STOP starter en
tilberedningscyklus

WI-Fl-forbindelse
aktiv
WI-FI-forbindelse
IKKE aktiv

Ethernetforbindelse
aktiveret

- Ehternetforbindelse
IKKE aktiveret




SET (OPSZATNING)
Inden bagningen startes skal brugeren indstille

parametrene manuelt for hver bagning (f.eks.
temperatur, varighed).
@-/\ Flere oplysninger pap side 20

PROGRAMS (PROGRAMMER)

Giver adgang til en liste med tilberedninger,
) som forinden er gemt i ‘menu set” (opsaetning).
.(.P/, Flere oplysninger pa P side 38
Ny -

MULTIL.TIME

I moderne kgkkener er det ikke
ualmindeligt, at man gnsker at
tilberede flere produkter, der kraever forskellige
tilberedningstider, under samme klimatiske forhold
(temperatur, fugtighed osv.): Med menuen Multi.
time er det muligt at bruge ovnen i kontinuerlig
cyklus og indstille op til 10 timere, der advarer, nar
hvert produkt er feerdigtilberedt.
G—:} Flere oplysninger pap side &2

- CHEFUNOX
sl Dcnne menu indeholder en raekke opskrifter,

som er forindstillede af UNOX: derfor kan du
veere sikker pa, at resultatet altid er perfekt.
t/\+> Flere oplysninger pa P side 48

MISE EN PLACE

Menuen Mise en place ggr det muligt
at udtage bageplader med forskellig
tilberedningstid samtidigt, efter de er indsat pa
forskellige tidspunkter.
(—E Flere oplysninger pa P side 52

ROTOR.KLEAN

Abner listen med vaskeprogrammer; i listen
veelges og startes det program, som er mest
hEnsigtsmaessigt.

(+> Flere oplysninger pa P side 58

READY.COOK/READY.BAKE

Giver adgang til nogle forindstillede
programmer, sa bestemte bagninger eller
tilberedninger nemt og hurtigt kan startes.
<+> Flere oplysninger pap side 62

READY

DDC STATS (DDC STATISTIKKER)

u Giver adgang til kontrol af forbrug og
N HACCP-data.
.f\+\,, Flere oplysninger pa P side 64
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INDSTILLING AF EN VARDI
@) ) ved at traekke markgren

@ Tryk pa symbolet for det parameter, som gnskes
indstillet: parameteret skifter farve (ved para-
meteret "varighed" indstilles timer, minutter og
sekunder separat).

@ Tryk pa den vandrette linje (tsender), og traek
markgrer indtil den gnskede vaerdi er indstillet;

nar markgren ikke har vaeret brugt i tre sekunder,

forsvinder den.

) ) ved at trykke pa knapperne

@ Tryk pa symbolet for det parameter, som @nskes
indstillet: parameteret skifter farve (ved para-
meteret "varighed" indstilles timer, minutter og
sekunder separat).

@ Benyt tasterne IRRIEER i at sendre veerdien.

W 80 %

B >

PREHEATING uip SAVE STEP 21

PREHEATING uiP SAVE

START

sTOP




UIP (UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE)

m P Ved manuel tilberedning ggr "UIP"-teknologien - hvis aktiveret som vist i figuren - at ovnen konstant
overvager enhver foropvarmnings- og tilberedningsproces.

Takket vaere denne konstante kontrol, er softwaren, som styrer ovnen, i stand til at udfgre aendringer i
brugerindstillingerne, hvis ngdvendigt, helt automatisk. Dette sikrer, at resultatet altid er perfekt.

o w 8 ha | w 8

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

o

N,
B
PREHEATING

teknologi aktiv
teknologi ikke hvis ngdvendigt
aktiv griber ovnen
ovnen griber automatisk
ikke automatisk ind i tilbered-
ind pa nogen ningerne for at
made forbedre dem

UlIP-teknologierne er de fglgende:

SMART.Preheating } Regulerer, hvis aktiv, automatisk tiden og temperaturen for
Efll foropvarmningen, for pa den made at sikre maksimal ensartet bagning og effektivt energiforbrug.

3

AUTO.Soft ) Regulerer, hvis aktiv, automatisk temperaturstigningens hastighed for p& den made
\\‘f’ at forbedre tilberedningens ensartethed, nar der tilberedes szerligt kreevende produkter.

W'l ADAPTIVE.Cooking p Optimerer, hvis aktiv, automatisk alle tilberedningsprocessens parametre
Il 2fhaengigt af produktmaengden, som er blevet sat i oven, tiden for ovndgrens &bning og de forhold,
som i gvrigt aflaeses af sensorerne i ovnen.

IN"3 SMART.Drain } Kombinerer, hvis aktiv, den korrekte ventilposition pa fedtopsamlingsbeholderen for
il det pageeldende program. Forhindrer programmets udfgrsel, hvis ventilpositionen er forkert. Se den
separat vedlagte vejledning for betjening af ventilen "Kylling".

17
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@D ) Ved et tryk pa

knappen vises oplysningerne

om den respektive UIP-
teknologi

a w o a w O

b 4

- ", L
~# Intelligent Performance 48 Intelligent Performance

SMART.Preheating

AUTOMATICALLY ADJUSTS
P D

9

8 SET

W

Under en tilberedninger viser den nederste del af ikonerne
oplysninger om UlIP-teknologierne

@ 0:00:00

\\El

@,
@

30 °C

0%

GRA IKON } en respektive UIP-teknologi er IKKE aktiveret;
funktionen griber aldrig ind for at forbedre tilberedningen

GR®N IKON } den respektive UIP-teknologi er blevet
aktiveret; i dette gjeblik er den aktiv i tilberedningen

HVID IKON } den respektive UIP-teknologi er
blevet aktiveret; i dette gjeblik griber den IKKE ind i
tilberedningen




BEMARKNINGER
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Brug | Menuen SET

| manuel tilberedning indstiller brugeren, pa grundlag af sin erfaring,
Foropvarmning 22 de fglgende parametre for foropvarmning og, for hver fase, de fglgen-

indstilling af tilberedningsfaserne 23 de tilberedningsparametre:

St Hiberednoon tileke m varighed for tilberedning eller temperatur i midten (de to para-
uden at gemme opskriften 26 metre udelukker hinanden indbyrdes);

Gemning af indstillet = temperaturi ovhkammeret eller Delta "T" (de to parametre ude-

tilberedning og start 27 lukker hinanden indbyrdes);

OvRelb e = n t||f¢r.selludsugn|ng aff damp til kKammeret;
s ventilatorernes hastighed.

Afsluttet bagning 32

Hver manuel tilberedning bestar altid af:

s P side 22| en automatisk foropvarmning, som indstilles manu-
elt eller med SMART.Preheating (anbefalet);

s P side 23| op til ni trin (STEP) i tilberedningen, hvert trin be-
stemt af forskellige tilberedningsparametre, hvis gnsket. Overgan-
gen fra en tilberedningsfase til den fglgende, hvis relevant, styres
automatisk af apparatet. | det fglgende er vist et eksempel:

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

Eksempel pa tilberedning, som bestar af flere trin: nogle med tid-
sindstilling, andre med fgler i midten af produktet. Trinnene fra 3 til 9
er ikke ngdvendige og er derfor ikke blevet indstillet.

Efter at have indstillet alle parametre (varighed, temperatur osv.) er det
muligt at start tilberedningen direkte uden at gemme opskriften

P side 26 eller gemme den indstillede opskrift og derefter starte
tilberedningen p side 27.

20



Hyper Smoker (Rggning)
ikonet vises kun, hvis en valgfri
rggningsfunktion er installeret.
Se den separate vejledning

for mere om brugen af
ekstraudstyret Hyper Smoker

Bagetid

(fra © min til 9h:59min:59sek,
derefter UENDELIGT, dvs.
ovnen i konstant funktion)

Temperaturi
ovnkammeret
(fra 30 °C til 260 °C).

STEAM.Maxi™
Tilfgrsel af damp til kammeret

Ventilatorernes hastighed
normal

eller, hvis forudset,

Hyper Smoker: valg af
breendets tykkelse

Ikonerne angiver hvilke UIP-
funktioner, der er aktive

abner indstilling af
foropvarmning eller det

foregaende trin
UIP-teknologier
é Mere herom pa
“‘ )

"=/ Pside17

Starter den indstillede
tilberedning

Specialfunktionen

"PRESSURE STEAM"
(DAMPTRYK), valgfri

P Mere herom p4 side 25

SAVE

STEP 2/1

w v

Ved aktiv MULTI.Product-
funktion vises i slutningen

af trinnet et foto og en
bemaerkning (f.eks: "tilseet olie”),

4

om brugeren har indtastet.

C

Mere herom pa side 2&

TRIN
Ikonet angiver tallet for det

TRIN, som indstilles.

Temperatur i midten
Indstilling af den temperatur,
som skal nas i midten

/—\ Mere herom pa

=/ P side12

Temperatur Delta “T”

(fra O °C til 120 °C)

Temp. i ovhkammer -Temp. i
midten= Temp. Delta "T"

DRY.Maxi™
udsugning af damp fra
ovnkammeret

Luftstremningshastighed

-1 "impulsfunktion" (bleeseren

slukker, ndr ovnen nar den
indstillede temperatur) eller, hvis
forudset, Hyper Smoker: valg H7
af breendets tykkelse

Indstilling af TRIN fra 1til 9

p
(

Semmer de indstillede
parametre i hukommelsen
Mere herom pa

Q P side 27

21



22

FOROPVARMNING

De fleste tilberedninger kraever en foropvarmning. E & PREHEATING
Den er valgfri, men anbefales af hensyn til optimale
tilberedningsresultater
Foropvarmningen kan indstilles pa to mader
s Ved hjeelp af UIP-teknologien med aktivering
af SMART.Preheating (anbefalet) P foropvarm-
ningen styres automatisk af apparatet, uden at
brugeren behgver gribe ind;
= | manuel tilstand p brugeren skal indstille forop-
varmningstemperaturen manuelt A A
Uafhaengigt af den valgte modalitet er det efter e +
starten af tilberedningen, hvis ngdvendigt, muligt til
enhver tid at afbryde foropvarmningen og fortseette
til trin 1) side 31

@ED ) Indstilling af en foropvarmning i

manuel tilstand =

iR .
#5 Intelligent Performance

@ Tryk pa ikonet “FOROPVARMNING | PREHE-
ATING” Skaermen med indstillingsparametre
abnes.

@ Indstilling af foropvarmningens parametre

= varighed P hvis man indstillinger en vari ;hed for
foropvarmningen, sa opretholder ovnen tem-
peraturen i den indstillede varighed, i stedet for
straks at fortseette med den efterfglgende fase
(TRIN 1)

= temperatur P det tilrades altid at foropvarme

=3 .l
PREHEATING  UIP SAVE  STEP2A

START
sTOP +

ovnen til en temperatur, som er mindst 30-50 °C

hgjere end den, der er forudset til tilberedning.

Dette udligner varmetabet, nadr ovndgren abnes. SMART.Preheating-foropvarmning (14
2 S

@ Fortsaet med indstilling af trin 1. Det er ngdven-
digt at indstille mindst en fase, f@r et program
kan starte.

A p Aktivering af en foropvarmning

-4
SMART.Preheating (anbefalet tilstand)

Med aktivering af funktionen SMART.Preheating

styres foropvarmningen automatisk af apparatet.
Brugeren behgver ikke gribe ind P se mere om UIP-
teknologierne pa side 17.



INDSTILLING AF TILBEREDNINGSFASERNE
@)

@ Indstilles efter brugerens behov:

tilberedningens varighed (fra O min. til 9n:59min:59sek, derefter UENDELICT, dvs. ovnen i konstant
funktion) eller temperaturfgleren i produkterne p side 12: de to parametre udelukker hinanden.

| det fgrste tilfaelde (varighed) afsluttes tilberedningen, nar det indstillede tidsrum nas; i det andet tilfael-
de (temperaturfgler) afsluttes tilberedningen, nar den indstillede temperatur registreres af fgleren.
bagetemperaturen (fra 30 “C til 260 °C). | tilfaelde af saerligt delikate tilberedninger kan funktionen Delta
“T" (fra O °C til 120 °C) anvendes i stedet. | s& fald er det ngdvendigt at indsastte temperaturfgleren i de
mest delikate produkter.

