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1. Hola

Horno combinado profesional de altisimas prestaciones provisto
de un sistema operativo de ultima generacion y tecnologia
inteligente pensada para gestionar cada proceso de coccion de
gastronomia.

Este manual contiene toda la informacion necesaria para utilizarlo
correctamente y aprovechando plenamente su potencial.

Si no comprendes algun paso, UNOX esta a tu disposicion para
facilitarte toda la informacion necesaria.



2. Seguridad

« Simbolos usados en el manual

« Informacién en materia de seguridad

« Informacién sobre la eliminacién y el reciclado




Simbolos usados en el
manual

Simbolo Significado

Lee el manual de instrucciones

E

iPeligro! Situaciones de peligro inminente o situacion
peligrosa que podria causar lesiones o muerte

iPeligro de incendio!

iPeligro de descargas eléctricas!

Peligro de quemaduras

B> B P




Informacion en materia de
seguridad

Advertencias generales

El incumplimiento de las normas de seguridad o un
uso o mantenimiento distintos de los indicados en
este manual invalidan la garantia (para mas detalles

se remite a www.unox.com, seccion “Garantia”) y
eximen al fabricante de toda responsabilidad.

Coloca este aparato fuera del alcance de los nifos.

La limpieza y mantenimiento son tarea del usuario y NO deberan
ser realizadas por ninos, sobre todo sin la supervision de un
adulto.


https://www.unox.com/

Este aparato puede emplearse unicamente para la cocciéon de
alimentos en cocinas industriales y profesionales por parte de
personal cualificado que reciba cursos de formacion periédicos:
cualquier otro uso contraviene al uso previsto y es por tanto
peligroso.

Si el equipo no funciona o se perciben alteraciones estructurales
o de funcionamiento, desconéctalo de la alimentacién eléctrica 'y
ponte en contacto con un centro de asistencia autorizado por
UNOX; no intentes repararlo por tu cuenta. En caso de reparacion,
solicita el uso de recambios originales UNOX.

Para asegurarse de que el equipo se encuentra en perfectas
condiciones de uso y seguridad, se recomienda someterlo a
mantenimiento y revisidon por parte de un centro de asistencia
autorizado, como minimo una vez al afo.

El nivel de emisiones sonoras del equipo es inferior a los 70 dB.

UNOX se reserva el derecho de realizar modificaciones de los
equipos y los accesorios para mejorarlos, en cualquier momento y
sin previo aviso.

Queda prohibida la reproduccion total o parcial de este manual
sin el consentimiento de UNOX. Las medidas proporcionadas son
indicativas y no vinculantes. En caso de conflicto, el idioma de
redaccion original del manual es el italiano. UNOX no asume
ninguna responsabilidad por posibles errores de
traduccion/interpretacion.



Advertencias sobre el peligro de
quemaduras y lesiones

Durante la coccion y hasta que se enfrien todas las
partes del equipo, asegurate de tocar unicamente los
elementos de control o la manilla del equipo, ya que
las partes externas estan muy calientes (temperatura
mayor de 60°C (140°F).

Por motivos de seguridad, la coccidn se lleva a cabo solo con |la
puerta cerrada. Si se abre la puerta, el horno se detiene
temporalmente e indica la situacidn con un mensaje en el display.
Para reanudar la coccion no hay mas que cerrar la puerta.

Para mantener las maximas prestaciones del equipo, se
RECOMIENDA NO abrir la puerta durante una coccion. Si no fuese
posible evitar la apertura, efectua la operacion muy lentamente y
con cautela, teniendo cuidado con los vapores a alta temperatura
que salen de la camara de coccién.

Para mover y extraer recipientes, accesorios y demas objetos del
interior de la cdmara de coccidn, ponte siempre prendas de
proteccion térmica aptas para tal fin y extrema las precauciones.

Esta terminantemente prohibido apoyar cualquier tipo de bandeja,
recipiente caliente/frio u objetos de otro tipo encima del horno,
aunque esté apagado. NO acerques al equipo objetos
combustibles o sensibles al calor (por €j., elementos decorativos
de plastico, mecheros, etc.).

Es necesario dejar como minimo 10 cm | 3.94" de espacio libre
alrededor del horno.



Durante los primeros usos, el equipo, debido a la evaporacion de
ciertos aceites de fabricacién, podra emitir humos y olores
desagradables que iran desapareciendo con los siguientes ciclos
de funcionamiento.

Los liquidos o demas alimentos no se deben calentar en
recipientes sellados, porque podrian reventar.

Para evitar quemaduras, no coloques recipientes llenos de
liquidos o productos de cocina que se fundan con el calor a una
altura que impida observarlos con facilidad (Europa: IEC 60335-2-
42:2002 / AMD1: 2008)

El calentamiento de bebidas puede producir una ebullicién
eruptiva retardada, de manera que se debe prestar atencion al
manejar el recipiente.

Antes del consumo, es necesario mezclar o agitar el contenido de
los biberones y de los alimentos homogeneizados en tarro,
ademas de comprobar la temperatura para evitar quemaduras.

Utiliza solo utensilios y recipientes adecuados para la modalidad
de coccidn elegida (rapida o tradicional).



Advertencias sobre el peligro de
incendio

Antes del uso, asegurate de que dentro de la camara

del equipo no haya objetos indebidos (manuales de

instrucciones, bolsas de plastico, etc.) o restos de

detergentes; asegurate también de que la salida de

humos esté libre de obstrucciones y que no haya
materiales inflamables en sus proximidades.

Cuando calientes alimentos en recipientes de plastico o de
cartén, mantén vigilado el horno, ya que existe riesgo de incendio.

Si observas que sale humo, desconecta el equipo de la
alimentacion eléctrica y mantén la puerta cerrada para extinguir
las posibles llamas.

No coloques fuentes de calor (por ej. parrillas, freidoras, etc.),
sustancias altamente inflamables o combustibles cerca del
equipo (por ej. gasdleo, gasolina, botellas de bebidas alcohdlicas,
etc.).

El equipo debe limpiarse a diario, eliminando todos los restos de
alimentos. Si se descuida esta operacion, podria producirse un
deterioro de las superficies que, a su vez, podria afectar
negativamente a la vida util del equipo y generar una situacién de
peligro (si no se eliminan las grasas o los restos de alimentos de
su interior, podrian prender fuego).

El aparato no debe limpiarse con chorros de agua vaporizada o a
presion.

Durante la coccion, no utilices alimentos o liquidos facilmente
inflamables (como alcohol).



Advertencias sobre el peligro de
descargas eléctricas

No abras los compartimentos marcados con este

simbolo: su apertura esta reservada a personal

cualificado y autorizado por UNOX. El incumplimiento

de esta norma invalida la garantia (para mas detalles

se remite a www.unox.com, seccion “Garantia”) y
expone al riesgo de dafnos y lesiones que pueden llegar a ser
mortales.

Advertencias sobre el mantenimiento
ordinario

Cualquier operacién de mantenimiento ordinario
debera realizarse:

después de desconectar el equipo de la alimentacion
eléctrica y esperar a que se descarguen los componentes
capacitivos (unos 5 minutos);

tras esperar a que se haya enfriado por completo el equipo en todas
sus partes;

estando en perfecta forma psicofisica, tras ponerse los equipos de
proteccioén individual adecuados (ej. guantes de goma resistentes al
calor, proteccién para los ojos, mascarilla antipolvo (opcional), etc.).

Antes de manejar y utilizar el detergente, lee detenidamente la
ficha de seguridad del producto. NO toques NUNCA el detergente
con las manos desnudas. El detergente no debe entrar en
contacto con la piel, los ojos o las mucosas. En caso de contacto
con el detergente, consulta la ficha de seguridad.


https://www.unox.com/

Para limpiar cualquier componente o accesorio NO utilices:

- herramientas o pafios abrasivos, puntiagudos o afilados (como
esponjas abrasivas, rasquetas, cepillos de acero, etc.);

+ chorros de agua vaporizada o a presion;
« detergentes abrasivos o en polvo;

- detergentes basicos, agresivos, causticos o corrosivos (por
ejemplo, acido clorhidrico o sulfurico o sosa caustica).



Estas sustancias podrian causar dafios permanentes en las
superficies y en los catalizadores del equipo. NO utilices estas
sustancias ni siquiera para limpiar la subestructura o el suelo
situados debajo del equipo: las emanaciones que se desprenden
de los compuestos podrian causar danos de todos modos.

Antes de iniciar un lavado, asegurate de que NO haya bandejas
dentro de la camara del horno: el lavado no resultaria eficaz.

Durante el lavado NO abras la puerta del horno, ya que existe
peligro de sufrir lesiones en los 0jos, las mucosas y la piel
debidas al contacto con los detergentes quimicos rociados por el
brazo de lavado dentro de la cdmara de coccién y movidos por
fuertes corrientes de aire.

NO permitas que los nifios limpien el equipo, sobre todo si no
estan supervisados por un adulto.

NO manipules bajo ningun concepto el biddn del detergente, sus
conexiones al horno ni el circuito de agua interno y externo:
peligro de dafnos, lesiones o accidentes mortales.

Comprueba peridodicamente si hay manchas de éxido dentro de la
camara del horno: si las hay, ponte en contacto urgentemente con
un Centro de Asistencia porque probablemente el agua esté
danando el horno; una rapida intervencion prolongara la vida util
del equipo.



Informacion sobre la
eliminacion y el reciclado

Con arreglo al art. 13 del Decreto Legislativo italiano n°® 49 de
2014 “Ejecucion de la Directiva RAEE 2012/19/UE sobre residuos
de aparatos eléctricos y electrénicos”

La marca del contenedor tachado con una barra
especifica que el producto se ha comercializado en
una fecha posterior al jueves, 13 de agosto de 2005y
que, al final de su vida util, no debera desecharse
junto con los demas residuos, sino por separado.
Todos los equipos esta fabricados con materiales
metalicos reciclables (acero inoxidable, hierro,
aluminio, chapa galvanizada, cobre, etc.) en un porcentaje
superior al 90% en peso. Inutiliza el equipo para su eliminacién
quitando el cable de alimentacion y cualquier dispositivo de cierre
de compartimentos o cavidades (cuando los haya). Al final de la
vida util de este producto, adopta todas las medidas de gestion
necesarias para reducir el impacto negativo sobre el medio
ambiente y hacer un uso mas eficiente de los recursos, cinéndote
a los principios de “quien contamina paga’, prevencion y
preparacion para la reutilizacion, el reciclado y la recuperacion. Se
recuerda que la eliminacion indebida o incorrecta del producto
conlleva la aplicacién de las sanciones previstas por la legislacion
actual.



Informacion sobre la eliminacion Italia
En Italia, los aparatos RAEE deben entregarse:

 alos Centros de Recogida (también llamados islas o plataformas
ecoldgicas)

- al distribuidor en el que se compra un nuevo equipo, que esta
obligado a recogerlos gratis (recogida a razén de “uno por uno”).

Informacion sobre la eliminacion en la Unién Europea

La Directiva comunitaria en materia de aparatos RAEE ha sido
incorporada de manera distinta en cada pais, asi que si deseas
eliminar este equipo, te recomendamos que te pongas en
contacto con las autoridades locales o con tu distribuidor para
informarte sobre el método de eliminacién correcto.

3. Tu horno Digital.ID™

Caracteristicas CHEFTOP-X* BAKERTOP-X™

Caracteristicas Digital.ID™




Caracteristicas CHEFTOP-
X™ & BAKERTOP-X™

Horno combinado profesional de altisimas prestaciones provisto
de un sistema operativo de ultima generacién y tecnologia
inteligente pensada para gestionar cada proceso de coccion de
gastronomia.

Las novedades de CHEFTOP-
X™/BAKERTOP-X™

Autolavado y filtracién del agua

Limpiar los hornos de coccion acelerada ya no supone un
problema. CHEFTOP-X"/BAKERTOP-X™ dispone de un sistema de
lavado automatico PRESSURE.Klean integrado con bidén de
DET&Rinse Ultra de 1 | de capacidad y sistema de filtracion del
agua RO.Care para garantizarte hasta 1300 | de agua filtrada. Y
eso no es todo: gracias al sensor SENSE.Klean, el horno es capaz
de detectar con precision el grado de suciedad y sugerir el modo
de lavado mas adecuado para evitar derroches. jLo hace todo él!

Panel de control

El innovador panel de control Digital.ID™ se ha redisenado por
completo para garantizar una experiencia de uso sin igual. Un
diseno fresco, sencillo e intuitivo que te permite supervisary
controlar tu horno con la rapidez de un toque.

Cierre de puerta por empuje



El cierre de la puerta por empuje permite obtener la maxima
velocidad en las operaciones de insertar y sacar los alimentos del
horno. Al cerrar el horno, solo hay que empujar la puerta para
lograr un cierre instantaneo. Mayor libertad de movimiento, mayor
facilidad de uso.

Camara de coccion moldeada de acero 316L

La camara de coccion de los hornos CHEFTOP-X"/BAKERTOP-X™
es de acero 316L, el que se usa en la construccion de buques
para que resistan la corrosion del agua de mar. En combinacion
con RO-Care, permite evitar el tratamiento del agua con sistemas
de osmosis aun cuando haya elevados niveles de cloruros.

Ventiladores simétricos con inversion de marcha

Los ventiladores de alta capacidad distribuyen de forma potente y
homogénea el aire por todas las bandejas, de la primera a la
ultima. Maximo nivel de uniformidad y velocidad de coccion.

Resistencias de altas prestaciones

Los hornos CHEFTOP-X"/BAKERTOP-X™ utilizan resistencias
rectas especiales de alta intensidad de potencia que producen
calor rapidamente, minimizando los tiempos de recuperacién de
temperatura y optimizando los flujos de aire.



Cajon inferior

Un espacio para el detergente Det&Rinse™ Ultra y para el filtro de
agua integrado RO.Care. Un compartimento debajo del horno que
alberga todo lo necesario para el cuidado diario de tu horno.

Caracteristicas Digital.ID™

Digital.ID™ es el sistema operativo mas avanzado jamas instalado
en un horno. Interfaz rapida e intuitiva con funciones de
hiperconexion potenciadas por la inteligencia artificial.

Digital.ID™ Hyperconnection

Con Digital.ID™ puedes acceder a la interfaz de tus hornos desde
todos tus dispositivos, donde y cuando quieras, sin necesidad de
una conexion a internet de alta velocidad. Importa cada
personalizacién y receta a todos tus hornos y dispositivos
mediante la App Digital.ID™.




Digital.ID™Account

Crea tu Digital.ID™ y accede a tu horno CHEFTOP-X"/BAKERTOP-
X™ conectado a internet: guarda tus programas de coccion, la
configuracion de tu pagina de inicio y todas las personalizaciones
de tu horno directamente desde la nube. La cuenta permanece
constantemente actualizada con los cambios mas recientes, asi
que pueden hacer cambios directamente en tu smartphone.
Puedes iniciar sesion en tu cuenta desde cualquier horno
CHEFTOP-X™/BAKERTOP-X" conectado a internet y acceder
inmediatamente a tus ajustes.

Digital.ID™ Widgets

Con los nuevos widgets, trabajaras con la interfaz mas intuitiva
jamas vista en un horno. Personaliza la pagina de inicio segun tus
necesidades o selecciona un esquema predefinido pensado para
tu negocio, para tener tus funciones favoritas siempre en primer
plano.

DIGITAL.Training

Al adquirir un horno Digital.ID™ puedes recibir una primera
formacion gratuita Premium* que te ensenara todos los trucos
para aprovechar al 100 % tu horno ya desde los dias inmediatos a
la instalacion.

Nuestros Active Marketing Chefs estan disponibles a distancia
para explicarte todo lo que necesitas, desde las funciones
basicas a las tecnologias mas avanzadas.



COOKING.Concierge

¢Necesitas consejos? ;Quieres optimizar el uso de tu horno?
¢ Quieres perfeccionar una coccion? ;Necesitas instrucciones
para preparar una receta?

Si has activado los servicios digitales Premium¥*, puedes reservar
una llamada Premium con nuestros Corporate Chefs
directamente desde tu horno y hablar con ellos gracias al
micréfono interno para recibir recomendaciones en tiempo real.
Con la nueva funcion Badge puedes segquir las instrucciones
durante la lamada, mientras que con la funciéon Remote Control
puedes permitir que el chef configure tu horno de forma remota.

Live Technical Assistance

¢Necesitas ayuda? Llama a nuestro equipo técnico directamente
desde tu horno y habla con ellos mediante el micr6fono interno.
Ademas, gracias al chat integrado y a la funciéon de camara de la
App Digital.ID™ podras enviar mensajes e imagenes para ayudar al
equipo a diagnosticar y resolver todas tus dudas con la mayor
rapidez y precision.




4. Nociones basicas

« Simbolos usados en el manual

« Panel Digital.ID™

« Descubre los gestos

« Tecnologias UNOX




Simbolos usados en el
manual

Simbolo

Gesto

Tocar

Toca levemente la pantalla con un dedo.

O,

Tocar y mantener pulsado

Toca la pantalla con un dedo y no lo despegues hasta
que se realice la accion deseada

Deslizar a la derecha

Desliza el dedo de izquierda a derecha.

Deslizar a la izquierda

Desliza el dedo de derecha a izquierda.

Deslizar hacia arriba

Desliza el dedo desde la derecha hacia arriba.

Deslizar hacia abajo

Desliza el dedo desde la derecha hacia abajo.







Panel Digital.ID™

Navegacion en la pantalla de inicio

Cooking Set

@

MULTL.Time

-

Chefunox

)

Support

No activity in progress




Cooking_Set: gracias a la nueva funcién de PRESETS, puedes
acceder a una biblioteca de parametros predeterminados y
personalizables (presets), que te recomiendan los intervalos
de temperatura, humedad y ventilacion para realizar todo tipo
de cocciones: freir, asar a la parrilla, dorar y mucho mas;

Chefunox: el horno ajusta de forma auténoma todos los
parametros de coccidn; solo tienes que elegir el tipo de
cocciodn, el alimento que quieres cocinar y el grado de
coccion deseado e iniciar la coccion;

Lavados: gracias a la tecnologia PRESSURE.Klean, CHEFTOP-
X"™/BAKERTOP-X™ es el primer horno de coccion acelerada
que se lava automaticamente. Un horno inteligente capaz de
detectar con precisidn el grado de suciedad y sugerir el

modo de lavado mas adecuado para evitar derroches;

Library;

MULTIL.Time: con MULTI.Time puedes gestionar hasta 10
cocciones simultaneas, cada una de ellas controlada por un
temporizador especifico que te avisa cuando es hora de
extraer los alimentos. El control deslizante te permitira
ajustar de manera rapida y precisa todos los temporizadores;

DDC (Data Driven Cooking): gracias a una interfaz grafica
completamente renovada, esta aplicacion representa la
infraestructura IdC mas avanzada del mercado. La nueva
actualizacion proporciona informes y estadisticas sobre el
uso del horno con mucha mayor rapidez. Ademas, gracias al
nuevo Kitchen Scheduler, puedes optimizar la planificacion
de las cocciones y minimizar los derroches de tiempo y
energia;




Soporte: si has activado los servicios digitales Premium,
puedes programar una llamada Premium con los Corporate
Chefs de UNOX directamente desde el horno y hablar con
ellos gracias al micréfono interno, para recibir consejos en
tiempo real. Con la nueva funcion Badge puedes segquir las
instrucciones durante la [lamada, mientras que con la funcién
Remote Control el chef podra configurar tu horno a distancia;

Perfil y personalizaciones: gracias a los nuevos widgets,
puedes personalizar la pagina de inicio arrastrando los
iconos hasta la posicion preferida segun las necesidades de
cada chef, o bien escoger un esquema predeterminado;

Actividades en curso: visualizacion de las actividades en
curso.



Control de los mandos

e—

DIGITAL

START
STOP

-= ID

ON/OFF




Flecha atras: sirve para volver a la pagina anterior;

Boton iNicio: sirve para ir a la pagina de inicio;

Boton sTART/sTOP: inicia o detiene una actividad en curso;

W N =

Boton custom: personaliza la accién del botén mediante la
pagina especifica en los ajustes de sistema;

5 Boton voice: activa el micréfono interno para mandos de voz
y para hablar con operadores y Chefs UNOX durante las
llamadas.

Atencion, el botdn on/orr enciende y apaga el panel de mandos pero no corta la alimentacién del
A horno, que permanece bajo tensién hasta que se desconecta su enchufe.

Bloqueo de pantalla con la puerta
abierta

Por motivos de seguridad y para obtener prestacionesy
resultados ideales, debes realizar la coccion con la puerta
cerrada.

Si abres la puerta durante una coccidn, las resistencias del horno
se desactivan, el ventilador se detiene y una notificacién te avisa
de que el display esta temporalmente bloqueado.

Screen locked

Close ﬁa'dnnr to unlock the screen

UNLOCK




Mandos tactiles en display capacitivo

El panel de control de tu horno utiliza la tecnologia Touch control,
que permite navegar por el sistema operativo Digital.ID™
simplemente tocando los iconos con los dedos, secos y limpios
(no utilices utensilios de cocina).

Todas las aplicaciones se gestionan con tarjetas, cada una de las
cuales permite controlar por completo los contenidos de la
aplicacion.

Navegacion de cuentas y perfiles en
menu lateral

Si creas un perfil personal, podras guardar tus programas de
coccion, decidir la configuracién de tu pagina de inicio y ajustar
todas las personalizaciones de tu horno.

Toca el meny =—

toca el botdn + NuEvo PERFIL, escribe tu nombre y GuaArDA.



My CHEFTOP-X

Hello!

Andrew

Profile 5

Add new p

:¢ Manage accounts

Q Settings




Personalizacion de la pagina de inicio

Vuelve a la pagina de inicio y mantén el dedo sobre un punto

cualquiera de la pantalla.
En la tarjeta que aparecera podras:

arrastrar los widgets a la posicion que prefieras;
anadir widgets pulsando el botén de abajo + ANADIR WIDGET;
eliminar los widgets presentes tocando el botdn ELIMINAR g

Al terminar la personalizacion, toca el boton cuarpar para salir y
confirmar los ajustes modificados.



Hello!