Per definition holder Delta T temperaturen i ovhkammeret ved en konstant forskel fra temperaturen i
fgleren ved hjeelp af formlen: Temperatur i ovnkammer minus temperatur i fgler. Delta T kan kun benyt-
tes med indstilling af en maltemperatur for produktfgler, ikke ved en varighed. Eksempel: Hvis Delta T=
80 °C og maltemperaturen i fgleren er 70 °C, s& afsluttes tilberedningen, hvis temperaturen ved fgleren
nar 70 °C. Temperaturen i ovnkammeret er derfor 150 °C (fordi: 150 °C-70 °C=80 °C)

tilfgrsel (STEAM.Maxi™) eller udsugning (DRY.Maxi™) af damp i ovhkammeret;

blaeserhastighed: normal (til venstre) eller pulset (til hgjre - blaeseren slukker, nar ovnen har naet tempe-
raturen).

funktionen MULTI.Product p Mere herom pa side 24

@ For altid at opna perfekte tilberedningsresultater er det muligt at benytte UIP-teknologierne p mere herom

pa side 17

(3 Hvis gnsket indstilles de fglgende trin p& samme made. Der kan maksimalt indstilles ni tilberedningstrin.

Hvert tilberedningstrin kan indstilles med forskellige parametre. Overgangen fra en tilberedningsfase til
den fglgende, hvis relevant, styres automatisk af apparatet.

Efter at have indstillet alle parametrene (bagetid, temperatur osv.) kan man:

start tilberedningen direkte uden at gemme opskriften ) side 26

i dette tilfaelde gemmes de indstillede parametre ikke. De skal indstilles ved hver tilberedning;

gem den indstillede opskrift, og start derefter tilberedningen p side 27

pa denne made er det muligt senere at gentage den sa mange gange som gnsket uden at skulle gen-
indstille parametrene hver gang.

5 w 8y

= iR -
i SET 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 %
150°C | 100°C I 180°C STEP 3..9 =
7] +20% 7] +20% 0
@® s @ 2
eksempel pa indstilling af parametre (TRIN 3 til 9 ikke anvendt) a




B | Specialfunktion
MULTI.Product

Funktionen MULTI.Product ggr det mulig

w o et foto og skrive en bemaerknmg

|.PRODUCT

il grgn for at signalere, at funk

33’& > ’ ’h f J
PREHEATING up SAVE STEP 211
(o n af TR /ises den indstillede
- \ sTOP / + _

a % o

[X IMAGES Y & MULTI.PRODUCT

e

Sy
W & B

# MULTI.PRODUCT

ADD OIL

<_5-< >

PREHEATING  UIP SAVE STEP2/1

- (== 4

\ stop




C | valgfri specialfunktion \
Pressure Steam

Med funktionen Damptryk (valgfri funktion,
kun for ovhene BAKERTOP Mind.Maps™) er
det muligt at tilberede retter, som kraever
store dampmaengder (f.eks. Jiaozi - kinesiske
pastapuder).

funktionen er
aktiv

Il funktionen er
vVl | |KKE aktiv

@ Funktionen aktiveres ved at trykke pa det til-
knyttede ikon; ikonet skifter farve fra gra til bla.
Alle tilberedningstrin er uafhaengige, dvs. nogle
trin kan vaere aktiverede og andre deaktiverede
som gnsket. | sidstnsevnte tilfeelde deaktiveres
funktionen ved blot at trykke pa det tilknyttede

ikon (grat ikon = funktion IKKE aktiv). S n. E

PREHEATING uip SAVE STEP 21

(2) En skeerm med forindstillede parametre vises: - +

sToP

- foropvarmning 80 °C

- 12 minutters tilberedning

- bage-/stegetemperatur 100 °C

- maks. 120 % fugtighed

Hvis gnsket kan disse veerdier varieres som be-
skrevet i kapitlet om manuel brug af ovnen. Vi
anbefaler dog, at de forbliver usendrede, og at
kun varigheden reguleres efter behov.

@ Herefter indstilles de gnskede trin.
Mere om indstilling af trinnene pa P side 23.

Herefter startes bagningen med knappen
“START/STOP”.

Alle tilberedningstrin er uafhaengige, dvs. nogle
trin kan veere aktiverede og andre deaktiverede
som gnsket, hvis de ikke er ngdvendige.
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26

START TILBEREDNINGEN DIREKTE
UDEN AT GEMME OPSKRIFTEN

@ED ) Tryk pa knappen START/STOPfor at starte
tilberedningen med det samme. | dette tilfaelde
gemmes de indstillede parametre ikke. De skal
indstilles ved hver tilberedning.

Fortsaet derefter som beskrevet pa side 31.

() Ved udigbet af den indstillede varighed er det

SN muligt at gemme opskriften ved at trykke pa
knappen ‘GEM | SAVE’, jf. figur p 2D

D|Flere oplysninger )

Status over forbrug

Display last

et af sikkerhedsarsager.

| skeermbilledet for afsluttet bagning kan man ved at klikke pa tasten vises
forbrugsoplysninger for strgm og vand og se HACCP-dataene.

Hvis ovndgren er aben, sa viser skeermen pa siden, at det ikke er muligt at bruge display-

Nar dgren lukkes, eller efter et langt tryk pa knappen "HOME', I&ses displayet op igen.
Displaylases deaktiveres ved at abne menuen BRUGERINDSTILLINGER (se side 68).




GEMNING AF INDSTILLET TILBEREDNING OG START

At gemme en tilberedning betyder, at den kan bruges igen ser

—t

| indstilles igen hver gang.

T|'hm~umnﬁn kan gemmes pa fglgende mader:

m straks efter at have indstillet t Iberedningsparametrene (varighed,
startes tilberedningen efterfglgende ved at trykke pa
= ved afsluttet tilberedning ved a

indstillede tilberedning:
@ tryk pa knappen ‘GEM”".

@ tildel et navn til tilberednin-

(3 tryk pa fotografiapparat-iko-

@ tildel en bageplade il til-

@ ) Cemning af den netop

gen (f.eks. CROISSANT);

net for at veelge et billede til
programmet;

beredningen ved at vaelg
blandt de tilgeengelige. Na-
viger mellem de forskellige

ere so

S
M

M gnsket, uden

t trykke pa knappen “‘GEM | SAVE’, jf. fic

% 4

PROS PICTURE

ESSENTIALS

o

—Q

temperatur osv.)

) knappen START/STOP;

Navn pa opskriften

at dens parametre

| dette tilfeclde

Foto tildelt

Bageplade tilde

It

UIP-teknologier tildelt
under indstilling af

pe

arametrene

Gem indstillingerne

grupper ved ﬂjai‘li) af DI|@H€ I

den nedre del af skeermen.

@ Tryk pa knappen ‘CGEM |

SAVE" for at gemme tilbe-

redningen med de indstil- 0 s

lede parametre (navn, foto w“
N

OS\/’,], sissian e

o "y ‘ OWERTY UI OF
@ tryk pa positionen, hvor til-

] lem<o z> ‘uller gen-
nem de 16 tilgeengelige
grupper;

u ::‘ilene\/og/\r‘a.llie:

o F CHJ KL
beredningen gnskedes gemt ~ Wie
(feks. under tilberedningen S
‘BIGNE"). Hvis man trykker pa
en position, som allerede er
optaget, anmoder program-
met om tilladelse til at over-

. , a
skrive opskriften.

For neden:

gennem de 16 tilgeengelige
positioner i gruppen.

Tilberedningen gemmes med
de indtastede indstillinger

Tildel et navn til opskriften

e

-

Gem indstillingemn

a
(13 IMAGES

-

&.ﬂ'i‘l’!

& 7

T A

ES
[ —
% BIGNE
——————— {

n

e

t foto til opskrift

e

Iknyt

Ti

Tilknyt en position til opskriften

9 w

13 coomm essentiaL

§ PROGRAMS

o

N

Growe 1

skriften

Tilknyt et bageplade til op

r korrekt gem

e

Opskriften

(

S
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2

@D P Med et tryk pa en af tilberedningerne pa listen abnes et skeermbillede, hvor det er muligt at:
@ vise/aendre parametrene i den gemte tilberedning;
@ kopiere bageprocessen (for at oprette en ny med tilsvarende parametre);

@ slette den gemte tilberedningsproces. Systemet anmoder om bekraeftelse, inden tilberedningen slettes

endeligt;
@ gemme en tilberedning med knappen START/STOP.

a v )
1 CROISSANT

2aN.

DELETE THIS?

pa w O
[ CROISSANT

o w O
§ PROGRAMS  arour:
. {M
Y cookies
i BIGNE
u CRBISSANT

slet opskriften

vis/zendr parametrene
i den gemte tilberedning

ey 1, m | m,

VIEW/MODIFY  DUPLICATE DELETE

kopier tilberedning DELETE

-

start tilberedning

hvis man veelger at slette opskriften (3 ) - SLET DFLETEs mwoc‘e
skeermbilledet om bekreeftelse, inden opskriften slettes endelig

EFTER START AF TILBEREDNINGEN...

Efter start af tilberedningen som indstillet forinden,

er tre situationer mulige

D side 28 | foropvarmning eller afkgling af ovn-
kammer ikke ngdvendig;

P side 29 | en automatiske foropvarmning, ma-
nuel eller SMART.Preheating, starter;

Pp.30| en afkgling af ovnkammeret starter.

D p Foropvarmning eller afkgling af
ovnkammer ikke ngdvendig

®

Hvis ovnen i starten af tilberedningen allerede har

den optimale temperatur for det indstillede eller

valgte program, sa vil ovnen ikke forvarme eller afkgle

kammeret. | stedet viser skaermen den side, der
angiver, at brugeren skal szette kan starte tilberednin-
gen med det samme. Herefter, nar ovndgren lukkes,
starter de forudsete faser auto aml«b side 31.



Foropvarmningen

for fgrste trin i tilberedningen.

Hvis der unde asen:

r indstillingsf

= |KKE er indstillet nogen

tisk foropvarmning af rummet altid. For

ratur, der er indstillet i trin 1:

m er indstillet en manuel foropv
denne, nar apparatet har naet den temp

styret automatisk af software

| begge tilfeelde skal produkter-
ne ikke saettes | ovnen med et
samme. Vent, til denne fa

ase er

afsluttet, hvilket meddeles med

et lydsignal og det tilhgrende
skeermbillede
dgren lukkes,

Herefter, nar ovn

1 de forudsete faser auto-

side 31.

digt, er det

(_': Hvis ngdven
~ altid muligt at afbryde en
foropvarmning og umiddelbart
fortsaette til det naeste program-
merede trin; nar foropvarmnin-
ikke

gen farst er afbrudt, er det

muligt at genaktivere den.

Afbrydelse af foropvarmning:

= manuel } ti‘,k E)é kﬂap;)en
o\

SKIP PRE.

s SMART.Preheating p tryk pa
C"l
knappen spere fOr at skifte til

manuel foropvarmning, og
afbryd derefter funktionen

ved at trykke pa knappen

©

SKIP PRE. -

/4 Det er IKKE muligt at
|\+ §

skifte fra manuel forop-

varmning til SMART.Preheating,

nar den manuelle foropvarm-

ning er startet

en,

starter altid, hvis ovhkammeret har en temperatur, som er lavere end den, der er inds

foropvarmning, hverken manuel eller SMART.Preheating, sa

armning ell

SO

FD ) Automatisk foropvarmning, manuel eller SMART.Preheating

starter en automa-
opvarmningen slutter, nar ovnkammeret har naet den tempe-
er aktiveret foropvarmning med SMART.Preheating, sa slutter

atur, der er indstillet af brugeren (manuel foropvarmning) eller

om styrer ovnen (SMART.Preheating-foropvarmning).

) automatisk eller manuel foropvarmning

9 w

§ PREHEATING

Anslaet tid til afslutningen af o

foropvarmningen plus den
samlede tilberedningstid

Varigheden, som er indst
for foropvarmningen. Kan aen-

dres direkte i skeermbilledet

caciL

eratur i ovnkammeret 0:09:00

- F _180°C

‘ﬂ[

Temperatur i ovhkammeret

Adgang til indstillingerne i
UIP-teknologierne p mere
herom pa side 17

SKIPPRE.  STEP+I

1

|
T
sTart |
stor | '

Spring foropvarmningen
over, og start tilberedningen

Skeermbilledet viser,
med det samme

at foropvarmningen
er afsluttet. Seet
madvarerne, som skal
tilberedes, i ovnen.

Adgang til parametrene for de fglgende TRIN

) Foropvarmning SMART.Preheating

Temperatur i ovnkammeret

w

SMART.Preheating

O

Temperatur i ovnkammeret D)

: .»‘ og den
}'T ‘u“'

Adgang til indstillingerne i
JlD—telfP ’(\giemg P mere

herom pa side. 17
S k] I’ter S r\/I A QT p { e he a < -4 HEAT ACCUMULATION PROGRESS
ting-foropvarmningen . r &

under udfgrelse til manuel
foropvarmning

STEP1 /1

—+-

tillet

29



N

&2 ) Manuel afkgling eller P manuel afkgling
SMART.Preheating

9 w (8)

=
SKIP PRE.