=3 Edit Home P
gy Edit Home Page

Cooking Set

G%

MULTI.Time Library

-as

Chefunox PRESSURE.Klean

)

Support

<+ ADDD WIDGET




Acceder a los ajustes

Si quieres hacer ajustes personales:

* tocael men( =—

« toca el botén asusTEs Q

My CHEFTOP-X

Hello!
Andrew
Profile 5

Add new profile

:,:, Manage accounts

Q Settin




Menu accesorios

Toca el icono de abajo a la derecha

Hello!

Cooking Set

@

Library
MULTIL.Time 34 ricette

L 4 The oven is not clean

MULTI.Speed

)

Support

Selecciona el accesorio que quieres utilizar



Hello!

You are operating on:

CHEFTOP-X

0:02:50 |




Descubre los gestos

Menus deslizantes

Los menus deslizantes permiten consultar y gestionar varios
temas dentro de una misma tarjeta, ofreciendo una visién de
conjunto.

Para verlos, arrastra la tarjeta hacia la derecha o la izquierda.

‘$ Manual

10:52
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Ajustar un valor de tiempo

Para ajustar un valor de tiempo arrastra el niumero hacia arriba o
abajo.

Step 11

0:00:00

Z
iy

$ Manual

Ajustar un valor de control deslizante

Para ajustar un valor de control deslizante, arrastra el cursor
hacia |la derecha para aumentarlo o hacia la izquierda para
reducirlo.

50 %

Ventilation




Tecnologias UNOX

Individual. CHEFUNOX

Funcidn inteligente que solicita al usuario su opinion sobre las
cocciones efectuadas. Usa la tecnologia de aprendizaje
automatico para procesar las opiniones recibidas, aprender las
preferencias del operador y mejorar los programas de coccion
predefinidos

Individual SENSE.Klean

Ajusta automaticamente la temperatura y duracién del
precalentamiento de acuerdo con los modos de uso previos

SMART.Preheating

Funcidn inteligente que solicita y analiza las opiniones del
operador sobre los lavados realizados para después recomendar
el mejor lavado segun el grado de suciedad que presente el horno

SENSE.Klean

Estima el grado de suciedad del horno y recomienda el lavado
automatico mas indicado

SMART.Energy

Funcién automatica de ahorro de energia que reduce los
consumos de agua, electricidad o gas en los programas de mas
de una hora de coccidén. Reconoce cuando no hay alimentos en la
camara y activa la modalidad de stand-by, reduciendo la
temperatura y los consumos. Analiza el uso del horno para
ofrecer consejos de ahorro de energia (p. €j., avisa si la puerta
lleva mucho tiempo abierta)



HEY.Unox

Tecnologia de reconocimiento de voz que permite interactuar con
el horno impartiendo érdenes y recibiendo respuestas
audiovisuales directamente en el panel

OPTIC.Cooking

Tecnologia inteligente que permite al horno reconocer los
alimentos e iniciar automaticamente el programa de coccion
pertinente cuando cocina en modalidad MULTI.Time

Unox Intelligent Performance (UIP)

Las tecnologias UIP (Unox Intelligence Performance) permiten al
horno hacer un seguimiento constante de todos los procesos de
precalentamiento y coccién.

De esta manera, el software que controla el horno modifica de
forma auténoma las condiciones para garantizar un resultado de
coccion siempre perfecto.

Estas son las tecnologias UIP disponibles en tu horno:
ADAPTIVE.Cooking

Ajusta automaticamente los parametros de coccion en funcion de
la carga para garantizar resultados repetibles

Unox Intensive Cooking (UIC)

DRY.Maxi™

Extrae grandes cantidades de humedad de la camara de coccion
en poquisimo tiempo



STEAM.Maxi™

Produce una gran cantidad de vapor en la camara de coccion en
poquisimo tiempo

AIR.Maxi™

Controla la inversidn automatica de marcha y la funcién por
pulsos de los ventiladores

CLIMALUX™

Mide y ajusta continuamente la humedad contenida en la camara
de coccion

AIR.Tornado

Mejora y acelera la coccidn a plena carga gracias a la posibilidad
de ajustar una mayor velocidad de rotacién de los ventiladores del
horno, hasta 3600 revoluciones por minuto (rpm)



5. Nociones basicas para
la coccion

« Preparar e iniciar una coccion

« Coccidn en curso

« Resumen de coccidn

« Acciones tras la coccion




Preparar e iniciar una
coccion
La coccidén puede realizarse:

en modo manual (Cooking Set);

como multicoccion (Multi.Time - Multi.Speed);

con recetas guardadas previamente (Library);

con recetas predefinidas por UNOX (Chefunox).

Para iniciar todas las cocciones, independientemente del tipo,
toca
el botdn sTarT/sTOP =

STOP

Iniciar una coccion manual Cooking
Set

Para iniciar o crear una coccion manual Cooking Set hay que
ajustar el tiempo de coccion y seleccionar una de estas opciones:

un preset con parametros ya definidos segun los tipos de coccidn
mas habituales;

preset Manual, totalmente personalizable, que no tiene limitaciones
de parametros.



Iniciar una coccion guardada desde
Library

Las recetas que has guardado previamente se almacenan en la
aplicacion Library: para iniciarlas, toca la receta que te interesa 'y

START

toca el botdn starT/sToP —

Iniciar una coccion desde Chefunox

La aplicacién Chefunox contiene las recetas creadas y probadas
por los chefs de UNOX para que obtengas resultados de coccion

excelentes.

Durante la coccion, si es necesario, puedes modificar la receta; en
este caso, los cambios se aplican solo a la coccion en curso.

Al terminar la coccidn, puedes guardar la receta modificada con
otro nombre (las recetas UNOX no se pueden modificar ni
eliminar). Tu receta modificada se memorizara en la aplicacién

Library.




Iniciar una coccion infinita MULTI.Time

La aplicacion MULTI.Time te permite cocinar simultdneamente
productos que requieren tiempos de coccidn distintos en las
mismas condiciones climaticas (temperatura, humedad,
velocidad del ventilador).

Si utilizas esta aplicacién, el horno mantiene por tiempo infinito
las condiciones de la camara que has ajustado. También puedes
ajustar temporizadores de coccion adicionales que te avisan
cuando esta lista la bandeja asociada.



Coccion en curso

Modificar una coccién Cooking Set en
curso

'ifj Steamed asparagus

I 10:15

End at 11:46

S

L H
(o] 0,
50% 70%
Eletric power supplied Steam generated
43% CLIMALUX.Saving

SMART.Preheating

A 166/260c

SKIP




nombre de la receta en curso (“Programa manual” = receta
no guardada)

monitorizacion de la potencia suministrada;

parametros set en curso: toca la tarjeta para modificar los
parametros de coccion o afiadir mas fases de coccidn. Las
modificaciones se aplican solo a las cocciones en curso (los
presets UNOX no se pueden modificar permanentemente); si
arrastras la tarjeta a la derecha o izquierda, se muestran las
tarjetas de precalentamiento y de las fases siguientes (si las
hay), respectivamente;

UIP: puedes modificar la activacién de las tecnologias Unox
Intelligence Performance (no se recomienda hacerlo);

barra de fin de coccion: el color de la barra indica de forma
intuitiva el final de la coccidn:

« Si> 15 segundos, la barra del tiempo aparece de color
rojo

« Si< 15 segundos, la barra del tiempo aparece de color

« Si< 5segundos, la barra del tiempo aparece de color
verde

duracion total de la coccion;
hora de fin de la coccion;

monitorizacion del vapor generado.



Modificar una coccion MULTIL.Time en
curso
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temporizador no agotado: fin de coccidn > 15 segundos;

. fin de coccidn < 15 segundos;
temporizador agotado: fin de coccidén < 5 segundos;
cancela el temporizador;

confirma el temporizador agotado y lleva a la pantalla de
configuracion;

permite modificar el set climatico en curso cuando no hay
temporizadores activos; aqui puedes ver cdémo modificar un
set climatico;

configura un nuevo temporizador, introduciendo una
duracion (horas : minutos) o afiadiendo un programa ya
existente.



Terminar una coccion en
curso

Las cocciones terminan al agotarse el tiempo previsto o al
alcanzarse la temperatura en el corazon ajustada (si esta
prevista).

START

Si tocas y mantienes pulsado el botén start/stop = se
interrumpe la coccion en curso.



Resumen de coccion

Al terminar la coccion, puedes interrumpir el aviso acustico
tocando el botdn stop zumBaDOR. Si abres y cierras la puerta,
puedes ver la pantalla de resumen de coccion.

Account

Steamed asparagus

QH ’,)4 Fusbalasol REPEAT COOKING
L] [ ]
0:15:20 S —

A Consumption summary

E,II: .

Energy Steam RO.Care
0,05 kWh 0SL 0,2 %

0]

Add time




nombre de la receta en curso;
duracion de la coccion terminada;

resumen de consumos (consumo eléctrico, vapor, RO.Care,
CO2);

anade tiempo manteniendo los parametros de la ultima fase
realizada o bien modifica la temperatura de la sonda al
corazoén (si la hay).

repite la coccidn recién terminada con los mismos
parametros de coccion, que puedes modificar segun tus
necesidades;

repite la ultima fase de coccion.



6. Nociones basicas para
tratamiento de agua y
lavados

- Advertencias de seguridad

* |niciar un lavado

« Lavado automatico con detergente

« Lavado automatico ECO con detergente

« Ciclo de descalcificacion con D&Cal

« Procedimiento de drenaje

« lLavado en curso

« Resumen de lavado

« Programar un lavado

« Recargar el Det&Rinse™ Ultra

« Sustituir el filtro RO.Care




Advertencias de seguridad

Antes de manejar y utilizar el detergente, lee detenidamente la
ficha de seguridad del producto. NO toques NUNCA el detergente
con las manos desnudas. El detergente no debe entrar en
contacto con la piel, los ojos o las mucosas. En caso de contacto
con el detergente, consulta la ficha de seguridad.

Antes de iniciar un lavado, asegurate de que NO haya bandejas
dentro de la camara del horno: el lavado no resultaria eficaz.

Durante el lavado NO abras la puerta del horno, ya que existe
peligro de sufrir lesiones en los ojos, las mucosas y la piel
debidas al contacto con los detergentes quimicos rociados por el
brazo de lavado dentro de la camara de coccién y movidos por
fuertes corrientes de aire.

NO permitas que los nifios limpien el equipo, sobre todo si ho
estan supervisados por un adulto.

NO manipules bajo ningun concepto el bidén del detergente, sus
conexiones al horno ni el circuito de agua interno y externo:
peligro de danos, lesiones o accidentes mortales.

Comprueba peridodicamente si hay manchas de éxido dentro de la
camara del horno: si las hay, ponte en contacto urgentemente con
un Centro de Asistencia porque probablemente el agua esté
danando el horno; una rapida intervencion prolongara la vida util
del equipo.



Iniciar un lavado

Los hornos estan equipados con un sistema de lavado
automatico PRESSURE . Klean: para iniciar un programa de lavado
de la camara de coccion, toca el botdn Lavapos.

-
=y

fﬂi Hello!