[ stamr

\ sTo !

mbilledet

rmnit

starter de foruds

matisk b side 31

9 w )
\
\\ ® sMART.Cooling Down ~

\
\ \
SMART'Proheating IS WORKING:
\ ?ouuo DOWN

\
f180°C
0:05":25"

\
\\
\

SP.OFF  STEP
staRr |
stor |




OVNEN BAGER

B Gg || s (S nrd Ay p X ¥ ~ Ihic ~
P Tilberedning under udfgrelse. Hvis n

yen START/STOP (cirka 4-5 s¢

le tilberedningen, far den er afsluttet, tryk-

‘Q\SET
MO OF CocKiNG f'ﬂU!fL:'ft at %ndre
N 01?8190 tidsindstillingerne
1148 for tilberedningen

mbillede er det

/

icden
L@ L |

STEP 21

muligt at sendre
tidsindstillingerne

nir 2N

beredningen




AFSLUTTET BAGNING

@} Tilberedningen ophgrer, nar den indstillede
tid er udigbet, eller den indstillede veerdi for
temperaturfgleren i produktet er naet: ovnen
udsender et lydsignal, nar bagningen af afsluttet,
(hvis funktionen er aktiveret), og skeermen vises.

Viser
forbrugsoplysninger
for strgm og vand og
HACCP-data.

®

| denne skaarm kan man:

@ gemme tilberedningen, som netop er afsluttet,
hvis den ikke allerede er gemt

@ gentage den sidst udfgrte tilberedning efter
2&ndring af parametrene, hvis ngdvendigt;

@ gentage den sidst udfgrte fase efter 2endring af
parametrene, hvis ngdvendigt.

@ gentage det sidste af de indstillede trin efter
at have flyttet temperaturfgleren til en andet af
produkterng, som tilberedes;

(5) gentage det sidst indstillede trin med sendret
temperaturveerdi for faleren i produktet.

G

®

@

Hvis man ikke gnsker at gemme bagningen, trykker
man pa skeermen “home” for at ga tilbage til startsiden.
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Brug | Menuen MIND.Maps 2~

Sadan fungerer MIND.Maps
Indstilling af kurven i MIND.Maps

Efterfglgende parametre og
gemning af kurven

Starte bagningen, som netop er indstillet

En ny made til indstilling af bage-/stegetermometre: nem, hurtig og
intuitiv.

Med denne menu kan man indstille en "parameterkurve’, som pa et
hvilket som helst tidspunkt styrer temperatur, udsugning/tilfgrsel af
damp og blaeserhastigheden i ovhkammeret.

Brug kun den szerlige pen, som fglger med ovnen, til at gennemfgre
indstillingerne.

SADAN FUNGERER MIND.Maps

@} I eksemplet vises et skaermbillede MIND.Maps. | den lodrette
akse (Y) vises parametrene, som skal indstilles, separat (f.eks. tempe-
ratur, udsugning eller tilfgrsel af damp, blaeserhastighed osv.); i den
vandrette akse (X) vises @) tiden eller /P temperaturen for fgleren i
produktet.

Ved at tegne en kurve med den medfglgende specialpen kan en pa-
rameter (f.eks. temperaturen) esendres langs tidslinjen, minut for minut.
Dvs. maksimal fleksibilitet og styring.

@ P Eksemplet viser indstilling af temperaturen pa grundlag af tiden:
- temperaturen 230 °C er indstillet til efter 5 minutter,

- efter 15 skal temperaturen falde til 135 °C osv.

Hvis man gnsker, er det muligt at benytte UNOX INTELLIGENT PERFOR-
MﬁNCE (UIP) ved at trykke pa det relevante symbol.

,/gj\\, Mere herom pa P side 17

)



INDSTILLING AF KURVEN I MIND.Maps
p Sadan tegnes en kurve i MIND.MAPS
@ Tryk pa ikonet “NEW mind map”.

a w

CHEFTOP MIND.Maps™

O

(2) Brug pennen til at 1’»?—'@1@@ r:'len gnskede kurve. * 7& AN

dstillingen af

p AEndringerr i kurven i MIND.Maps

@ For at @endre en del af en allerede fastlagt kurve
klikkes pa kurven med pennen. Hold trykket for at
andre kurven som gnsket

@ For at slette en allerede fastlagt kurve klikkes pa
det rgde "X" til venst

9 14
[££. MIND.MAPS

O

» Visning af linealer

(1) For at indszette linealerne, som ggr det nemmere

at vise veerdierne, klikkes pa aksen X i den gnskede

}:,»@'sition (5 0og 15 minutter i eksemplet): tallene bliver

grat, og en grgn lineal vises. Tallene over linealet (i

eksemplet 'l(']‘l viser forskellen i minutter i forhold til
den foregaende lineal (15 minus 5 minutter =10).
(2) For at skjule linealerne med numrene vist i grat

klikkes flere gang pa det rgde "X" til venstre: linealer-

ne slettes i den reekkefglge, de er k

’1)

B

SAVE

[ stArT
sTOP

2 w
|~ MIND.MAPS

3

HOLD

+

a #

|2~ MIND.MAPS
260

9 v
|22 MIND.MAPS

O
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b Zoom

\d klikkes igen
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GEMNING AF KURVEN

Maxi) ¢

arametre fugtudsugmng (DRY

bleeserhastigheden

meter

DRY.Maxi eller

] vaeralerne

rdierne for udst

e 1

for tilfg

STEAM.Maxi:

leiiA

b!aeserha_}tlghed (fre

(veerdier

®R  Norma

undc

rnes impulshasti

er nulj;

stighed, tyk linje til |

Y

forop

Ning vises

|i LYSEBLA

1astigheden 1-n

ahed vic
gneda Vis

1ed uafbrudt linje

pvarmningen

=] damptllfmsel (STEAM.Maxi) o

FOROPVARMNING” e

t valgte para
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STARTE BAGNINGEN, SOM NETOP ER

INDSTILLET = B

|~ MIND.MAPS
> Tryk pa knappen START/STOP: hvis den

indstillede tilberedning forudser en foropvarmning,
vises skeermene pa normal foropvarmning eller
SMART.Preheating p side 28.

Nar den indstillede temperaturveerdi er naet,
udsendes et lydsignal, nar trinnet foropvarmning er
afsluttet, og et ikon giver besked om, at produkterne
skal saettes i ovnen.

Herefter, nar dgren lukker, starter ovnen automatisk
med TRIN 1.
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Brug | Menuen PROGRAMS [H

MY PROGRAMS (MINE PROGRAMMER)

MY MIND.MAPS

38

40

Giver adgang til en liste med tilberedninger, som forinden er gemt.

MY PROGRAMS (MINE PROGRAMMER)

| denne sektion er det muligt at hente en bagning, som forinden er
blevet gemt, ved hjzelp af menuen “SET” (OPSATNING).

[’:/;j\/] Mere herom pa } side 20
@ P @ Tryk pa ikonet “programs” (programmer);

@ tryk pa ikonet “MY PROGRAMS”: listen over alle tilberedninger, som
forinden er gemt med “menu SET” (OPSATNING) abnes.

@ Tryk pa en af tilberedningerne pa listen. Pilene AV og 7\ igber gen-
nem tilberedningerne, som er gemt i gruppen; pilene < 0g > lgber
gennem de 16 tilgaengelige grupper.

A W oy
[TJ PROGRAMS

8 w o

Oa+  musy
+0 &=
ROTORKLEAN READYCOOK DOCSTATS MY MIND.MAPS

CHEFTOR 0

¢° SLOWTCP

m)




PP @ | denne skaerm kan man:

vise/redigere den gemte bagning;

kopiere bageprocessen (for at oprette en ny med
tilsvarende pa
slette den gemte

rametre):

®

bageproces. Systemet anmo-
der om bekreeftelse, inden bageproces
endeligt.

sen slettes

@ Start tilberedningen ved at trykke pa knappen
“START/STOP”.

Efterfglgende startes automatisk:

en normal foropvarmning eller en SMART.
Preheating-foropvarmning (hvis forudset): vent
til sidstnaevnte slutter, fgr produkterne, som skal
tilberedes, ssettes i ovnen

en afkgling af kammeret (hvis den registrerede,
faktiske temperatur i ovhkammeret er hgjere end
den indstillede (f.eks. fordi ovnen kgrer i uafbrudt
drift), sa er det ngdvendigt at vente til afslutningen
af denne fase, f@gr produkterne sasttes i ovnen;
bagning med parametrene, som lige er blevet
indstillet; i dette tilfaelde er der ikke indstillet nogen
foropvarmning, og det er ikke ngdvendigt af afkgle
kammeret.

.j'%:j Mere herom pa P side 28

A P De mest anvendte opskrifter kan
markeres som "FAVORITE" (Favorit) i skeermen
med foropvarmning (bade den almindelige
foropvarmning og funktionen SMART) se p side 15

BB P Nar bageprocessen er afsluttet, &bner en
dialogboks, som spgrger, som det sidste trin eller

hele opskriften gnskes sendret eller gentaget.

a w o
[J CROISSANT

a w O
1] CROISSANT

[,

DELETE THIS?

BAKING ESSENTIAL

Dk Do

r

0006

0  m o,

VIEW/MODIFY  CLRUCATE oRLETE

hvis man veelger at slette
opskriften, sa anmoder
skeermbilledet om
bekreeftelse, inden opskriften
slettes endeligt

gemme tilberedning
som “FAVORITE”
se } side 15

STEP1/1

+

g w o
[ MERINGUES e kopiere bageprocessen
(for at oprette en ny med

tilsvarende parametre)

slette den gemte

VIEW/MCOIFY  DUPLICATE CELETE

tilberedningsproces.
O Systemet anmoder
om bekraeftelse, inden
bageprocessen slettes
endeligt

gentage bagningen med
de samme parametre

vise/redigere den gem-
te bagning

39
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MY MIND.MAPS

| denne sektion er det muligt at hente
en bagning, som forinden er blevet
gemt, ved hjaelp af menuen “MIND.
MAPS”".

MULTITINE  CHEFUNOX  MISE EN PLACE

N

ROTCRKLEAN READY.COCK — DDC STATS

PN . - L
( {] ) Mere herom pa P side 42
\__/

”

56 ) 2 @Tr yk pa ikonet “programs
(programmer); —

(2) tryk pa ikonet “MY MIND.MAPS” ) +
: listen over alle tilberedninger, som

s w pa | w O
1] PROGRAMS |22 MINDMAPS  srour:

*OTATOES

MY PROGRAMS

forinden er gemt med “menu MIND.
Maps” (OPSZATNING) dbnes.

@ Tryk pa en af tilberedningerne
pa listen.Pilene 'V og 7\ for

neden i skeermen ruller gennem
tilberedningerne, som er gemt

i gruppen; plene< g>labcr

gennem de 16 tilgaengelige grupper

@. og @: se den foregaende side




BEMARKNINGER

PROGRAMS
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Brug | Menuen MULTIL.TIME 2

I moderne kgkkener er det ikke ualmindeligt, at man gnsker at tilberede
flere produkter, der kraever forskellige tilberedningstider, under samme
MY MULTITIME 45 klimatiske forhold (temperatur, fugtighed osv.): Med menuen Multitime
er det muligt at bruge ovnen i kontinuerlig cyklus og indstille op til 10
timere, der advarer, nar hvert produkt er feerdigtilberedt.

Med denne funktion opretholder ovnen indstillet temperatur og
klima permanent.

NY MULTLTIME 43

MY MENU 46

@ P! eksemplet vist her szettes tre plader med forskellige madvarer i ovnkammeret ki. - 10:00, 10:15
og 10:18.

For hver plade indstilles en timer med individuel varighed, fordi hvert produkt kraever sin egen tilberedningstid:
. 30 minutter | 45 minutter | 2 timer

Det anbefales at indstille timer 1 for pladen, som er placeret gverst i ovhen. Timer 2 for den naestgverste og sa
videre. P4 denne made er det nemt at forstéd hvilken plade, der skal fiernes hver gang en timer udlgses (f.eks. nar
timer 2 udlgber, fiernes den anden plade fra oven).

Nar en timer udlgber (i eksemplet er den fgrste timer, som udlgber, den for plade 1, ‘ kl. 10:30),
udsendes et lydsignal, som advarer om, at plades skal tages ud af ovnen. /-:\bnmg og lukning af dgren
nulstiller den udigbne timer.

Det maksimale antal timere, som kan indstilles, er 10 (dvs. der kan udfgres 10 samtidige tilberedninger i
ovhkammeret)

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

0s.3 (timer 3)—= p
e ) .4 (timer 4) | e
pos.5 (timer 5) 838 J 230+c 10 Timer udlgbet; fiern
pos.6 (timer 6) 033 c

n fra ovnen
B TRAY 1 bakken fra ovnet

i TRAY 2 )
< 30 min / E: ,Y Timer teet ved at
# h.10:00 TRAYS : udlgbe; vaer klar til at

# h.10:30 fierne bagepladen

Timer i funktion
opskrift gemt forinden
indstilling af tid
temperatur fgler i
produkt

<4 2:00h

# h.10:18
¥ h.12:18




Liste over alle MULTIL. TIME-menuer gemt af brugeren

‘ E] Mer

Liste over alle MULTLTIME-tilberedninger gemt af brugeren

Indstil en ny tilberedning MULTLTIME
‘gj ) Mere herom

e herom pa p side 47

Ha P side 43

]

NY MULTLTIME

| denne sektion kan man oprette, starte
en ny Multi.time-o

Dette er

pskrift
‘basisprogrammet’, der ¢
mulighed for at benytte sine egne, szerskilte
tilberedningsprogrammer.

<sempel; Efter at have oprettet MULTI.

TIME "Grgntsager” kan brugeren indlaese sine
programmer for broccoli, kartofler, squash osv

) P (1) Abn ved at trykke pa ikonet “NEW MULTIL
TIME”

@ Parametrene indstilles pa samme made som
forklaret i afsnittet “Menu SET”

Tilberedningen forudser IKKE:

ingstrin;

se af et tidsrum (tilberedningen er "uendelig").

s tilb mel

u ftilfgjel
( C] Mere herom p3 P side 20

Hvis man gnsker, er det muligt at benytte UNOX IN-
TELLIGENT PERFORMANCE (UIP) ved at trykke pa det
relevante symbol, jf. pp side 17

(38) Hvis gnsket kan tilberedningen gemmes ved at
trykke pa knappen "SAVE" (tilberedningen gemmes
pa samme made som forklaret i afsnittet “Menu
set”); hvis tilberedningen ikke gnskes gemt
trykkes pa knappen START/STOP.

@ Nar man trykker pa knap f'v“‘w START/
STOP, starter foropvarmningen. Som ved alle

EIHL‘G!FECJIWWI;}SDI'Q ammer udsendes et signal til

brugeren om, at foropvarmningen er afsluttet

|+ Tilberedningerne kan markeres som “FAVORITE”
(favorit) i skeermen med foropvarmning, bade

manuel og SMART), jf. p side 15

&) w

933 MULTLTIME
209

e INFINITE
0nQd

ao3[M

MY MENU 230 °C

235 SMART.Preheating
9

SMART.Preheating IS WORKING:
OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

j180°C
[ | 25%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

A

gemme tilberedning
som “FAVORITE”
se P side 15

43



A

at indstille timer 1
ovhen. Time

skal fjernes hver

=1 timer 2 udlgber,

_*"' 1es aen anden @) lade fra
oven). Det er til enhver tid mullgt at tllfaje nye
programmer (f.e ‘

O Indstil en timer ved at veelge en tilsvarende
opskrift (anbefalet fremgangsmade)
: i lar opskrifter, som er indstillet med

L1 “menuen PROGRAMS™".

“START/STOP”

yt af der wr‘;;iarlleoe varighed

Timeren udlgber %ﬁieer‘x;w

e Manuel indstilling af en temperaturfgler i
produktet

e pa knappen “START/STOP"

Det er kun :"m_\i”'t at indstille en timer

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

35 CHICKEN FINISHING

BREAD FINISHING
4 eee

S04 RIZBERUSHING

33 e
933 J230°C W 10%
MANUAL
MANUAL
RIBS FINISHING

PEPPERS FINISHIN

833 Jasoec

333 l23° CE
MANUAL
MANUAL

B
& rims FinishinG

\1"\'—\'U|ltf kk ky

trykkes lsenge pa knapj



9 A4

— Timer teet ved
at udigbe; v
klar til at

MANUAL (RN i

& ries FiNisHING ; = __ Timer i funktion

K a1
B indsti \rw\,fh lV‘
s ved indstilling af temperatur for fgleren (N UEL AANUAL
E 3 BREAD FINISHING

+
-a +
b
b
= fion (produk

tid eller temperaturen

9 Nt O a

200

932 MULTI.TIME 333 MULTITIME ~ GROUP1

el
#8§ VEGETABLES
299
A & ecerg
B

MY MENU

L
|

oer gennem

Mf(

L\)‘i u > |

QO 0 0O
0% O

VEW/MODIFY DUPLICATE DELETE

® Cda

Nai produkterne, som skal bac ges, er sat i ovnen, NEW MENU

t oprette en ny menu, se p

Napj
M~

et ngdvendigt at indst

4

5



46

MY MENU

| denne sektion er det muligt at hente en bagning,
som forinden er blevet gemt, ved hjzelp af
funktionen “NEW MENU” p side 47

) @ Listen over gemte tilberedninger abnes
ved at trykke pa “MY MULTLTIME”: Listen med alle

gemte menuer ébn@?‘. MY MULTILTIME
Pilene WV og 7\ Igber gennem tilberedningerne,
som er gemt i gruppen; pilene < og > lgber 3334

gennem de 16 tilgeengelige grupper.
@ Med et tryk pa en af tilberedningerne pa listen
abnes et skaermbillede, hvor det er muligt at:
@ vise/redigere den gemte bagning;
kopiere bageprocessen (for at oprette en ny
med tilsvarende parametre);
@ slette den gemte bageproces. Systemet
anmoder om bekraeftelse, inden bageprocessen
slettes endeligt.

@ Starte bagningen med knappen “START/STOP”.
Nar produkterne, som skal bages, er sat i ovnen, og
dgren er lukket, er det ngdvendigt at indstille timerne
for de indsatte bageplader jf. D side 44

VIEW/MODIFY DUPLICATE

NEW MULTLTIME

DELETE

pa | 44

230
932 MULTLTIME

A0

E™S BREAKFAST

(o)

GROUP 1




E | Specialfunktion Funktionen
NY MENU

a a ft o

202 _
" 095 MULTLTIME 333 MULTITIME  GROUP

) til 10 tir ol¢ S VEGETABLES
veerdier i hukommelsen, sa 5 ecerg
|

n “NEW MENU" (Ny menu) gg

muligt at indstille

(SR
C s igen hver gang

299 w33

233 BEEF 035 BEEF

333 233

pa Alle timere er hvide; det angiver, at
de afventer

@ alle de gnskede timere er blevet indstillet
trykkes pa knapper i siden, som

NEW NENU

" sTanr

OKSEK®@D'
bageplade (som fork
> gemt 833 BEEF T B 323 BEEF T g
- POTATOES 0:10:00

N scunpzeL

S scHNITZEL 0:0430
o

vaelge

opskriften og starte bagningen med knappen
“START/STOP”.
( I;: ‘; Mere herom

o

232 MULTITIME GR0u8 1

P BREAKFAST
BR sereTizER

47
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Brug | Menuen CHEFUNOX

o |
N~

KUN FOR MODELLERNE “PLUS".
Denne menu indeholder en reekke opskrifter, som er forindstillede af

CHEFUNOX MULTIL.TIME 48

CHEFUNOX AUTOCOOK 51 UNOX.

CHEFUNOX MULTIL.TIME

| denne sektion kan man vise programmerne Multi.

time, som er forindstillede af Unox.

Hvis man gnsker, er det muligt at benytte UNOX INTELLI-
CENT PERFORMANCE (UIP) ved at trykke pa det relevante
>\fmbn|

( {j ) Mere herom pa P side 17

éﬂg;,:ijfv 3 @@ Tryk pa ikonet “CHEFUNOX”, og vaelg
punktet “CHEFUNOX MULTLTIME”;

@ veelg et af Multi.Time-programmerne (f.eks. “GRILL).
GRILLING: grillede tilberedninger

FAKIRO GRILL: grillede tilberedninger af kgd, fist og gr@ntsa-

ger | bradepander FAKIRO™ Grill

FAKIRO PIZZA: tilberedning af pizza/focacc

PAN FRYING: tilberedning af grgntsager, k@d og fisk i brade-
pander Pan Fry

FRYING: stegning af pommes frites

COMBI: tilberedning med damp og konvektion

BAKING: tilberedning af konditorvarer og brgdprodukter
STEAMING: dampkogning

HOLDING: opretholdelse af temperatur

@ Nar programmet er valgt, starter FOROPVARM-
NINGEN.

Den fglgende skaerm vises med fglgende oplysnin-
ger:

= den aktuelle temperatur i ovhkammeret

s temperaturen, som er indstillet for foropvarmningen;
Nar den indstillede temperaturveerdi er ndet,
udsendes et lydsignal som tegn pa, at TRINNET

med foropvarmning er afsluttet

9 W O 5] w O

¥ CHEFUNOX

CHEFTOP MIND.Maps™

s T

MIND.MAPS  PROGRAMS

8

CHEFUNOX
MULTI.TIME

<]
s
m
CHEFUNOX
AUTOCOOK

o + READY
£ 2~ ik
ROTOR.KLEAN READYCOOK DDC STATS

18:30

23/10/2017

-+

® GRILLING

L 4

SMART.Proheating IS WORKING:
OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

w W }180°C

I S E— 25%

BAKING STEAMING HOLDING HEAT ACCUMULATION PROGRESS

PAN FRYING FRYING

Ae

gemme tilberedning som “FAVORITE”




‘ + Tilberedningerne kan markeres som “FAVORITE”
* (favorit) i skeermen med foropvarmning, bade q <
g SMART), jf. P side 15

manuel « m
f2z0°c W 10%

P Nar fora:-;:fvar Iﬂ(‘*il‘u.‘jeﬁ er afsluttet indstilles

@ Tryk pa symbolet “+" i skeermen.

@ Skaermen for den f¢

indstille:

1 tilsvarende opskrift f af
UNOX.
= ex./a?q af en tilsvar rift blandt bruge-

rens egne;

produ H.J

B Jasoc @
O Indstilling af timer med opskrift
forindstillet Unox (anbefalet modalitet) & 0:00:00
Ovnen foreslar opskrifter forindstillet af 2 HAMBURGER
‘CHEFUNOX:". | dette tilfaelde udlgber timeren efter 90 sTeEAK

det tidsrum, som er indstillet i den valgte opskrift T8 BEEF

avnene pa opskt ifterne i skeermene

her, kan variere i forhold til ¢

ovn. Derfor skal de kun betragtes som illustrerende

net, som er vist | I‘"‘l ren

Afhaengigt af den valgte oj
@ fhaengigt af den valgte o} T

kellige skeermbilleder, som gg@

BEEF SKEWERS

BEEF SAUSAGES
af gennemstegning: let stegt (RARE) -

:—:nnen‘ﬂ;t@gt (WELL

n‘ar:;;liem:;re:n (MEDIUM) - g
DONE).

» (& den udvendige tilberedningsgrad
(LIGHT) - midde
(BROWN). Den indvenc

tilberedningsgrad ka

kke markgren til « 1%:'1

< 52 HAMBURGER

49



tilberedningsgraden kan ogsa indstilles
ved at treekke markgren til den gnskede “ & O
temperaturvaerdi.

@ Nar man trykker pa knappen START/STOP vises
tilberedningen i skeermen Multi.time

B J2s0c yox @a B

©@ 0:00:00

Fortseet pa samme made for hver indsat bageplade
(maks. 10 timere pa samme tid).

[ 1 HAMBURGER

BRUGEROPSKRIFTER
gemt
forinden

@}r 2 G Indstilling af timer med tilsvarende
opskrift blandt brugerens egne

Ovnen foreslar brugerens opskrifter, som forinden er
blevet gemt | hukommelsen, med parametre, som
er kompatible med den valgte programtype, (dvs.
hamburger). | dette tilfaelde udlgber timeren efter
det tidsrum, som er indstillet i den valgte opskrift

[ 48 13 G Manuel indstilling af en timer eller en —
temperaturfgler i produktet 48
@ tryk pa ikonet "ur’ eller "produktfgler’;

@ treek markgren, eller benyt tasterne | EEREN ti! at

indstille den gnskede veerdi;

@ bekreeft ved at trykke pa knappen “START/STOP”

@ P Skaermen her viser en mulig

tilberedningssituation. :
Timer taet ved

-lere timere er indstillet. )
e rindstillet at udigbe; veer

*

2 f230°c (W 10%
Nogle er indstille ]

50

= ved brug af tilbe Ningen, som er gemt forin-
den (den tz'edje)

= ved indstilling af en varighed (MANUEL - den anden)

m ved indstilling af temperatur for fgleren (MANUEL

- den fgrste)

Farven angiver:

= gren: timer udigbet (produktet er klart). Et I\cisg
nal signalerer, at tidspunktet til a ﬂeme bagepla-
den er naet. Nar dgren lukkes, forsvinder timeren
fra listen.

= Gul: timer teet ved at udlgbe; vaer Klar til at fjerne
bagepladen.

= rgd: timer | funktion (produktet bager stadig).

Den resterende tid eller temperaturen, som skal
nas, er vist til hgjre

i BEEF STEAK

MANUAL

MANUAL e

[} HAMBURGER 0:05:00

[ ] HAMBURGER 0:0050

klar til at fjerne
bagepladen

Timer i funktion

- Opskrift gemt

forinden
indstilling af tid
temperatur fgler i
produkt

a— [imer udlgbet;

fiern bakken fra
ovnen




CHEFUNOX AUTOCOOK

| denne sektion kan man vise programmerne “CHEFUNOX
autocook”, som er forindstillede af Unox.
Navnene pa opskrifterne i skaermene, som ervist her, kan

es pa din ovn. Derfor skal de

variere i forhold til dem, som v
kun betragtes som illustrerende eksempler.