Cooking Set

@

MULTL.Time

-

Chefunox

)

Support

No activity in progress




Visualizacion y explicacion de la
pagina principal

#*  PRESSURE.Klean

STANDARD

‘ The oven is clean

Rinse
41 min - Suggested by
QUICK&Intense

Short

Medium




nombre programa;

porcentaje de ensuciamiento del horno;
barra de progreso del lavado en curso;
lavados disponibles;

lavado recomendado;

S g A~ WN =

presencia o no de Det&Rinse y/o RO.Care durante el
lavado;

7 programacion de los lavados.

Lavado automatico con
detergente

Toca el nombre del lavado que consideras mas adecuado para el
grado de suciedad de la camara de coccion:

ACLARADO: aclarado de la camara de coccion;

QUICK & INTENSE: lavado rapido de la camara de coccion;
CORTO: camara de coccién poco sucia;

MEDIO: camara de coccién moderadamente sucia;

LARGO: camara de coccién muy sucia.



Hello!

PRESSURE.Klean

STANDARD

‘ The oven is clean

ETE
41 min - Suggested by
QUICK&Intense

Short

Medium




Lavado automatico ECO
con detergente

Toca el nombre del lavado que consideras mas adecuado para el
grado de suciedad de la camara de coccion:

« CORTO: camara de coccién poco sucia;

« MEDIO: camara de coccion moderadamente sucia;

* LARGO: camara de coccidén muy sucia.



Hello!

PRESSURE.Klean

The oven is clean




Ciclo de descalcificacion
con D&Cal

Selecciona el ciclo de descalcificacion mas adecuado segun el
nivel de cal que haya en la camara de coccion.

Suave: las paredes de la camara han perdido su brillo
Mediano: las paredes de la camara presentan manchas mate

 Intenso: las paredes de la camara presentan incrustaciones
evidentes de cal



Hello!

PRESSURE.Klean

DESCALING

Select the most appropriate descaling cycle for
the level of limescale in the cooking chamber.

You will be prompted to use the D&Cal product.

The process will take about 1 h 40 min.

Mild (100 ml)

Medium (200 ml)

Intense (300 ml)




Procedimiento de drenaje

El procedimiento de drenaje sirve para evacuar el agua
acumulada en la camara después de utilizar la ducha. Selecciona
la opcion Drenaje automatico para iniciar el procedimiento.

Hello!

PRESSURE.Klean

DRAINING

Drainage mode is for draining any water
accumulated in the chamber as a result of using
the hand shower.

Automatic draining




Lavado en curso

Drain heating in progress

09:18 1l

Ends at 11:46

oy

DO NOT OPEN THE DOOR

Hazardous liquids are used in the chamber




nombre del lavado en curso;

aviso es importante NO abrir la puerta durante un lavado en
Curso;

duracion total del lavado;

hora de fin del lavado.



Resumen de lavado

Al terminar el lavado, aparece una tarjeta resumen acompanada
de un aviso acustico, que puedes interrumpir tocando el botén
stop zumbador.



Hello!

(> Washing duration

0:15:20

REPEAT WASHING

| have performed the QUICK&Intense washing
program on your oven. How did it work?

GREAT, THE COOKING CHAMBER SHINES!

NOT WELL ENOUGH, WE SHOULD IMPROVE IT.

~ Consumption summary

Ca: ' |

Energy Det&Rinse RO.Care
0,05 kWh 3L 0,15 mL 0,2 %




1 nombre del lavado efectuado;

2 duracion del lavado terminado;

3 opinion;

4 resumen de consumos de energia, agua, Det&Rinse y
Ro.Care;

5 repite el lavado recién terminado;

6 lleva alalista de los lavados.

Programar un lavado

Crear una programacion de lavado

Toca el icono “programacion de lavados” en la pagina principal
para acceder a la funcion.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

New timer

New group of timers

No timers or groups of timers

Toca el icono “anadir” para crear un nuevo temporizador de
lavado.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

New timer

New group of timers

No timers or groups of timers

Introduce el nombre del temporizador, el tipo de lavado, la hora de
inicio, la repeticién semanal (opcional) y habilita, si lo deseas, el
inicio automatico del lavado programado.

Una vez cubiertos los campos obligatorios, guarda la
programacion.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

X New timer

Title
Lunch

Washing type

Starting time

Repeat

Automatic washing

Crear un grupo de programacion de
lavados

Toca el icono “afadir” para crear un nuevo grupo de
temporizadores de lavados.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

New timer

New group of timers

No timers or groups of timers

Introduce el nombre del grupo.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

X New group of timers

Title

UNOX Inc

New timer

Crea cada uno de los temporizadores dentro del grupo. Una vez
cubiertos los campos obligatorios, anade el temporizador a la
programacion.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

& New timer

Title

Winter 2024

Washing type

Starting time

Repeat

Automatic washing

Una vez ahadidos los temporizadores deseados, guarda la
programacion.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

X New group of timers

Title

UNOX Inc

New timer

Winter

Timer 2

Timer 3

Habilitar un temporizador o grupo de
temporizadores

Cuando aparece la pagina de aterrizaje se puede habilitar o
deshabilitar un temporizador o grupo de temporizadores
mediante el botén switch de la derecha.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

Summer 2024

Winter

Weekends

Weekly washings

Winter

Modificar o eliminar un temporizador

Toca la lista del temporizador deseado para modificarlo o
eliminarlo. Las modificaciones solo pueden aplicarse si se hacen
cambios respecto al estado original.



Hello! 11:22

& Washing scheduler

& Edit timer

Title

Summer 2024

Washing type

Starting time

Repeat

Automatic washing

Modificar o eliminar un grupo de
temporizadores

Toca la lista del grupo de temporizadores deseado para
modificarlo o eliminarlo. Vuelve a tocar un temporizador para
modificarlo o eliminarlo individualmente. Las modificaciones solo
pueden aplicarse si se hacen cambios respecto al estado original.



Hello!

&  Washing scheduler

X Edit group of timers

Title

Summer 2024

New timer

Winter
Timer 2

Timer 3




Notificaciones de inicio de lavado

- Ellavado programado, con la opcidn de inicio automatico
habilitado, se notifica 15 minutos antes de comenzar.

- El lavado programado, con la opcidn de inicio automatico
deshabilitado, se notifica a la hora exacta programada. Es necesario
confirmar para iniciar el lavado.

« Sino se efectuan algunos lavados programados, porque el horno
estaba apagado, el sistema, al volver a encenderse, ofrecera de nuevo
la posibilidad de iniciar el ultimo programa omitido.

« Si el horno esta realizando otra actividad en el momento del inicio
del lavado programado, el sistema avisara de que no sera posible
iniciar el lavado en ese momento.

« Si el horno tiene la puerta abierta en el momento del inicio del
lavado automatico, el sistema avisara de que no sera posible iniciar el
lavado en ese momento.



Recargar el Det&Rinse

Una notificacién en el display te avisa cuando ha llegado el
momento de rellenar el depésito de Det&Rinse.

Hello!

'H
—

Low detergent level

Please refill the tank with only 1 bottle of
DET&Rinse Ultra to start the washing.




Debes llenar el depédsito unicamente con botellas de 1 litro del
detergente Det&Rinse™ Ultra de UNOX, el unico aprobado y
probado para el lavado de la cdmara de coccién.

debe entrar en contacto con la piel, los ojos o las mucosas. En caso de contacto con el

g Ponte guantes para evitar el contacto directo de las manos con el detergente. El detergente no
detergente, sigue las instrucciones de la ficha de seguridad.

« presionay suelta la cubierta del depdsito y extrae el depdsito;

« quita el tapon de la botella de Det&Rinse™ Ultra de UNOX
sujetandolo con el tapdn hacia abajo; NO retires ni perfores la pelicula
de proteccién;

« comprueba que la pelicula de proteccion esté en perfecto estado,
sin dafos. Pon boca abajo la botella y enréscala al depésito; un perno
rompera la pelicula de proteccidn, permitiendo que el detergente entre
de forma segura en el depésito.



« Cuando se haya vaciado por completo la botella, retirala con
cuidado para que no gotee; eliminala de acuerdo con las normas
vigentes.



Vuelve a introducir el depdsito hasta el tope. Desecha los guantes
sin tocar las zonas mojadas de detergente.

Sustituir el filtro RO.Care

El horno incorpora un filtro suavizador RO.Care que debes
sustituir una vez al afo o después de tratar un cierto numero de
litros, calculado segun esta férmula:

Litros (L) = 13000 / Dureza temporal (°DH) en funcién de la dureza
del agua de red del cliente.

En ambos casos, una notificacion en el display te avisa de que ha
llegado el momento de sustituirlo.



/ &

B 3
rn
nmm
x..l.
o 2
TR
DY o
2 8
= T
= E
O
= 9
2 £
s g
Q =
e 2
Q 3
O «©
Rh

o

presiona y suelta la cubierta del filtro suavizador RO.Care y extrae el

filtro agotado tirando hacia afuera;



 quita la proteccidn del filtro nuevo;

« monta el filtro nuevo asegurandote de introducirlo en el sentido
correcto.




7. Aplicaciones

« Cooking Set

- Library
« Chefunox

« MULTI.Time

« Lavados

- DDC (Data Driven Cooking)

- Soporte



Aplicaciones

Cooking Set

Cooking Set

« Seleccionar un preset de coccidn

« Modificar un preset de coccidén

« Activar una tecnologia UIP

« Anadir una nueva fase de coccion

* Precalentamiento

* |niciar una coccion

« Coccidn en curso

« Terminar una coccion

« Resumen de coccidn

« Acciones tras la coccidon

« Guardar una coccion manual al terminar la coccion




Cooking Set te permite iniciar una coccion manual.

En las cocciones manuales debes definir por tu cuenta los
siguientes parametros:

* duracion de coccion o temperatura en el corazén (si esta prevista);
- temperatura de la camara o Delta T (si estd prevista);
* inyeccion o extraccion de vapor en la camara;

+ velocidad de los ventiladores en modalidad estandar o por pulsos;
Cada coccién manual consta siempre de:

« un precalentamiento SMART.Preheating o manual;

« hasta nueve fases de coccidn, con parametros de cocciéon que
pueden ser distintos.

Después de ajustar todos los parametros, se puede elegir entre:

* iniciar la coccion sin guardarla;

- guardar la receta configurada y luego iniciar la coccién (las recetas
guardadas se memorizan en la aplicacién Library).



Visualizacion y explicacion de la pagina de aterrizaje

Hello!

% Cooking Set

6l 0:00:00

_ﬂ_ WELE]

PRESSURE.
Steam
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STEAM.Boost

Braise Sous-vide

Dehydrate

Holding




nombre de seccion;
activacion/desactivacion de las notificaciones de coccion;
seleccion del temporizador;

seleccion de la categoria de preset;

1

2

3

4

5 tarjeta de seleccion de preset;
6 precalentamiento;

7 configuracién de las UIP;

8 numero de fases;

9 duracion de coccidn;

1

0 fase siguiente.

Seleccionar un preset de coccion

Para iniciar o crear una coccién manual hay que ajustar el tiempo
de coccidn y seleccionar una de estas opciones:

« un preset con parametros ya definidos segun los tipos de coccion
mas habituales. Aqui puedes ver cdmo modificar un preset UNOX.

« preset Manual, totalmente personalizable, que no tiene limitaciones
de parametros. Aqui puedes ver coOmo crear un preset personal para
usarlo en el futuro.