[ 50 ]2 @@ Tryk pa ikonet “CHEFUNOX”, og veelg punktet

“CHEFUNOX AUTOCOOK

@vaelg et program (f.eks. “GRILL"):

GRILLING: grillede tilberedninger

PAN FRYING & FRYING: damptilberedning af mn o
ger, kad og fisk og panerede prod
ROASTING tilberedning af
BRAISING: tilberednin
OVERNIGHT: tilberedning om natten
STEAMING: ti beredru“g med damp

COMBI: tilberedning med damp og konvektion
BREAKFAST & SNACKS

BAKING: tilberedn
SOUS VIDE: tilberedning under vakuu

REGEN: optgning af frosne madvarer

brasning

ing af konditorvarer og brgdprodukter

(&) Velg den type produkt, som skal grilles (es BEEF - OKSEK@D)
@ lg den gnskede kategori (f.eks. BEEF STEAK - OKSESTEAK)
@Amaﬂ'*m gt af den valgte opskrift viser ovnen forskellige

skeermbilleder, som ggr det muligt at personalisere tilb ‘:l':d'

ningen:

» B vegt

0 D tykkelse

(D graden af gennemstegning: let stegt (RARE) - mel-
lemstegt (MEDIUM) - gennemstegt (WELL DONE).

» (& den ud vendige tilberedni g grad: let gylden (LIGHT)
- midde

‘]\'EDIUMI sprad skorpe (BROWN). Den
indvendige og |1c1wwi|q~'“f beredningsgrad kan ogsa
indstilles ved at treekke markgren til den gnskede
temperaturvaerdi.

@ Nar man trykker pa knappen "START STOP": En

FOROPVARMNING starter, og skaermen vises med oplysninger om:

» den aktuelle temperatur i ovnkammeret;

s foropvarmningens fremadskriden.

nar foropvarmningen, udsendes et lydsignal, nar TRINNET
foropvarmning er afsluttet, og etiko giver besked om, at

fter, nar dgren lukker

produkterne skal seettes i ovnen. Her
starter ovnen automatisk tilberedningen af produktet med de
valgte trin indstillet efter vaegt, tykkelse, indvendig/udvendig
tilberedningsgrad

Om at tilfgje flere opskrifter og veelge regionale menuer, se }

8 % o 8 % o

)
CHEFTOP MIND.Maps™ 2 CHEFUNOX

jv

CHEFUNOX
MULTLTIME

m
CHEFUN/G

w
¥ GRILLING GRILLING

BEEF STEAK

BEEF SAU

51



Brug | Menuen MISE EN PLACE Ol

KUN FOR MODELLERNE “PLUS".
NY MISE EN PLACE 53 Menuen Mise en place ggr det muligt at udtage op til 10 forskellige
MY MISE EN PLACE 55 tilberedninger pa samme tidspunkt. CHEFTOP™ eller BAKERTOP™
angiver, hvornar de forskellige tilberedninger skal seettes i ovnen. Det
maksimale antal timere, som kan indstilles, er 10 (dvs. der kan udfgres
10 samtidige tilberedninger i ovhkammeret).

MY MENU 56

@} | eksemplet, som er vist her, indstilles tre bradepander med forskellige produkter, sa de alle er
feerdigtilberedte samtidig, f.eks. kl. - 12:00.

For hver plade indstilles en timer med individuel varighed, fordi hvert produkt kraever sin egen
tilberedningstid | . 1:30 min., 50 min., 60 min. og 1:40 min.

Afhaengigt af tilberedningens varighed og tidspunkt, hvor retterne gnskes klar, angiver ovhen med et
lydsignal, hvornar hver enkelt bradepande skal saettes i ovnen

mp kI.10:00 saettes PLADE 4 i ovnen (2:00 min)

- kl. 10:30 saettes PLADE 1i ovnen (1:30 min)

‘ kl. 11:00 seettes PLADE 3 i ovnen (60 min.)

- kl. 11:10 saettes PLADE 2 i ovnen (50 min.)

sa de alle kan tages ud samtidig, f.eks. kl. 12:00.

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

x| w
: Naeste bageplade/
! J230°c W10 B ot -
Ol h bradepande, som skal
H| 9500008 TRAY3 - indsaettes
* ) i
&5 RAY Bageplade/bradepande er
e endnu ikke indsat
B | 0:60:0 3 o
1< ® TRAY 3 Bageplade/bradepande er
Y TRAY 4 endnu ikke indsat
ul

Tilberedning under
udferelse

& h.11:10

< 60 min.
# h.11:.00




Liste over alle Mise en place-menuer gemt af brugeren
Liste over alle Mise en place-tilberedninger gemt af brugere

Indstilling af en ny opskrift i Mise en place
(£1) Mere herom p3 p side 53

NY MISE EN PLACE

| denne sektion kan man oprette, starte og gemme

en ny Mise en place-opskrift.

‘ ) @ Abn ved at trykke pa ikonet “NEW MISE
EN PLACE"

@ Parametrene indstilles pa samme made som
forklaret i afsnittet “Menu SET".

Tilberedningen forudser IKKE:

m tilberedningstrin;

u tilfgjelse af et tidsrum (tilberedningen er "uendelig”).

( ;:] ) Mere herom pa P side 20

Hvis man gnsker, er det muligt at benytte UNOX |IN-

TELLIGENT PERFORMANCE (UIP) ved at trykke pa det

relevante symbol, jf. P side 17

Hvis gnsket kan tilberedningen gemmes ved at
n "SAVE" (tilb
ret i afsnittet “Menu

trykke pa knappe ningen gemmes

pa samme made som f()'M
set”); hvis tilberedningen ikke gnskes get m.

trykkes pa knappen START/STOP.

@ Nar man trykker pa knappen START /
STOP, starter foropv:
tilberedningsprogrammer udsendes et signal il
er afsluttet.

armningen. Som ved alle

brugeren om, at foropvarmningen

a

w (o)

IO MISEEN PLACE

MY MENU

ol

MY MISE EN PLACE

a1 w o

10| MISEENPLACE

MY MENU

IOl

MY MISE EN PLACE

NEW MISE EN PLACE

+

ha | % g O
1O SMART.Preheating

SMART.Prehsating 15 WORKING:
OPTIMZING HEAT ACCUMULATION

f180°C
e 25%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

r &

"
e

a % o
IO ser
@  INFINITE

uip SP.OFF  STEP1/

START +
sTop




D P () Tryk pa symb
Skaermen for den fgrste timer abnes

temperaturfgler eller ved at veelge e

tid

opskrift.

O Indstil en timer ved at veelge en tilsvarende
opskrift (anbefalet fremgangsmade)

Ovnen foreslar oy som er indstillet me

i “menuen PROGRAMS"

=mperatur og |

“menuen SET” oc

I ovhkammeret (i ¢

R
LLE]

minutte

e Manuel indstilling af timer

o~ |

a ikonet "ur' til venstre

@
trae en, eller benyt tasterne RIER il at

G Manuel indstilling af en temperaturfgler i
produktet

fryK pa IKo

istante funktion, ti VKK

ovnens ko

knappen “START/STOP” (cirka 4-

a %

O #
O Fzoc 10

1O taserc

@ 0:00:00

g
IO ¥zowc 100
MANUAL
1uj%“§° MANUAL
2 MANUAL

%g.,’ ' TOMATOES

10| 0:15:00

{ sanr \
\ +

10| Fzorc o
MANUAL

MANUAL

9800 MANUAL

8] 93000 B8 romaToEs

IOl 0:15:00

{ srane )



:tr“

lang tid det

> tilberedning

X ZUCCHINI
1

, ZUCCHINI
+

+

,O| 0:14:00
(2=) +

rgd: bagning
= hvid: b

MY MISE EN PLACE

denne sektion er de

‘8 v O 3 w O
101 MISE EN PLACE 'O| MISE EN PLACE aoup1

™ BREAKFAST

som forinden er bl g
“NEW MISE EN PLACE” 4’- side B3.

den mest be enyttede o

Ola

MY MENU

C :(. rne,

NEW MISE EN PLACE

en, og
timerne




un

()]

MY M

ENU

| denne sekt

som o

FATO\/
oropv

\"&‘“NEM/MENU”&

@ Listen over gemte tilberednir

F | Specialfunktion ‘
Funktionen DAGLIG MENU

pa& "MY MENU”: Listen 1

armning

let muligt at

nemfgre

fordi ovn

| “MENU MISE EN
SMALL CHICKEN-LILLE

IO MISE EN PLACE

= - w o : b | g O
:Ol MISE ENQCE GROUPY

L; 2 BREAKFAST

?le B «ios

&2 BURGE,\‘I

MY MISE EN PLACE

ol

NEW MISE EN PLACE

Do Hia

MODIFY DUPLICATE DELETE

8 % O 8 @« O

IO)! SMALL CHICKEN IO sMALL CHICKEN B
: MANUAL

MANUAL
MANUAL

EQ;) ai mx

WIOEY  CURLICATE CELETE

10! 0:14:00
si00 | +

o |®




G | Specialfunktion \
Funktionen NY MENU
a % 0O a % o0
Funktionen “NEW MENU" (Ny menu) ggr 1O MISE ENPLACE 1O miseenpLace  croupt
det muligt at indstille op til 10 timere, uden B veseTABLES
det er ngdvendigt at seette bagepladerne/ Ol & seer

MY MENU
bradepanderne i ovnen eller starte tilberedningen.

3 p Sadan indstilles funktionen:

@ @ hent en opskrift gemt | “menuen MISE EN
PLACE" (i eksemplet “BEEF - OKSEK®@D")

() tryk pa ikonet “NEW MENU”;

@ afhaengigt af antallet af bageplader, som
gnskes anvendyt, indstilles timerne (som forklaret
pa side 54). Alle timere er hvide; det angiver, at
de afventer.

@ Nar alle de gnskede timere er blevet indstillet
trykkes pa knappen “START/STOP” i siden, som
viser dem alle

(6) Hvis ngdvendigt zendres navnet (f.eks.
‘BEEF-OKSEK®@D" bliver til “KIDS-B@RN"), fotoog
bageplade (som forklaret i afsnittet “menu Set”)
@ Tryk pa knappen “GEM”.

Veelg positionen, hvor menuen gnskes gemt.

WODIFY  DUPLCATE  DELETE

Efterfglgende kan en tilberedning hentes og
startes ved at klikke pa “menu MY MENU”, vaelge
opskriften og starte bagningen med knappen
“START/STOP”.

IO mseenpace sroupt

BT EREAKFAST

PR ArPenzER




Brug | Menuen ROTOR.KLEAN +'0

Ggr det muligt at abne listen med vaskeprogrammer.
Vigtige sikkerhedsadvarsler for vask af
ovnen

Brug af vaskeprogrammerne (ROTOR. 59
KLEAN)

Vaskeprogrammer (scheduling) 60

Opfyldning af tank med renggringsmiddel 61

VIGTIGE SIKKERHEDSADVARSLER FOR VASK AF OVNEN

Ovnene er udstyret med en reekke en/to roterende dyser, som vasker ovhkammeret.
Inden et vaskeprogram startes, er det ngdvendigt at kontrollere, at der IKKE befinder sig
bradepander/bageplader i ovhkammeret; det vil forringe vaskeresultatet.

A Laes renggringsmidlets sikkerhedsblad omhyggeligt igennem, inden du handterer og bruger det.

Under vask ma ovndgren ikke abnes. Der er fare for skader pa gjne, slimhinder og hud ved kontakt med de
anvende kemiske renggringsmidler, fordi den roterende dyse sprgjter dem ind i ovhkammeret, hvor de
bevaeges af kraftige luftstromme.
Dunken og dens tilslutning til ovnen ma under inden omstaendigheder manipuleres. fare for skader,
kvaestelser eller ulykker med dgden til folge.
Renggringsmidlet ma ikke komme i kontakt med hud, gjne eller slimhinder. | tilfselde af direkte kontakt
med renggringsmidlet skal instruktionerne pa sikkerhedsdatabladet folges.
A Ror aldrig ved renggringsmidlet med bare haender.

| tilfaelde af vask af ovhe med vogne skal vasken udfgres med vognen i ovhkammeret, uden

bradepander/bageplader. Vognen skal blokeres med bremserne pa forhjulene.

Kontrollér med jeevne mellemrum ovnkammeret for rustpletter. Hvis der konstateres rust, er det

ngdvendigt omgaende at kontakte den tekniske assistance, da det er muligt, at vandet forarsager
skader pa ovnen. Det er ngdvendigt omgaende at gribe ind, for at forlaenge apparaturets levetid.

Nar aflgbet er lukket, ma vaskeprogrammerne ALDRIC benyttes, ligesom ovnkammeret
aldrig ma vaskes med store maengder vand, da der er fare for oversvgmmelse.

L)

oK

o



BRUG AF VASKEPROGRAMMERNE
(ROTOR.KLEAN)

| denne sektion er det muligt at starte et af de

felgende vaske- eller skylleprogrammer:

RINSE 00:17  kold skylning

QUICK 01:02 lidt snavset ovhkammer

SHORT 01:09 Ilidt snavset ovnkammer

MEDIUM 01:27 middelsveer ti\smudsning af
ovhrummet

LONG 02:32 ovnkammer meget snavset

SOFTENING 00:12 forvaskecyklus, som opblgder

det mest hardnakkede snavs.
Bruges fgr almindelig vask

Den automatiske teknologi SENSE.Klean kontrollerer
ovnens tilsmu dsnmgsglad og viser den pa en farvet linje:

(8} ]

» rgd: meget snavset ovnkammer (over 9C

pa dette grundlag er det muligt at anbefale det bedst
egnede vaskeprogram, som fremhaevnes med
symbolet (feks: SHORT - hurtig vask).

&) ) () Tryk pa ikonet ROtor klean

@TI yk pa navnet pa det program, som gnsket udfart.
() Tryk pa knappen START/STOP for at starte
vaskecyklussen.

[ 60 playet viser den tid, der mangler til
va>ke 1 er afsluttet.
Farven pé uret angiver:

s rgd: vaskeprogrammet under udfgrelse

= Gul: der mangler mindre end 1 minut til vaske-
programmet er afsluttet

m  grgn: vaskeprogrammet afsluttet; systemet ven-

der autmatisk tilbage til siden “HOME"

Et vaskeprogram kan afbrydes, fgr det er slut,

ved at vkke pa knappen START/STOP: en hurtig
skylning starter automatisk. Cyklussen varer cirka 12

mmutter og har til formal at eliminere alle rester af

renggringsmiddel i ovnkammeret.

3 w 25 w o

CHEFTOP MIND.Maps™ +4" ROTORKlean'

) SENSEKkan

! I'_" ; 15%

MHONARS

RINSE 00:17
#0085 | QUICK 01:02

SORT  o1.09
0127

02:32

- 0012

MLLTIE  CERMOX

programmeter under
udf I‘WBH
FARE FOR SKADER PA
@INE, SLIMHINDER OG
HUD VED KONTAKT MED
0:01:00 DE ANVENDTE KEMISKE
RENGORINGSMIDLER!
a w
+%0" SHORT BN \/askeprogram afsluttet
"! keprogram under udfgrelse
?‘ / ,uet de tid under 1 min)

WARNING !

WASHING IN P
DO NOT OPEN THE

\ "askebrcgram under udfgrelse

| (resterende tid over 1 min)

END OF WASHING/

Den resterende tid til
vaskeprogrammeter
afsiuttet
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60

VASKEPROGRAMMER (SCHEDULING)

i 61 D P Denne menu tillader at automatisere
renggringen af ovnkammeret. Det giver sikkerhed
for at ovnen ggres perfekt rent hver dag, uden
manuelle indgreb.

Bruges til indstilling med knapperne ERIES

] @ starttidspunkt for det valgte vaskeprogram
(START WASHING AT);

. tidspunktet for hvornar ovnen skal veere
klar (OVEN READY AT) efter vask, skylning og
tgrring som programmeret;

] @ hvis vasken kun skal udfgres en gang sam-

me dag, som programmet er indstillet til (ONLY

ONCE), eller hver dag (EVERY DAY).

( + Hvad sker der, hvis det indstillede tidspunkt
bade for start af vaskeprogrammet (f.eks. 6:00)
og for hvornar, ovnen gnskes klar (11:00) og det korte
vaskeprogram (SHORT) (varighed 41 min.) veelges?
Nar vaskeprogrammet slutter kl. 6:41, sa holdes ovnen
pa en temperatur pa cirka 200 °C frem til kl. 11:00.
Hvad sker der, hvis det indstillede tidspunkt for start
af vaskeprogrammet er 7:00) og for hvornar, ovnen
gnskes klar (6:00)?
Ovnen holdes pa en temperatur pa 200 °C fra kl. 07:41
(tidspunktet for vaskeprogrammets afslutning) til ki.
06:00 naeste dag.
Hvad sker der, hvis man kun indstiller tidspunkt
for start af vaskeprogrammet, men ikke for
hvornar, ovnen gnskes klar?
Ovnen beregner automatisk tidspunktet for start af
vaskeprogrammet pa grundlag af varigheden for
det valgte vaskeprogram. Hvis man f.eks. har valgt
vaskeprogrammet SHORT (KORT) (varighed 41 min.),
og tidspunktet, hvor ovnen gnskes klar, er indstillet
til kl. 11:00, s& starter vasken kl. 10:19.

MEDIUM
LONG
SOFTENING

+9" SHORT

/2
4. 1 ’f’a;/lj

starT was|ffjat START WASIING AT

» 06:00 06:00

ONLY ONCE VIEW ACTIVE SCHE-
(KUN EN GANG): DULING (VIS AKTIV
programmerin- PROGRAMMERING)
gen udfgres kun

i dag" ol

EVERY DAY prog'am mering
(HVER DAG): CLEAR SCHEDULING
programmerin- (RYD PROGRAMME-
gen udfgres kun RING): annullerer den
hver dag aktive programmering

[ 61



OPFYLDNING AF TANK MED
RENGORINGSMIDDEL

Pafyldningen kan kun udfgres med en flaske med
1 liter renggringsmiddel UNOX.Det&Rinse Plus.

@ P Genopfyldning af renggringsmiddel:

= Brug handsker for at undga, at haenderne kom-
mer i direkte kontakt med renggringsmidlet.

s [reek tanken under ovnen ud, indtil der hgres et
“Klik”".

= Abn laget pa tanken.

s Fjern proppen pa flasken med 1 liter rengg@rings-
middel UNOX uden at fjerne eller stikke hul i den
beskyttende film.

s Vend flasken om, og skru den pa tanken (nar fla-
sken skrues pa stiften, brydes den beskyttende
film, og renggringsmidlet kan Igbe ud).

= Nar flasken er tgmit, skrues den Igs og fjernes. Pas
pa, at den ikke dypper, nar den fjernes.

Renggringsmidlet ma ikke komme i kontakt

med hud, gjne eller slimhinder. | tilfselde af
direkte kontakt med renggringsmidlet skal
instruktionerne pa sikkerhedsdatabladet fglges.

s Centag proceduren, indtil det maksimalt tilladte
niveau, som er angivet foran pa tanken. (Tankka-
pacitet maks. 4 liter = 4 flasker).

= Bortskaf flasken.

s Szet tanken tilbage pé plads under ovnen.

m Bortskaf handskerne uden at rgre ved delene,
som har vaeret | kontakt med renggringsmidlet.

Rgr aldrig ved renggringsmidlet med bare
haender.

6l
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Brug |

Menuen READY.COOK
Menuen READY.BAKE

READY

Giver adgang til nogle forindstillede programmer, sa bestemte bagninger eller tilberedninger nemt og

hurtigt kan startes.

B P Sadan abnes de forindstillede programmer:

@ tryk pa ikonet “READY.COOK | READY.BAKE; CHEFTOD M Haps™
@veelg det gnskede program: (temperatur og 2 L M

STEAM.Maxi og DRY.Maxi kan ikke sendres af T

brugeren);

@ tryk pd knappen “START/STOP”: en
foropvarmningsfase starter;

@ nar foropvarmningen er afsluttet indstilles op til
fire timere for at bestemme afslutningstidspunktet
for tilberedningen (varighed), eller tilberedning med
temperaturfgler vaelges (produktets indvendige
temperatur).

Hvis man gnsker, er det muligt at benytte UNOX IN-
TELLIGENT PERFORMANCE (UIP) ved at trykke pa det
relevante symbol.

|/§:]\ Mere herom pa p side 17

BAKERTOP CHEFTOP
Mind.Maps™ Mind.Maps™

9 w o

ssADY

B READYEAKE ~ i




; P Skeermbilledet viser en mulig bagning under udfgrelse. Fire timere er indstillede: tre med en tidsvezerdi
(feks. den fgrste, den anden og den fjerde), en med en vaerdi for TEMPERATURF@LER (f.eks. den tredje, 70 °C).
Farverne angiver:

rgd: timer i funktion (produktet bager stadig).

gul: timer teet ved at udlgbe (produktet naesten klart). Veer klar til at
flerne bagepladen

gren: temperatur naet. Et lydsignal signalerer, at tidspunktet til at
flerne bagepladen er naet. Nar dgren lukkes, forsvinder timeren fra
listen

gren: timer udlgbet. Et lydsignal signalerer, at tidspunktet til at fierne
bagepladen er naet. Nar dgren lukkes, forsvinder timeren fra listen
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Menu Stats DDC (Statistik DDC) e

Menuen DATA DRIVEN COOKING ggr det muligt at kontrollere

Set goals | Indstilling af mal 65
Haccp-data 65

og sende dem til ovnene.
Forbrug 66

@ P Skaermen giver adgang til tre saerskilte omrader:

HACCP-dataene og styre ovnen pa ethvert tidspunkt og fra ethvert
sted. Det er muligt at overvage funktionen i realtid, oprette opskrifter

IA transformerer forbrugsdataene til nyttige oplysninger, som kan
bidrage til at gge den daglige fortjeneste.

DDC.Stats sikrer fuld kontrol med forbrug af energi, vand og
renggringsmidler, tilberedningstid og brug af ovhen. Sammenlign
ydelserne af ovnene i dit netvaerk, registrer anomalier og fa andre
oplysninger, der er nyttige til at forbedre virksomhedens resultater.

GOAL: Det er ngdvendigt at indstille det antal
daglige driftstimer for ovnen, som er ngdvendige
for at optimere omkostningerne. Efterfglgende
vises et histogram, der angiver, om malet er blevet
naet. Denne visning ggr det muligt at kontrollere,
om ovnen bruges optimalt.

HACCP-DATA: Aflaesningen af HACCP-data gar
det muligt at overvage forarbejdningen af mad-
varer, hvor der er fare for bade biologisk, kemisk
og fysisk kontamination.Hver 30 sekunder aflae-
ses:

- temperatur i kammeret;

- temperaturen aflaest af fgleren i midten af
produktet;

- temperaturen aflaest af fgleren i vakuum (sous-
vide).

FORBRUG: Med et tryk pa “forbrug” vises et
skaermbillede, som indeholder alla data for ov-
nen, siden den er blevet taget i brug.

a w O

CHEFTOP MIND.Maps™

£ [

MINDMAPS  PROGRAMS

g 10

CHEFUNOX  MISE EN PLACE

READY

ROTORKLEAN R

CHEFTOP

¢° SLOWTOP

START
sTOP

pa w 10

h!h Data Driven Cooking
REPORT

USACE

7DAYS 4 WEEKS 4 MONTHS

AVERAGE DAILY USACE

27Mov  04Dsc  MDec [2peg

18 DECEMBER - 24 DECEMBER
ENERCY: 150 kWh
STEAM WATER: 10 UT

WASHING WATER: 645 UT
DETERCENT: 35LIT

DOOR OPENED TIME: 12h

- W —
HACCP DATA  CONSUMPTION

START +
sToP




SET GOALS | INDSTILLING AF MAL

g for at optimere omkostningerne (f.eks. 14 timer)

Veelg, om malene skal vises pr. Dag | Days, pr. Uge | Weeks eller pr. Maned

vises, hvor:

= De lysebla sgjler angiver, ndr malet er naet, dvs. ovnen har veeret i drift i mere end 14 timer

» De rgde sgjler angiver, nar malet IKKE er naet, dvs. ovnen IKKE har veeret i drift i mere end 14 timer.