Para seleccionar el preset deseado, toca su nombre.



Hello!

= Cooking Set

PRESET
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PRESSURE. STEAM.Boost

Steam

Sous-vide

Dehydrate

Holding




Modificar un preset de coccidn

Después de seleccionar el preset de coccion, si lo deseas, puedes
modificar los parametros predeterminados para adaptarlos a tus
necesidades.

Hello!

%= Cooking Set

‘ Step 1

& EZ Combi

Temperature
60 °C

—e

SMART.Pr({|heating

Steam

50 %

Fan Speed

4




notificaciones de coccion: puedes activar notificaciones de
coccion personalizadas que apareceran entre una fase de
coccidny la siguiente;

atras: puedes volver a la seleccion del preset para elegir otro;

modifica la temperatura de coccion entre 30 y 260 °C. Para
cocciones especialmente delicadas, puedes utilizar la
funcién Delta T, desde 0 a 120 °C (si estd incluida). En este
caso, debes utilizar la sonda al corazén, clavandola hasta el
centro de los alimentos. Por definicion, Delta T mantiene la
temperatura de la cdmara a una diferencia constante
respecto a la temperatura de la sonda, aplicando la formula:
Temperatura de la camara menos Temperatura de la sonda al
corazon;

modifica la inyeccién de vapor STEAM.Maxi o la extraccién
DRY.Maxi,

modifica la velocidad de los ventiladores en modalidad
estandar o por pulsos. Si los ventiladores estan en
modalidad por pulsos, se apagan cuando el horno alcanza la
temperatura definida;

UIP: puedes modificar la activacién de las tecnologias Unox
Intelligence Performance (no se recomienda hacerlo);

elimina una fase de coccion (solamente si ya hay mas de
una fase de coccién);

modifica la duracién de coccion entre 0 miny 9 h : 59 min :
59 s 0, como alternativa, la temperatura de la sonda al
corazon que la camara debera alcanzar (si esta prevista). Los
dos parametros se excluyen mutuamente;

anadir una nueva fase de coccion.



Activar una tecnologia UIP (Unox
Intelligence Performance)

Las tecnologias UIP (Unox Intelligence Performance) permiten al
horno hacer un seguimiento constante de todos los procesos de
precalentamiento y coccion.

Aqui puedes consultar mas informacién sobre las tecnologias UIP
(Unox Intelligence Performance).

Para modificar los ajustes de las tecnologias de coccion Unox
Intelligence Performance:

toca el botén UIP en la parte superior derecha de la tarjeta;

activa o desactiva el uso de las tecnologias moviendo el cursor;

para guardar y confirmar los cambios, toca el botén aplicar.



Anadir una nueva fase de coccion

Como anadir una nueva fase de coccién

Si es necesario, puedes crear cocciones con varias fases; cada
fase puede tener parametros distintos:

+ toca el botén nuevo paso en la tarjeta de modificacion de preset;

Hello!
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« selecciona un preset de coccidn para la nueva fase;

« modifica el preset de acuerdo con tus necesidades.

Precalentamiento

Antes de iniciar una coccion, es muy importante poner la camara
de coccion a la temperatura correcta: por este motivo, al
comenzar cada coccion se efectua automaticamente un
precalentamiento.

SMART.Preheating

N 166/260 c

UNOX te recomienda utilizar SMART.Preheating, un
precalentamiento automatico que ajusta de manera auténoma el
tiempo y la temperatura de precalentamiento; también tiene en
cuenta la pérdida de calor al abrir la puerta y se activa al pasar de
una fase a otra, adaptando la camara de coccion a los parametros
de la nueva fase.



Desactivar el SMART.Preheating (desaconsejado)

Para desactivar la tecnologia SMART.Preheating y configurar
manualmente el precalentamiento, toca la tarjeta de
precalentamiento y desactiva la tecnologia moviendo el cursor.
Para guardar los cambios, toca el botdn aplicar. A continuacion,
en la tarjeta que aparece, es necesario ajustar la duraciény la
temperatura de precalentamiento.

SMART.Preheating

SEMART Preheating imposta automaticamente temperatura e durata
del preriscaldamento in funzione dei precedenti modi di utilizzo

SMART.Preheating

Interrumpir un precalentamiento en curso

Para interrumpir en cualquier momento un precalentamiento en
curso, ya sea manual o SMART.Preheating, pulsa el botén omiTir y
confirma.

SMART.Preheating

~ 166/260 c




Iniciar una coccion

Toca el botén START/STOP =" para iniciar la coccion:

STOP

comenzara una fase de precalentamiento manual o
Smart.Preheating segun lo que hayas seleccionado antes.

Para interrumpir en cualquier momento un precalentamiento en
curso, ya sea manual o SMART.Preheating, pulsa el boton omiTr y
confirma.

Aqui puedes consultar mas informacién sobre el
precalentamiento.

Al terminar el precalentamiento o después de interrumpirlo antes
de tiempo, una pantalla te sugiere que enhornes los alimentos; al
cerrar la puerta comienza automaticamente la primera fase
prevista.



Coccion en curso

Hello! 11:22

Steamed asparagus

\

10:15

End at 11:46

Ca:

0 o)
50% 70%
Eletric power supplied Steam generated

43% CLIMALUX.Saving

SMART.Preheating
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SKIP




nombre de la receta en curso (“Programa manual” = receta
no guardada);

monitorizacion de la potencia suministrada;

parametros set en curso: toca la tarjeta para modificar los
parametros de coccion o afiadir mas fases de coccidn. Las
modificaciones se aplican solo a las cocciones en curso (los
presets UNOX no se pueden modificar permanentemente); si
arrastras la tarjeta a la derecha o izquierda, se muestran las
tarjetas de precalentamiento y de las fases siguientes (si las
hay), respectivamente;

UIP: puedes modificar la activacién de las tecnologias Unox
Intelligence Performance (no se recomienda hacerlo);

barra de fin de coccion: el color de la barra indica de forma
intuitiva el final de la cocciodn:

« Si> 15 segundos, la barra del tiempo aparece de color
rojo

« Si< 15 segundos, la barra del tiempo aparece de color

« Si< 5segundos, la barra del tiempo aparece de color
verde

duracion total de la coccion;
hora de fin de la coccion;

monitorizacion del vapor generado.



Terminar una coccion

Las cocciones terminan al agotarse el tiempo previsto o al
alcanzarse la temperatura en el corazén ajustada (si esta
prevista).

Si tocas el botén START/STOP == y mantienes pulsado el botén

STOP

start/stop, se bloquea la coccidn en curso.




Resumen de coccion

Al terminar la coccidn, aparece una tarjeta resumen acompanada
de un aviso acustico, que puedes interrumpir tocando el botén
STOP ZUMBADOR.

A continuacion, aparece una tarjeta que informa de los consumos
y de las acciones que se pueden realizar tras la coccion.

Account

Steamed asparagus

:)4- -
gEudiciiceekiny REPEAT COOKING

O 0:15:20

A Consumption summary

Ce: . ]

Energy Steam RO.Care
0,05 kWh 0,5L 0,2 %

0]

Add time



nombre de la receta en curso;
duracion de la coccion terminada;

resumen de consumos (consumo eléctrico, vapor, RO.Care,
CO2);



Acciones tras la coccion

Account

Steamed asparagus

»% End of cooking

0:15:20

A Consumption summary

Ca:
Energy Steam
0,05 kWh 05L

0)

Add time

REPEAT COOKING




nombre de la receta en curso;

guarda la coccion recién terminada; aqui puedes ver coOmo
guardar una coccion.

repite la coccidn recién terminada con los mismos
parametros de coccion, que puedes modificar segun tus
necesidades;

repite la ultima fase de coccion;

anade tiempo manteniendo los parametros de la ultima fase
realizada o bien modifica la temperatura de la sonda al
corazon (si la hay).



Guardar una coccion manual al
terminar la coccion

Al terminar la coccidn, puedes guardar la receta que has creado:

« toca el boton GUARDAR;

Hello!

Lamb chops

® Cooking duration

20:30

REPEAT COOKING

A~ Consumption summary

2a: (C ]

Energy RO.Care

0.02 0.2




- elige la foto y el nombre que quieres asignar a tu receta;

Hello!

< Save new recipe

J? 3

ADD IMAGE

Roasted chicken

Step 1/3 f Combibake

0:20:00
§60°C «50% &4

Add ingredients

« vuelve a confirmar con el boton GUARDAR.

Las recetas guardadas se almacenan en la aplicacién Library:
para iniciarlas, toca la receta que te interesa y toca el boton

START

START/STOP —

STOP



Aplicaciones

Library

Library

« Navegacion y seleccion de una receta

« Opciones de recetas

* |niciar una receta

- Crear una receta personal

Library te permite crear o iniciar una receta personal, guardada
previamente.

Aqui puedes ver como seleccionar e iniciar una receta.

Aqui puedes ver coOmo crear una receta personal.




Navegacion y seleccidon de una receta

Toca la receta deseada para seleccionarla.
Hello!

BE Library

RECIPES

& W

- fOds

Costolette




Aparecera una pagina con el resumen de los parametros de
coccidn de la receta.

Hello!

< Roast chicken

Ay

N

Step 1/3 s Combi bake

0:20:00
$60°C «50% @4

Portion weight

1000 g

POULTRY -_—

A‘Z Utiliza los filtros (ej. orden alfabético, recetas “favoritas”, etc.) para facilitar la busqueda de la
\ & receta que te interesa.



Opciones de recetas

Desde la tarjeta Receta se puede marcar la receta como favorita
tocando elicono < . Tocando el menu desplegable E puedes:

modificar los pardmetros de la receta (ej. cambiar la foto asociada
o la lista de ingredientes, modificar la duracién o la temperatura de la
cdmara, etc.); deslizando hacia la derecha o la izquierda la tarjeta que
aparece, puedes afiadir mas fases de coccion a la receta o bien activar
o desactivar el precalentamiento SMART.Preheating.

« duplicar la receta;
- anadirla a un grupo;

- eliminarla (accion irreversible).



Hello!

< Roast chicken

Duplicate

Step 1/3 Ffas Combi bake

0:20:00
§60°C «50% &4

Portion weight

1000 g

POULTRY —_—

Iniciar una receta

START

Toca el botdn sTarT/sTOP — para iniciar la coccion.

STOP




Crear una receta personal

Toca el icono + NUEVoO.

Hellio!

= Library

RECIFES

| & Meat & Grilled

Configura la receta introduciendo:

- una foto de identificacién (opcional);
« sunombre;

« sus parametros de coccion; aqui puedes ver un ejemplo de ajuste
de parametros;

* los ingredientes necesarios (opcional);

+ la descripcion de los distintos pasos de coccion (opcional).
Guarda los ajustes con GUARDAR.

Desde la tarjeta Receta se puede marcar la receta como favorita
tocando elicono < o bien, tocando el menu desplegable E ,

modificarla, duplicarla, compartirla con otros usuario o eliminarla.



Hello!

< Lamb chops

Edit

Duplicate




Aplicaciones

*
>

Chefunox

Chefunox

Navegacion y seleccion de una receta

Opciones de recetas

Iniciar una receta

Chefunox - Speedunox te permiten utilizar las recetas creadas y
probadas por los chefs UNOX para obtener excelentes resultados
de coccion.



Navegacion y seleccidon de una receta

Para seleccionar una receta, toca su icono. Para facilitar la
busqueda, las recetas estan clasificadas por alimento (ej. aves) o
por tipo de coccién (ej. COMBI).

Hello!

® Chefunox

FOOD

Meat -~ =" Poultry ,i;.{r-.fg_'._'"_?_-.. '?

gaef, pork, lamb o, o Chicken, turkey, duck |'. s,

Cerealsand . .

Pastries, brinches, ’ Pasta, cereals
DizCwits

Egg and fla M Snacks
Eqgs. omalettas, flans ‘ﬁ girrdmnha!;. Wraps,
ngersg

Vegetables .+
and sides = | - Vegan food

'{Hfi'gl!tllllli'!l.|-!-ﬂl.lm'!'i|. % y' Salta, tofu, legumes
Tulk N o

Para crear cocciones personalizadas y optimizadas para los
alimentos que vas a cocinar, segun la receta elegida, puedes
modificar libremente los parametros predefinidos cambiando, por
ejemplo, el grosor del alimento que vas a cocinar, su peso, €l
dorado externo, etc.



En cuanto se modifica cualquier parametro, se habilita el botén +
GUARDAR PARAMETROS PREDEFINIDOS.

Tocando el botdn se memorizaran permanentemente los
parametros introducidos para los futuros inicios de la receta.

Hello!

& Beef brisket

Cooking time 00:06:00

COOKING SETTINGS

Q Core probe [ )

Internal temperature 45 ° C

Rare Medium Well done

External 1 80 ° C

Liaht Medium Hiah

I} SAVE PARAMETERS AS DEFAULT

Opciones de recetas

Desde la tarjeta Receta se puede:



« marcar la receta como favorita tocando el icono ©

- cambiar el precalentamiento SMART.Preheating por un
precalentamiento manual (desaconsejado); aqui puedes ver cé6mo
desactivar SMART.Preheating;

 activar o desactivar las tecnologias UIP; aqui puedes ver como
activar o desactivar las tecnologias Unox Intelligence Performance.

Iniciar una receta

START

Toca el boton start/stop *—. para iniciar la coccion.

STOP




Aplicaciones

MULTL. Time

« Navegacion y seleccion de un programa

« Ajustar un set climatico

« |niciar una coccion

« En cocciodn: ajustar los temporizadores

« Coccidn en curso

« Terminar una coccion

« Resumen de coccidn

MULTI.Time te permite cocinar simultaneamente productos que
requieren tiempos de coccidn distintos en las mismas
condiciones climaticas (temperatura, humedad, etc.).

Si utilizas esta aplicacidn, el horno mantiene por tiempo infinito
(ciclo continuo) la temperatura y el clima que has ajustado.
También puedes ajustar hasta 10 temporizadores que te avisan
cuando esta lista la bandeja asociada.



Navegacion y seleccidon de un
programa

Para iniciar o crear una coccion multitime debes seleccionar una
de estas opciones:

* un preset de partida preconfigurado (ej. COMBI); se propondran
ajustes de coccidn, predeterminados por UNOX segun el tipo de
coccion elegido; estos parametros, predefinidos por UNOX, se pueden
modificar de acuerdo con tus necesidades. Aqui puedes ver cOmo
modificar un preset UNOX.

« un preset Manual, totalmente personalizable, que no tiene
limitaciones de parametros. Aqui puedes ver cdmo crear un preset
personal para usarlo en el futuro.

Para seleccionar el preset deseado, toca su nombre.



Hello!

2 Chefunox

Meat e Poultry

Beef, pork, Chicken, turkey
lamb N duck

Fish _ofiass=3 Bread

Fish, crustaceans, - ~ g g Bread, pizza,
molluscs / - focaccia

Cereals and

Pasta . . Bakery

Pasta, cereals ; . S i L Pastries, brioches,
. = biscuits

Eggs and
e m»r  Snacks

Eggs, fritters a Panini, wrap,
flans » fingers

Vegetables _
and side . | Vegan food

Vegetables, legumes, | g Beef, pork,
fruit T lamb




Ajustar un set climatico

Después de seleccionar el preset de coccion, silo deseas, puedes
modificar los parametros predeterminados para adaptarlos a tus
necesidades.

Hello!

@ MULTILTime

‘ Preset

& Grill

Temperature

60 °C

-

SMART.Prehedling

Steam

50 %

Fan speed

4




atras: puedes volver a la seleccion del preset para elegir otro;
en Curso;

modifica la temperatura de coccion entre 30 y 300 °C. Para
cocciones especialmente delicadas, puedes utilizar la
funcién Delta T, desde 0 a 120 °C (si estd incluida). En este
caso, debes utilizar la sonda al corazon, clavandola hasta el
centro de los alimentos. Por definicion, Delta T mantiene la
temperatura de la cdmara a una diferencia constante
respecto a la temperatura de la sonda, aplicando la férmula:
Temperatura de la cdmara menos Temperatura de la sonda al
corazon;

modifica la inyeccién de vapor STEAM.Maxi o la extraccién
DRY.Maxi,

modifica la velocidad de los ventiladores en modalidad
estandar o por pulsos. Si los ventiladores estan en
modalidad por pulsos, se apagan cuando el horno alcanza la
temperatura definida;

UIP: puedes modificar la activacién de las tecnologias Unox
Intelligence Performance (no se recomienda hacerlo);

Guarda/elimina el preset configurado.



Confirmacion de los valores introducidos

El boton guardar confirma los valores introducidos.

Hello!

v Edit preset

MULTLTime

= Grill

Temperature

60 °C

—e

Steam

50 %

Fan Speed

4




Iniciar una coccion

START

Toca el boton sTarT/sToP — para iniciar la coccion: comenzara

una fase de precalentamiento manual o Smart.Preheating segun
lo que hayas seleccionado antes.

Para interrumpir en cualquier momento un precalentamiento en
curso, ya sea manual o SMART.Preheating, pulsa el botén omitiry
confirma.

Aqui puedes consultar mas informacidn sobre el
precalentamiento.

Al terminar el precalentamiento o después de interrumpirlo antes
de tiempo, una pantalla te sugiere que enhornes los alimentos.



En coccion: ajustar los temporizadores

Te recomendamos asociar el temporizador 1 a la primera bandeja
por arriba, el temporizador 2 a la segunda bandeja por arriba y asi
sucesivamente: asi sabras qué bandeja extraer cuando se agote
un temporizador. La tarjeta también contiene los siguientes
botones:

+ toca el botén E para ver 5 temporizadores

+ toca el botén E para ver 10 temporizadores

« toca el botén para activar o desactivar las tecnologias; aqui
puedes consultar la informacion sobre Unox Intelligence Performance.

Ajuste de los temporizadores utilizando una receta compatible

Toca el icono + ANADIR PROGRAMA.

Se te propondran todas las recetas compatibles con el set
climatico que has elegido, clasificadas por tipo (usa los filtros
para facilitar la busqueda); toca la que quieres asignar al
temporizador.



CHEFUNOX

Realiza los ajustes necesarios para adaptar la receta a tus
necesidades y confirma con ARADIR.

C4  Starting searing @

., Searing intensity MEd ium

Soft Medium Intense

@ Temperature 120 ﬂc

Slow roasting Quick roasting




Ajuste manual de los temporizadores

Introduce la duracion de los temporizadores que necesitas (hasta
un maximo de 5) entre 0 miny 9 h:59 min:59 s.




Coccion en curso

La figura muestra una coccion MULTL.Time en curso.




a H W N =

temporizador no agotado: fin de coccion &gt 15 segundos;

. fin de coccidn < 15 segundos;
temporizador agotado: fin de coccidén < 5 segundos;
cancela el temporizador;

confirma el temporizador agotado y lleva a la pantalla de
configuracion;

permite modificar el set climatico en curso cuando no hay
temporizadores activos; aqui puedes ver cdmo modificar un
set climatico.

configura un nuevo temporizador, introduciendo una
duracion (horas : minutos) o afiadiendo un programa ya
existente.



Terminar una coccion

Al utilizar esta aplicacion, el horno mantiene indefinidamente
(ciclo continuo) la temperatura y el clima ajustados.

Cuando se agote el tiempo previsto para un temporizador, una
senal acustica te avisara de que la bandeja asociada esta lista y
puedes sacarla.

Si tocas y mantienes pulsado el botdn sTarT/sTor > se bloquea

STOP

la coccidn en curso.




Resumen de coccion

Al terminar la coccidn, aparece una tarjeta resumen acompanada
de un aviso acustico, que se puede silenciar tocando el botén stop

ZUMBADOR.
A continuacion, aparece una tarjeta que informa de los

consumeos.

Hello!

MULTL.Time

@ Cooking duration REPEAT COOKING

A Consumption summary

% (C ]

RO.Care

0.2




1 nombre de la receta en curso;
2 duracion de la coccion terminada;

3 resumen de consumos (consumo eléctrico, de agua, CO»).



Aplicaciones

Lavados

Aqui puedes ver advertencias de seguridad

Aqui puedes ver iniciar un lavado

Aqui puedes ver lavado en curso

« Aqui puedes ver resumen de lavado

Aqui puedes ver recargar el Det&ampRinse

Aqui puedes ver sustituir el filtro RO.Care




Aplicaciones

Data Driven Cooking

+ Pantalla de detalles de consumos

- Estado de limpieza de la camara de coccidén

* Informes de coccidn




DDC (Data Driven Cooking)

Utilizando esta aplicacién podras consultar los datos de actividad
y los consumos de tu horno. Para ver toda la tarjeta debes
arrastrarla hacia arriba o abajo.

~ Data Driven Cooking

3 DETAILS >




1 selecciona los datos de interés (tiempo de uso, consumo
eléctrico, de agua, Det&ampRinse™, RO.Care);

2 tiempo de uso del horno en horas y minutos o visualizacién
grafica;

3 pantalla de detalles de consumos;

Hello! 11:22

v Data Driven Cooking

10-17

DETAILS >

+ 21% since last week

50s ®)

Waiting time at end Door opening time for
of preheating baking

50s

5 estado de limpieza de la cdmara de coccion;

6 informes de coccion.




Pantalla de detalles de consumos

Hello! 11:22

& Activities and consumption

< This week

Mon Tue Wed Thu Fri

Roast chicken

Manual programme

Long wash

See all




1 cambia la visualizacion de semanal a mensual:
0D visualizacién semanal

BB visualizaciéon mensual
2 selecciona la semana o el mes de interés;

3 selecciona los datos de interés (tiempo de uso, consumo
eléctrico, de agua, Det&ampRinse™, RO.Care);

4 horas medias de uso diario;
5 visualizacion grafica de las horas de uso clasificadas en:

« cocciones a partir de programa guardado (aplicacion
Library o Chefunox)

. lavados

6 actividades recientes del horno: si tocas una de las
actividades recientes podras ver un informe:

. duracion de la actividad en cuestion;

« comparacioén de los consumos CHEFTOP-
X"/BAKERTOP-X" con otros hornos no Energy.Star;

-  grafico de rendimiento de coccidon con todos los detalles
del programa;

Si tocas ver todos podras ver la lista completa de los programas
que componen las horas de uso de uso del horno en la semana o
en el mes consultado.