Visning af mal pr. uge:
: f.eks.fraden18. tilden
Data Driv:Nugfipa 24. december

7oars

s w 8

ll!i Data Driven Cooking
USAGE REPORT

ToAYS AWEERS 4 WouTHE

o w O

E SET GOAL
DAILY GOAL

SET YOUR DAILY AVERAGE USAGE
TARGET

=

AVERAGE DAILY USAGE:

22 timer: mal naet
14 timer: mal, som skal nas
12 timer: mal IKKE naet

< DWov C4Dec TNOsc (BDe| >

18 DECEMBER - 24 DECENBER

< 27 Wev O4Dec MOe: [BOws] )
18 DECEMBER - 24 DECEMBER

§  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

ysebla linje, eller brug tasterne EERIER for at indstille, hvor mange timer om dagen oven skal

Months p et sgjlediagram

HACCP-DATA

D b (1) Vaelg “HACCP DATA” (HACCP-data).
@ Vaelg den dato for ovnens funktion, for hvilken HACC
@ De relevante data vises under funktionen

8 w O Q w

Do e Soiing HACCP DATA

7oavs  [UAWERE ] amonns

AVERAGE DAILY USAGR

2020-01-23

¢ N 04Dk TMDsc WOw| )

18 DECEMBER - 24 DECEMBER 2020-01-22

$ EMERGY: 150KWh

2020-01-21

STEAM WATSR: 10 UT

WASHING WATER E45 LT 2020-01-20
ceTmGRNT 35 LT

COOR CORNED TIHE: 12 h
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FORBRUG

blevet taget i brug
(D) Veelg punktet “CONSUMPTION” (Forbrug)

@ veelg den dato fra hvilke forbruget gnskes kendt:

@ veelg programmet: De fglgende forbrugsdata vises

- el-/gasforbrug;

- antal liter vand forbrugt til dampproduktion i ovnkammeret;
- antal liter vand og rengg 'nc_'S: iddel forbrugt til vask af ovnen.

2| w 0y S %4

i e UK s 20200127

7 oAYS awmxs ANCHTE:

AVERAGE DALY USAGR

PUMPKIN

27Mev O4Cec TOec WOes| )

18 DECEMBER - 24 DECEMBER
SHERGY: TOkWh

STEAM WATER 10 LT

WASHING WATER: 645 UT
CETERGENT: 3.5 LT

DOOR CPENED TIHE: 2 b

P Med et tryk pa “forbrug’ vises et skeermbillede, som indeholder alla da

O

08:31:43

ta for ovnen, siden den er

o | w

s GRILLING

ENERGY: 0.

STEAMWATER: 0.0 LITRES

VATER: 0.0 UTRES
NT: 0.0 LITRES
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Menuindstillinger

'b BRUGERMENU (USER MENU) ggr det muligt at opna adgang
3prog 9 tz! indstilling af ovnens parametre.
Dato og klokkeslzet (date and time) 69

SERVICE MENU (SERVICEMENU) er forbeholdt specialiserede

Maleenheder 69

teknikere, mens sektionen "USER SETTINGS' (BP{UGEQIN DSTILLINGER)

atwi (Netvaerk) ‘

Networkihchasr) 20 er tilgaengelig for alle operatgrer ved at indtaste adgangskoden “4456'
Forbrugsgenererede omkostninger 70 og bekraefte med "OK".
USB n

MENUEN NETWORK (NETVARKSMENU) tillader aktivering og
Unox.Care R :
ARocsare L deaktivering af f|ei'nsm'sng af ovnen via netvaerksadgang og
Valgmuligheder 73 konfiguration af parametrene.
UNOX st tance 75 } Yderligere oplysninger pa side 70
Oplysninger om apparatet 75

s % 0 a a % o

{2 USER PIN % USER SETTINGS
. LANGUAGE

CHEFTOP MIND.Maps™

!L_[IJ

cer MNDMARS

i | 8

StR s 2 ) DATE AND TIM o w O
 UNIT OF MEAS| & USER SETTINGS

< NETWORK UNOX SERVICE
& ) CONSUMABLE ) DEVICEINFO

SERVICE MENU

MATUTME  CHEFUNOX

READY

¢OF&‘

ROTORKLEAN READY.COOK DOC STATS

) UNOX.CARE

@ OPTIONS
NETWORK

START
sT0P

68



ha w O
@ LANGUAGE

) ENGLISH

) ESPANOL

) EESTI

menupunkter vises pa. Det er muligt at rulle J FRANCAIS
gennem listen over tilgeengelige sprog ved at bruge ) HRVATSKY
pilene WV og /N T
Sproget veelges ved blot at trykke pa det gnskede T e

valg.

DATO OG KLOKKESLZET (DATE AND TIME) = LA
— S DATE AND TIME
() D Bruges til at aendre indstillingerne af ovnens ) TME ZONE

dato og klokkeslaet. Det er ngdvendigt: 5 DAVLIGHT SAVING THE
m atindstille Tidszone | Time zone ved at klikke

] ] > YEAR
pa det geografiske omrade, hvor ovnen befinder

) > MONTH
sig, og veelge det pageeldende land ved at bruge
pilene NV 0g Z\ il at rulle gennem listen;

m indtaste, hvis geeldende pa det pagaeldende
tidspunkt normaltid (ogsa kaldet vintertid) eller
sommertid; alternativt kan "AUTOMATISK" bru-
ges til automatisk opdatering;

> DAY

> HOUR

> MINUTE

4

m indstille aktuelt klokkeslzet, ar, maned og dag.

MALEENHEDER « &% o

P D Bruges til at veelge maleenheden: S UNIT OF MEASURE

m for temperaturen (C - °F); ) TEMPERATURE
s forvolumen (liter - gallons); § VOLUME

m for tykkelsen (mm eller tommer); 3 THICKNESS
m forvaegt (kg eller engelske pund);

> WEIGHT

m forenergi (KWh eller BTU). S

Endvidere er det muligt at veelge national valuta (€,

. . . . ) CURRENCY

§ osv.) og indstille:

m om valutasymbolet skal sta fgr eller efter veerdien
(symbolets position | symbol position); vV

s om der skal benyttes punktum, “.", eller kommma, %,

som decimalseparator (decimalsymbol | decimal

sign).
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NETWORK (NETVARK)

@ PHerfra aktiveres eller deaktiveres fjernstyring
af ovnen via netvaerksadgang og parametrene
konfigureres.

Test af forbindelsen

Test af forbindelsen for de to forbindelsestyper
Wi-fi-netveerk: Tryk her for at veelge hvilket af
netveerkene, der skal oprettes forbindelse til (eller for
at indtaste det manuelt)

Wi-fi-adgangskode: Klik her for at indtaste wi-fi-
adgangskode

Cloud PIN (PIN-kode til sky)

PIN-koden bruges at forbinde ovnen bade med
DDC.unox.com og til appen. Hver ovn har sin egen
PIN-kode, som allerede er indstillet. Det er muligt at
endre PIN-koden ved at knytte den til en personlig
DCC-konto. | sa tilfeelde er det ngdvendigt igen at
tilknytte ovnen.

DHCP

Herfra hentes DHCP-serverens netvaerksindstillinger
(ved wi-fi-forbindelser skal DHCP altid veere pa "ON"
(TIL)).

) w O
© NETWORK

) CONNECTION TEST
. WIFI NAME

. WI FI PASSWORD

. CLOUD PIN

. DHCP

. DNS

FORBRUGSGENEREREDE
OMKOSTNINGER

@)

Her kan priserne for strem og gas (kun for
gasmodeller), vand og renggringsmiddel
(mgntenheden er den, som er indstillet

i menupunktet "Maleenheder" i samme
skeermbillede)

9 w O
& CONSUMABLE PRICE

) ENERGY PRICE
, GAS PRICE

., WATER PRICE

, DETERGENT PRICE



USB

@N dette punkt er det muligt at importere eller eksportere
materiale fra en USB-stick (formateret F132 og med en kapacitet
pa 4-16 GB). USB-porten er placeret under LDC-skaermen og ggr
det muligt at importere eller eksportere materiale fra en USB-stick
(formateret FT32 og med en kapacitet pa 4-16 GB).

s EKSPORTER PROGRAMMER | EXPORT PROGRAMS P eksporterer

opskrifter fra ovnen til en USB-stick;

» IMPORTER PROGRAMMER | IMPORT PROGRAMS P importerer op-

skrifter fra ovnen til en USB-stick;

» |IMPORTER BILLEDER | IMPORT PICTURE P importerer billeder fra en
USB-stick til ovnen, feks. et fotografi af et saerlig vellykket resultat.
Fgr billederne kan benyttes skal de konverteres, jf. p

© UsB

EXPORT PROGRAMS

) IMPORT PROGRAMS

) IMPORT PICTURES

@ Download mappen UNOXDIR.zip under
softwarepunktet UNOX Infonet

@Cem mappen UNOXDIR.zip pa USB-
sticken

@ Pak mappen UNOXDIR.zip ud, som lige
er downloadet

@Abn mappen UNOXDIR

@ Inde i mappen ligger to mapper (ZDATA
og IMAGES) samt en fil i formatet .exe
(IMAGECONVERTER.EXE)

@ Kopiér billederne, som du gnsker at
benytte, til mappen IMAGE

@ Start programmet IMAGECONVERTER.
EXE. Nu kan billederne benyttes!

o]
([ —\
B2

@

l

Z-DATA

Ol myBe

.
>

IMAGECONVERTER.EXE

A 4

——
el £ e
71



72

UNOX.CARE

UNOX.Pure | UNOX.Finest | BAKERY.Pure
S w 8 g w 18
(1) Resterende volumen — —
Takket vaere en intern litertzeller (som skal nulstilles ved P UNOX.CARE (D UNOX PURE

hvert filterskift) kan man til enhver t ge liter ) UNOXPURE Q ) Ermevone

vand der mangler til filteret skal udskiftes (i eksemplet ) UNOX Finest S ECOTERRES

7.083 liter resterer til udskiftning af filteret) 5 BAKERYPure (s M ACTIVATE COUNTER

d se, hvor me

) UNOX.PURE-RO

(2 Vandets midlertidige hardhedsgrad

| denne skeerm kan vandets hardhedsgrad indstilles
inden for et interval fra 3 "dH til 10 'dH (tyske grader)

Hardhedsgraden kan males med det orange prgvesaet

(3 Aktivering af taelleren
Efter udskiftning af filteret er det ngdve

nulstille litertaelleren, sa den starter forfre

kraever indtastning af PIN-koden, som kan findes pa
filtersaettets seske

@ UNOX.PURE-RO

N REMAINING VOLUME

UNOX.PURE-RO

(1) Resterende volumen 5 TOTAL WATER HARDNESS
Takket veere en intern litertaeller (som skal nulstilles ved 5 ACTVATE COUNTER
hvert filterskift) kan man til enhver tid se, hvor mange litet

) RESET COUNTER
eKsemplet RESET COUNTER

'7.083 liter resterer til udskiftning af filteret)

(2 Vandets totale hardhedsgrad

denne skaerm kan vandets hardhedsgrad indstilles

nden for et interval fra 3 "dH til (tyske grader At

Hardhedsgraden kan males med det grgnne

(=) +

det ngdvendigt, at dette parameter er indstillet
_ ardindstillingen er “OFF"). Hvis

systemet afmonteres fra ovnen af en

som helst grund, eller mens det afventer

| reparation, er det ngdvendigt igen at

&) Nulstilling af teelleren

Efter udskiftning af filteret er det ngdvendigt at
nulstille litertzelleren, sa den starter forfra. Dette
ggres ved at abne skeermen og bekraefte (SLET
DELETE)



VALGMULIGHEDER

» BLOKERINGER

Bloker vusnlng af program

gt starte ae gemte

ogrammer men forhindrer, at de kan

a %
2 OPTIONS

1 for at udfgre manuelt styrede

Blokerer mulighede

ilberedninger (SET)

) b SENSE.Klean

De hypplgst anvendte programmer

astl [ir ‘ ’*‘ a ate programmer gal
Nulstilling af tilsmudsningsniveau o &
Nulstiller SENSE Klean-tzelleren 2 OPTIONS

) LOCKING

» BRUGERGRANSEFLADE

Forbrugsomkostninger

Sekunder med visning af billeder under
tllberedmng

8 o
2 OPTIONS

) BUZZER

; AUTO

—

8 & o
2 OPTIONS
) LOCKING
) SENSEKlean
GRAPHICAL USER INTERFACE

) BUZZER

o

& LOCKING

o a =
& SENSEKlean
e —

J FESETDRTYLEVEKQ

a 44 O
P GRAPHICAL USER NTERFACE
24

CONSUWOTION DATA IN CURRENCY

B9 2.8

LOOK SCREENTINEQUT
L ————

a w o
S MOST USED PROGRAMS

) FROZEN EAUERY

) FRESHEAKERY

sz_-v ED VEAT/FRY

STERN
D ———
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Ikoner pa startsiden

| denne undermenu er det muligt at vise, skjule eller

deaktivere ikonerne i de vigtigste menupunkter (SET,

PROCRAMS osv.):

Indstillinger:

» VIS | SHOW p normal visning af det valgte ikon

= SKJIUL| HIDE p skjuler det valgte ikon

=  SPRING OVER | SKIP p hvis nogle ikoner springes
over, s& omfordeles de gvrige for at udfylde de
tomme pladser

= BLOKER|LOCK p blokerer brugen af menuen,
men lader den vaere synlig

= DEAKTIVER | DEACTIVATE p blokerer brugen af
menuen og nedtoner visningen.

Anmodning om afslutning af
foropvarmning

ON veelger forudbestemt indstilling.