Estado de limpieza de la camara de
coccion
Indica el estado de limpieza del horno durante la ultima semana o

el ultimo mes. Si tocas la opcidn peTaLLEs veras todos los lavados
efectuados y sus especificaciones.

Hello! 11:22

~» Data Driven Cooking

10-17

DETAILS D>

Available




Informes de coccion

Puedes recibir informes semanales de coccidon que te ayudaran a
gestionar perfectamente las actividades de tu horno.

Datos proporcionados:

tiempo medio semanal de espera al terminar el precalentamiento;
tiempo medio semanal de apertura de la puerta para enhornar;
tiempo medio semanal transcurrido sin carga;

tiempo medio semanal de apertura de la puerta durante la coccion;

tiempo medio semanal de apertura de la puerta una vez terminada

la coccion.

50 s ®

Waiting time at end Door opening time for
of preheating baking




Aplicaciones

3

Support

Soporte

« COOKING.Concierge

« Live Technical Assistance

« DIGITAL.Training

COOKING.Concierge

Asistencia de coccion

¢Necesitas consejos? ;Quieres optimizar el uso de tu horno?
¢ Quieres perfeccionar una coccion? ;Necesitas instrucciones
para preparar una receta?

Si has activado los servicios digitales Premium¥*, puedes reservar
una llamada Premium con nuestros Corporate Chefs
directamente desde tu horno y hablar con ellos gracias al
micréfono interno para recibir recomendaciones en tiempo real.
Con la nueva funcion Badge puedes segquir las instrucciones
durante la lamada, mientras que con la funciéon Remote Control
puedes permitir que el chef configure tu horno de forma remota.



Live Technical Assistance

Asistencia técnica

¢Necesitas ayuda? Reserva una sesion con nuestro equipo
técnico directamente desde tu horno y habla con ellos mediante
el micréfono interno.

DIGITAL.Training

Al adquirir un horno Digital.ID™ puedes recibir una primera
formacion gratuita Premium* que te ensenara todos los trucos
para aprovechar al 100 % tu horno ya desde los dias inmediatos a
la instalacion.

Nuestros Active Marketing Chefs estan disponibles a distancia
para explicarte todo lo que necesitas, desde las funciones
basicas a las tecnologias mas avanzadas.

* La suscripcion Digital.ID™ Premium incluye asistente de voz HEY.Unox, DIGITAL.Training, 30
min/mes de asistencia de coccion COOKING.Concierge, asistencia técnica en tiempo real y todas
las funcionalidades del plan DDC Enterprise.



Aplicaciones

8. Mantenimiento y
limpieza del horno™

- Advertencias de seguridad para el mantenimiento

« Limpiar el equipo

« Periodos de inactividad

« Informacién sobre la eliminacién y el reciclado

« Mantenimiento ordinario de pequena entidad




Advertencias de seguridad
para el mantenimiento

Cualquier operacién de mantenimiento ordinario
debera realizarse:

- después de desconectar el equipo de la alimentacion
eléctrica y esperar a que se descarguen los componentes
capacitivos (unos dos minutos);

 tras esperar a que se haya enfriado por completo el equipo en todas
sus partes;

+ en plenas facultades fisicas y mentales;

* tras ponerse los equipos de proteccién individual adecuados (ej.
guantes de goma resistentes al calor, proteccién para los ojos,
mascarilla antipolvo (opcional), etc.).

Antes de manejar y utilizar el detergente, lee detenidamente la
ficha de seguridad del producto. No toques nunca el detergente
con las manos desnudas. El detergente no debe entrar en
contacto con la piel, los ojos o las mucosas. En caso de contacto
con el detergente, sigue las instrucciones de la ficha de
seguridad.

Para limpiar cualquier componente o accesorio NO utilices:

+ herramientas o pafios abrasivos, puntiagudos o afilados (como
esponjas abrasivas, rasquetas, cepillos de acero, etc.);

+ chorros de agua vaporizada o a presion;
« detergentes abrasivos o en polvo;

- detergentes basicos, agresivos, causticos o corrosivos (por
ejemplo, acido clorhidrico o sulfurico o sosa caustica).



Estas sustancias podrian causar danos permanentes en las
superficies y en los catalizadores del equipo. No utilices dichas
sustancias ni siquiera para limpiar la subestructura o el suelo
situados debajo del equipo. Las emanaciones que se desprenden
de los compuestos podrian causar danos de todos modos.

Antes de iniciar un lavado, asegurate de que NO haya bandejas
dentro de la camara del horno: el lavado no resultaria eficaz.

Durante el lavado no abras la puerta del horno, ya que existe
peligro de sufrir lesiones en los ojos, las mucosas y la piel
debidas al contacto con los detergentes quimicos empleados,
rociados por el brazo de lavado dentro de la camara de cocciony
movidos por fuertes corrientes de aire.

La limpieza y el mantenimiento ordinario son tarea del usuarioy
NO deberan ser realizados por ninos, sobre todo sin la supervision
de un adulto.

No manipules bajo ningun concepto el bidon del detergente, sus
conexiones al horno ni el circuito de agua interno y externo:
peligro de danos, lesiones o accidentes mortales.

Comprueba peridodicamente si hay manchas de éxido dentro de la
camara del horno: si las hay, ponte en contacto urgentemente con
un Centro de Asistencia porque probablemente el agua esté
danando el horno; una rapida intervencion prolongara la vida util
del equipo.



Limpiar el equipo

Limpia a diario el equipo para mantener los debidos niveles de
higiene y evitar que el acero inoxidable se estropee o corroa.

Limpiar la plancha, las bandejas y la
junta

Espera a que se haya enfriado por completo el equipo en todas sus
partes;

abre la puerta del horno y extrae la plancha “A” y/o las bandejas de
coccion. Lavalas utilizando esponjas suaves y agua caliente y jabén.
Aclaralas y sécalas con cuidado;

limpia la junta “B” utilizando una bayeta suave ligeramente
empapada con agua caliente y jabon.



Limpiar el filtro y el recipiente

« Extrae el filtro del aire “C" del alojamiento magnético y aplica el
detergente SPRAY&Rinse de UNOX en toda su superficie;

 deja que actue durante 10 minutos. Aclara a fondo y seca con una
bayeta limpia. No laves el filtro del aire en el lavavajillas;

vuelve a montar el filtro en su alojamiento. CHEFTOP-
X™/BAKERTOP-X™ no funciona sin el filtro de aspiracién: un sensor
detecta su presenciay, si no est3g, te avisa para que lo montes en su
alojamiento. El filtro debe estar completamente seco antes de poner
en funcionamiento el equipo;

* si es necesario, elimina los residuos que haya en el recipiente “D” y
limpialo utilizando una bayeta suave ligeramente empapada con agua
caliente y jabon.






Limpiar las partes externas

- Espera a que se haya enfriado por completo el equipo en todas sus
partes;

cierra la puerta del horno y limpia las superficies externas de acero
con una bayeta suave ligeramente empapada con agua y jabon. Ten
cuidado para evitar filtraciones bajo el panel de mandos;

 aclaray seca con cuidado. Pasa peridédicamente una bayeta suave
ligeramente empapada con aceite de vaselina para proteger las
superficies de acero.

Limpiar el panel de mandos

Limpia el panel de mandos con una bayeta muy suave y un poco
de detergente limpiacristales. Para el procedimiento de limpieza,
sigue las instrucciones del fabricante del detergente.

Limpiar la camara de coccidn

Limpieza manual (modalidad no recomendada)

- Espera a que se haya enfriado por completo el equipo en todas sus
partes;

 rocia sobre las superficies de acero SPRAY&Rinse de UNOX en una
cantidad adecuada, sin excederte (durante estas operaciones, ponte
equipos de proteccion individual);

« asegurate de NO rociarlo sobre la junta de la puerta porque, con el
tiempo, podria deteriorarla. El uso de este detergente garantiza
excelentes resultados de limpieza y una maxima compatibilidad con
los materiales de fabricacion del equipo. Como alternativa, puedes
utilizar agua caliente y jabén;

+ acontinuacién, aclara bien y a fondo con una bayeta humeda para
eliminar todo rastro de detergente y seca con una bayeta limpia o
papel de cocina.



Uso de los programas automaticos de lavado (modalidad
recomendada)

Aqui puedes ver como iniciar los programas automaticos de
lavado.

Aqui puedes ver como recargar el detergente.

Periodos de inactividad

Durante los periodos de inactividad, desconecta el equipo de la
alimentacion eléctrica y de agua (si la hay); repasa todas las
superficies de acero inoxidable con una bayeta ligeramente
empapada en aceite de vaselina y deja entornada la puerta del
equipo.

Durante el primer uso:

+ limpia a fondo el equipo y los accesorios - aqui puedes ver como
limpiar tu equipo;

* vuelve a conectar el equipo a la alimentacién eléctrica y de agua (si
la hay);

« somete el equipo a una revision antes de volver a utilizarlo;

« vuelve a poner en marcha el equipo al minimo durante al menos 50
minutos sin ningun alimento dentro.

Para asegurarte de que el equipo se encuentra en perfectas
condiciones de uso y seguridad, te recomendamos someterlo a
mantenimiento y revision por parte de un centro de asistencia
autorizado, como minimo una vez al ano.



Descubre en el sitio web UNOX.MyCare y UNOX.MyCare
CONNECT programas de mantenimiento programado y preventivo
estudiados para garantizar elevados estandares de calidad y
eficiencia de los hornos UNOX a lo largo del tiempo, y para evitar
cualquier imprevisto durante todo el aio.



https://www.unox.com/it_it/services/unoxmycare/
https://www.unox.com/it_it/services/unoxmycare/

Informacion sobre la
eliminacion y el reciclado

Con arreglo al art. 13 del Decreto Legislativo italiano n°® 49 de
2014 “Ejecucion de la Directiva RAEE 2012/19/UE sobre residuos
de aparatos eléctricos y electrénicos”

La marca del contenedor tachado con una barra
especifica que el producto se ha comercializado en
una fecha posterior al jueves, 13 de agosto de 2005y
que, al final de su vida util, no debera desecharse
junto con los demas residuos, sino por separado.
Todos los equipos esta fabricados con materiales
metalicos reciclables (acero inoxidable, hierro,
aluminio, chapa galvanizada, cobre, etc.) en un porcentaje
superior al 90% en peso. Inutiliza el equipo para su eliminacién
quitando el cable de alimentacion y cualquier dispositivo de cierre
de compartimentos o cavidades (cuando los haya). Al final de la
vida util de este producto, adopta todas las medidas de gestién
necesarias para reducir el impacto negativo sobre el medio
ambiente y hacer un uso mas eficiente de los recursos, cifiéndote
a los principios de “quien contamina paga”, prevenciéony
preparacion para la reutilizacion, el reciclado y la recuperacion. Se
recuerda que la eliminacion indebida o incorrecta del producto
conlleva la aplicacién de las sanciones previstas por la legislacion
actual.

Informacion sobre la eliminacion Italia

En Italia, los aparatos RAEE deben entregarse:



+ alos Centros de Recogida (también llamados islas o plataformas
ecolégicas)

« al distribuidor en el que se compra un nuevo equipo, que esta
obligado a recogerlos gratis (recogida a razén de “uno por uno”).