Hvis indstillet til OFF, sa fortsaetter ovnen med
tilberedningsfaserne uden at meddele brugeren, at
foropvarmningen er afsluttet

¢€) ) BUZZER

Bruges til at indstille:

= varigheden af lydsignalet, der udsendes, nar
tilberedningen er afsluttet. Vaerdien indstilles ved
hjeelp af tastaturet og bekraeftes med "OK",

m lydstyrken af lydsignalet, der udsendes, nar tilbe-
redningen er afsluttet: hgj, middel og lav styrke;

s aktivering (ON) eller deaktivering (OFF) af et valg-
frit eksternt lydsignal, hvis installeret.

) AUTOCOOK

Tilfgjer de gemte chef UNOX-programmer til listen,
som er saerlig beregnet til et bestemt land.

Ved hver opdatering tilfgjes opskrifter fra hele verden
til AUTOCOOK. Veelg det relevante land, eller prgv en
af de regionale menuer.

a w
$ OPTIONS

8 7
2 OPTIONS

9 w
2 AUTOCOOK
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1@ unoxservice

COUNTRY CONTACTS

Argentina +57 3506588204

Australla +61398 760 803

UNOX ASSISTANCE Austria +49 2051 9876 200

Viser kontaktoplysninger til brug ved

anmodning om assistance

OPLYSNINGER OM APPARATET

Denne skaerm viser oplysninger om enheden

som model, serienummer, firmwareversion for kort

og tilbehgr
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Ovnens

Alarmer og advarsler |
brugergraenseflade

Ovnen viser eventuelle alarm- eller advarselsmeddelelser for ovnen eller installeret tilbehgr pa et display.
Advarselsmeddelelserne (WARNING) oplyser om funktionsfejl, som pa trods af begraensningerne i funkti-
oner, ikke afbryder apparatet/tilbehgret.

Alarmmeddelelserne (ALARM) oplyser om situationer, hvor alle apparatets/tilbehgrets funktioner er bragt i
tilstanden STOP.

Hvis alarmmeddelelserne udelukkende vedrgrer det tilsluttede tilbehgr, kan oven dog stadig bruges.

Visning af alarmerne

AF23 - GAS REARM 3 w 9 w o 3 w 2
(INGEN GASFORSYNING) [\ CTETIIES CHEFTOP MIND Maps™ L5 ®, omERne
betyder, at ovnen —— -
ikke gasforsynes. SASRE 2 3
| dette tilfeelde er o rwons e
det ngdvendigt at 2 B 0
kontakte den tekniske ] B
assistance ved at ringe weoman T
til nummeret, som vises e +0° & il
pa displayet (UNOX - - ' FeTeRILEN s oo socsmTe
SERVICE). ® 13904986 57 513 P
_ § ®, < S p—
Nar man trykker pa e Snehie
knappen "IGNORA o + e
(IGNORER)" vises en
advarselsmeddelelse i { !
skeermen. Hvis denne @

alarm ignoreres, kan

ovnen ikke benyttes.
Nar man trykker pa
knappen "ANDRE NR.
(OTHER N®)" vises flere
telefonnumre til den
tekniske assistance.
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Vedligeholdelse

Sikkerhedsadvarsler
vedrgrende vedligehold

Renggring af apparatet
Stilstandsperioder
Bortskaffelse

Certificeringer

78

79

80

80

81

SIKKERHEDSADVARSLER VEDR@RENDE
VEDLIGEHOLD

Enhver rutinemaessig vedligeholdelse procedure skal udfgres:
m efter at have koblet apparatet fra strgmforsyningen og afventet,
at de stramfgrende dele aflades (ca. et par minutter);
m efter at have ventet til alle apparatets dele er afkglet;
s | perfekt psykofysisk form ifgrt passende personlige vaernemidler
(feks. varmebestandige gummihandsker, gjenbeskyttelse, stavma-
ske (valgfri) osv.).

Ggr apparatet rent dagligt for at sikre korrekte hygiejnestandard og

undga, at de rustfri staldele nedbrydes eller korroderer.

Den daglige renggring reducerer ogsa muligheden for, at fedt og
madrester i ovenkammeret kan braende og dermed brandfaren.

Ved renggring af en komponent eller tilbehgr ma du ALDRIG bruge:

m slibende eller skarpe redskaber eller klude (dvs. skuresvampe, skra-
bere, stalbgrster, osv..):

m vandstraler eller damp under tryk;

s slibende eller pulver-renggringsmidler;

m basiske, aggressive eller aetsende eller korroderende renggrings-
midler (f.eks. saltsyre, svovisyre eller kaustisk soda). Disse stoffer kan
foradrsage permanent skade pd apparatets overflader og katalysato-
rerne.

Brug aldrig disse stoffer, heller ikke ved renggring af apparatets
underkonstruktion og gulve. Selv de letflygtige dampe fra
stofferne kan forarsage skader.

* Mere herom pé hjemmesiden p www.unox.com



RENGORING AF APPARATET

Udvendige overflader i stal, teetning pa
ovnkammer, fgler til produkt

Vent til overfladerne er afkglede.

Brug kun en blgd klud fugtet med lidt
seebevand. Skyl og tgr helt.
Brug kun renggringsmidler, som er anbefalet af
UNOX; andre produkter kan skade ovnen, og deres
brug fgrer til garantiens bortfald*, Se instruktionerne
fra renggringsmidlets producent for oplysninger om
deres brug.

Indvendige overflader i ovhkammer

Hvis ovhkammeret ikke ggres rent dagligt, sa
kan fedt- og madrester ophobe sig inde i
ovnen og antsendes - brandfare.
Ggr ovnkammeret rent ved hjeelp af
vaskeprogrammerne.
@D Mere herom pa P side 59

Nar aflgbet er lukket, ma
vaskeprogrammerne ALDRIG

benyttes, ligesom ovnkammeret
' aldrig ma vaskes med store
meengder vand, da der er fare for
oversvgmmelse.

Overflader i plast og betjeningspanel

Vent til overfladerne er afkglede. Brug kun en
meget blgd klud og en lille mzengde
renggringsmiddel til renggring af sarte overflade.

Ovndgrens glas indvendigt og udvendigt

Vent til overfladerne er afkglede.
Brug kun en blgd klud fugtet med lidt vand og
seebe eller speciel glasrens. Skyl og tgr helt.

79
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STILSTANDSPERIODER

Fglg forholdsreglerne nedenfor under inaktivitet:

s afbryd apparatet fra strgm- og vandforsyningen og gasforsyning (KUN FOR GASOVNE);

= Vi anbefaler at gnide en blgd klud let overheeldt med mineralsk olie pa alle rustfri staloverflader;

s lad dgren til apparatet sta en anelse aben.

Ved fgrste genopstart:

= gg@r apparat og tilbehgr grundigt rent (se side 79);

= gentilslut apparatet til strgm- og vandforsyningen og gasforsyning (KUN FOR GASOVNE);

m inspicer apparatet, fgr du bruger det;

s |lad ovnen fungerer i mindst 50 minutter uden bagveerk.
Det anbefales at kontrollere, at apparatet er i perfekt og sikker tilstand. La apparatet vedligeholde og
kontrollere af et autoriseret servicecenter mindst én gang om aret.

BORTSKAFFELSE

I henhold til artikel 13 i Lovdekret 49 af 2014 “Gennemfgrelse af WEEE-direktiv 2012/19/EU om elektrisk og
elektronisk udstyrsaffald”

Symbolet med den overkrydsede skraldespand betyder, at produktet er markedsfgrt efter den 13.
august 2005 og ikke ma bortskaffes gennem almindelig affaldsindsamling ved dets endte levetid.
mmm  Apparatet skal bortskaffes sserskilt gennem sorteret indsamling.
Alle apparater er lavet med genbrugelige metalliske materialer (rustfrit stal, jern, aluminium,
galvaniseret stal, kobber, osv) i procenter hgjere end 90% efter veegt.
Ggr apparatet klar til bortskaffelse ved at fierne strgmkablet og enhver 1as ved rum eller hulrum (hvor det er
monteret).
Ved slutningen af dets levetid, skal dette produkt handteres pa en made, der reducerer de negative
virkninger pa miljget og forbedrer effektiviteten af anvendelsen af ressourcer ved at anvende "forureneren
betaler®, forebyggelse, forberedelse til genbrug, genanvendelse og principper for nyttigggrelse. Husk, at
ulovlig eller forkert bortskaffelse af produktet fgrer til anvendelsen af sanktioner, i henhold til de nuveerende
lovbestemmelser.
Oplysninger om bortskaffelse i Italien
| Italien skal WEEE-apparater leveres:
- indsamlingscentre (ogsa kaldet indsamlingsger eller platforme)
- forhandleren, hvor man kgber et nyt, tilsvarende apparat. Forhandleren har pligt til at tage imod det
brugte apparat uden vederlag ("et for et-princippet”).
Oplysninger om bortskaffeise i lande i Den Europaeiske Union
Hvis du derfor gnsker at bortskaffe dette apparat, anbefaler vi at du kontakter de lokale myndigheder eller
forhandleren for at fa oplysninger om den korrekte bortskaffelsesmetode.



CERTIFICERINGER

EU-overensstemmelseserklaering for elektriske og gasapparater
Producent: UNOX S.p.A.

Adresse: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italien
Erklaerer hermed pa eneansvar, at produktet
CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Bade for elektriske ovne og gasovne:

er i overensstemmelse med bestemmelserne i maskindirektivet 2006/42/EF og standarderne:
EN 60335-1: 2014 + A11:22014

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

EN 62233: 2008

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

er i overensstemmelse med bestemmelserne i direktivet om elektromagnetisk kompatibilitet 2014/30/EF
og standarderne:

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

Kun for gasovne:
er i overensstemmelse med GAR-forordningen (EU) 2016/426 i henhold til standarderne:
EN 203-1: 2014/EN 203-2-2: 2006




Assistance

EFTERSALGSSERVICE

Hvis en funktionsfejl indtreeder skal apparatet afbrydes fra
strgmforsyningen. Se tabellen og afhjeelpning af fejl PHI Afhjeelpning
af problemer pa side 83.

Eftersalgsservice 82

Hvis Igsningen ikke er anfgrt i tabellen, er det ngdvendigt at kontakte
en autoriseret teknisk UNOX-assistance og oplyse:

s Kgbsdatoen;

LD P apparatets specifikationer, som findes pa typeskiltet;

s eventuelle alarmmeddelelser, som vises pa displayet.

Oplysninger om producenten:

UNOX S.pA

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italien

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

serienummer

produktkode

XEVC-0711-EPRM —
2020A0000006 @
Made by: UNOX S.pA. Via Majorana 22, Cadoneghe -PD- ITALY

Pe:5,.2 kKW 220 - 240V 1N-(220-240V 3-/380-415V 3N -50/60 Hz 150-600kPa IP X4
(GROSS WEIGHT: 70 kg NETWBEGHT: 55 kg
SN

8029212 018698

CEMICW® gom

Made In ITALY

82



H | Afhjeelpning af problemer\

Ovnen er slukket.

Mulig arsag

Strgmsvigt.
Defekt apparat.

Mulig afhjselpning
Kontrolléer forbindelsen
til stramnettet.

Afhjeelpning

Kontakt kundeservice.

Der dannes ikke damp i

ovhkammeret.

Vandtilfgrslen luk-
ket.

Forkert udfgrt
tilslutning til vand-
forsyningen eller
vandtanken.

Tom vandtank (hvis
der anvendes vand-
tank).

Filter pa vandtil-
fgrslen tilstoppet af
urenheder.

Abn for vandtilfgrs-
len.

Kontrollér tilslutnin-
gen til vandforsynin-
gen eller vandtan-
ken.

Fyld vand i tanken.
Ggr filteret rent.

Kontakt kundeservice.

Efter indstilling af tid

starter ovnen ikke, nar
der trykkes pa knappen

'START/STOP".

Dgren er aben eller
ikke lukket korrekt.

Kontrollér, om dgren
er korrekt lukket.

Kontakt kundeservice.

Der treenger vand ud
gennem taetningen,
nar dgren er lukket.

Teetningslisten er
snavset.
Teetningslisten er
beskadiget.
Dgrhandtagsmeka-
nismen er Igs.

-Ggr teetningen rent
med en vad klud.
Kontakt en speciali-
seret tekniker med
anmodning om
reparation.

Kontakt kundeservice.
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App UNOX

Din virtuelle tutor

APP TOP.TRAINING

Download appen UNOX Top.Training, og se alle hem-
melighederne trin for trin i kontrolpanelet i din nye
UNOX-ovn!

App Store

Google play

Skabe, dele, laere, forbedre.

DATA DRIVEN COOKING

DATA DRIVEN COOKING ggr det muligt at styre
ovhen pa ethvert tidspunkt og fra ethvert sted. Det
er muligt at overvage funktionen i realtid, oprette
opskrifter og sende dem til ovhene. |IA transforme-
rer forbrugsdataene til nyttige oplysninger, som kan
bidrage til at gge den daglige fortjeneste.

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