Informacion sobre la eliminacion en la Unién Europea

La Directiva comunitaria en materia de aparatos RAEE ha sido
incorporada de manera distinta en cada pais, asi que si deseas
eliminar este equipo, te recomendamos que te pongas en
contacto con las autoridades locales o con tu distribuidor para
informarte sobre el método de eliminacién correcto.



Mantenimiento ordinario
de pequena entidad

Recargar el Det&Rinse

Una notificacién en el display te avisa cuando ha llegado el
momento de rellenar el depésito de Det&Rinse.



Hello!

"_‘
—l

Low detergent level

Please refill the tank with only 1 bottle of
DET&Rinse Ultra to start the washing.

Debes llenar el depédsito unicamente con botellas de 1 litro del
detergente Det&Rinse™ Ultra de UNOX, el unico aprobado y
probado para el lavado de la cdmara de coccién.

Ponte guantes para evitar el contacto directo de las manos con el detergente. El detergente no
A debe entrar en contacto con la piel, los ojos o las mucosas. En caso de contacto con el
detergente, sigue las instrucciones de la ficha de seguridad.

« presionay suelta la cubierta del depdsito y extrae el depdsito;



« quita el tapon de la botella de Det&Rinse™ Ultra de UNOX
sujetandolo con el tap6n hacia abajo; NO retires ni perfores la pelicula
de proteccién;

« comprueba que la pelicula de proteccion esté en perfecto estado,
sin dafnos. Pon boca abajo la botellay enréscala al depédsito; un perno
rompera la pelicula de proteccidn, permitiendo que el detergente entre
de forma segura en el depésito.



« Cuando se haya vaciado por completo la botella, retirala con

cuidado para que no gotee; eliminala de acuerdo con las normas

vigentes.

Vuelve a introducir el depdsito hasta el tope. Desecha los guantes

sin tocar las zonas mojadas de detergente.



Sustituir el filtro RO.Care

El horno incorpora un filtro suavizador RO.Care que debes
sustituir una vez al afo o después de tratar un cierto numero de
litros, calculado segun esta férmula:

Litros (L) = 13000 / Dureza temporal (°DH) en funcién de la dureza
del agua de red del cliente.

En ambos casos, una notificacion en el display te avisa de que ha
llegado el momento de sustituirlo.

Hello!

"_’
—l

RO.Care filter cartridge expired

Please replace the cartridge before the next
washing.




presiona y suelta la cubierta del filtro suavizador RO.Care y extrae el

filtro agotado tirando hacia afuera;
monta el filtro nuevo asegurandote de introducirlo en el sentido

quita la proteccion del filtro nuevo;
correcto.



9. Usar el horno con la app
Digital.ID™

« Obtener la app Digital.ID™

« Crear una cuenta Digital.ID™

« Iniciar sesién en Digital.ID™

« Vincular tus hornos

« Funcionamiento de la Nav Bar

« Lista de hornos

« Cuentay ajustes




Obtener la app Digital.ID™

Entra en la tienda de apps de tu dispositivo (Play Store en Android
o App Store en i0S), busca la app Digital.ID™ y descargala.

Crear una cuenta
Digital.ID™

Para crear una cuenta:

« entra en la app Digital.ID™ y desplaza las imagenes o toca el
mensaje SKIP TO LOGIN;

+ toca el mensaje REGISTRATE Y escoge entre continuar el registro con
GOoOGLE, FACEBOOK O APPLE;

* introduce los datos solicitados (informacién basica); toca el
Mensaje CONTINUAR para seguir cubriendo el formulario (informacién de
empresa y perfil profesional);

al terminar de cubrir el formulario, se enviara un procedimiento de
confirmacion a la direccion de correo electronico indicada: sigue las
instrucciones para completar el registro de la cuenta. Si no recibes
ningun correo electrénico, revisa la carpeta de spam.



Iniciar sesion en
Digital.ID™

« Abre la app Digital.ID™ y toca el mensaje LoGIN;

« en la pantalla que aparece, introduce tu corRrREO ELECTRONICO, junto con
la coNTRASERA que has introducido al crear la cuenta de Digital.ID™y
toca el mensaje LocIN: jbienvenido/a al mundo digital!

Si ya has vinculado tus hornos, después de iniciar sesion
aparecera la lista; aqui puedes ver como consultar y gestionar la
lista de hornos.

Si aun no has vinculado ningun horno, aqui puedes ver cémo
vincular tus hornos.

Vincular tus hornos

La primera vez que inicies sesién en |la cuenta que has creado,
deberas vincular tus hornos para poderlos ver, supervisary
gestionar desde la app Digital.ID™.

Antes de vincularlos, te recomendamos que pruebes nuestro
horno virtual para ver el procedimiento sin preocuparte de



equivocarte.



Probar un horno virtual

« Toca el mensaje PROBAR UN HORNO VIRTUAL ;

« desplaza las imagenes de los hornos hasta encontrar el modelo que
te interesa e INICIA LA DEMO;

« aparecera la pagina de inicio del horno virtual; si quieres, puedes
explorar todas sus funciones o ver una lista virtual de hornos, tocando

el botdn hornos abajo a la izquierda. Aqui puedes ver cémo

consultar y gestionar la lista de hornos.

Vincular tu horno por emparejamiento

« Toca el botdn vincuLA Tu HORNO; enfoca con tu dispositivo el cédigo
QR que aparece en el display del horno o, como alternativa, toca el
Mmensaje INTRODUCIR coDIGO Y escribe manualmente el cédigo de serie y
el PIN del horno (ambos datos estan debajo del cédigo QR);

 introduce el nombre que quieres asignar al horno, para identificarlo
mas facilmente si debes vincular mas de uno. Guarpa el nombre
introducido.

Si posees mas de un horno UNOX, repite este procedimiento para
cada uno de ellos: de esta manera apareceran todos en la lista de
hornos; aqui puedes ver cdmo consultar y gestionar la lista de
hornos




Funcionamiento de la Nav
Bar

La Nav Bar permite navegar rapidamente por la app Digital.ID™:

« el botdn HorNOS de la izquierda te permite consultar y gestionar

la lista de hornos:

el botén cuenTa e de la derecha te permite acceder a tu cuentay
modificarla si es necesario; aqui puedes ver cdmo gestionar tu cuenta.

Bakertop 2

Bakertop 3




Si has seleccionado un horno y estas en su pagina de inicio, la
Nav Bar te permite:

botdn INicio: acceder a la pagina de inicio del horno;

st DOtON START/STOP: iniciar o bloquear una actividad, como una
TP coccion;

botdn custom: acceder a los ajustes de sistema.

MNo activity in progress

& O

Home Start Custom

Lista de hornos

La lista de hornos contiene todos los hornos que has vinculado
por emparejamiento; aqui puedes ver cdmo vincular tu horno por
emparejamiento.




Visualizacion y explicacion de la pagina de aterrizaje

9:41

M Myovens

| + ADD OVEN

CHEFTOP-X of Gianluca

Restaurant Turin

Restaurant Padua

Restaurant Venice

Restaurant Firenze

L

Order




anadir un nuevo horno a la lista;

nombre del horno y estado (online, offline): toca el nombre
del horno para abrir su pagina de inicio. Si esta online, podras
controlarlo desde la app Digital.ID™; si el horno esta offline,
algunas funciones estaran deshabilitadas (en gris), mientras
que las actividades habilitadas y modificables se
sincronizaran en cuanto el horno vuelva a estar online;

anadir horno en alarma: te recomendamos que compruebes
el motivo del aviso;

ordena |los hornos por gama, por fecha de vinculacion o por
fecha de uso; si hay hornos en estado de alarma, se situaran
siempre en primer lugar.

Modificar la lista de hornos

Entrar en la modalidad mobiFicACION

Toca y mantén pulsado el nombre de un horno.

~ Cheftop 1 3
. Offline

-

I I Cheftop 2




Cambiar el nombre de un horno

« Entra en la modalidad mopiFicacion; aqui puedes ver cdmo entrar en
la modalidad MoDIFICACION;

+ pulsa el botdn cAmBIAR NOMBRE /_ escribe el nuevo nombre del
horno y confirma con APLICAR.

DELETE (1)

Eliminar un horno

« Entra en la modalidad mopiFicacion; aqui puedes ver cdmo entrar en
la modalidad MoDIFICACION;

mfiien
- pulsa el botdn ELIMINAR . y confirma con ELIMINAR.

DELETE (1)




Cuenta y ajustes

Acceder a la cuenta

Toca el botdn cuenta e de la derecha.

1
I Bakertop 2

-
I Bakertop 3

Ajustes de la cuenta



9:41

€ Account

S

Beef Station
MY

Account information

Notification management
Subscription

Payment metods and billing settings

Profiler
Personal gallery

Blocks and security

Privacy




gaa ~» W DN

ajustar la informacién basica, de empresa, el perfil
profesional, el idioma y |a unidad de medida;

decidir si quieres recibir las notificaciones;
gestionar tu suscripcion Basica o Premium;
configurar tu método de pago predefinido;

gestionar los perfiles de los usuarios del horno y
consultar su estado.



Subscription

Payment metads and billing settings

Prafiler

Personal gallery

Blocks and security

Privacy

Terms of use

DISCONNECT




cargar una imagen personal sacando una foto o
seleccionandola en la galeria de tu dispositivo. Las fotos que
cargues se guardaran en la galeria de imagenes de recetas
de tu horno; de esta manera podras utilizarlas cuando
guardes una receta personal;

acceder a los ajustes de seguridad y de bloqueo de tu cuenta
y del horno; en esta seccion puedes cambiar la contrasena
de la cuenta o configurar un PIN para bloquear funciones,
como el inicio de una coccidn o la vinculaciéon de otros
hornos;

muestra los términos de uso del horno;

desvincula tu dispositivo de la app Digital.ID™.



10. Hey UNOX!

Qué puede hacer Voice Control

Activar Unox Voice Control

Modificar los ajustes de UNOX Voice Control




Voice Control

“Hey, Unox, precaliéntate a 180 °C".

La tecnologia Voice Control es capaz de reconocer tu voz,
interpretar tus solicitudes y hacer funcionar el horno de acuerdo
con ellas. De esta manera podras dar érdenes aunque tengas las
manos ocupadas.

Qué puede hacer UNOX Voice Control

Unox Voice Control puede:

iniciar un programa guardado en la aplicacién Library o Chefunox

iniciar un programa manual o un preset y ayudarte a ajustar sus
parametros (siempre que el preset que hayas elegido sea compatible
con tus solicitudes);

ajustar o anadir temporizadores en las aplicaciones MULTI.Time -
MULTI.Speed o en una coccién en curso (en este caso, afiade widgets
de temporizador a la pagina de inicio);

iniciar un lavado;

decirte qué hora es.



Activar UNOX Voice Control

Para activar o desactivar la tecnologia, toca el botén voice \,}

Hi! What can | do for you?

Start Cooking. Set m Start MULTL Timae m

Modificar los ajustes de UNOX Voice
Control

Ve a ajustes > Voice control > idioma.



11.0PTIC.Cooking

Introduccion

Primer encendido

Como realizar el primer encendido

Comprobacion de la calidad de la foto

Desde dénde medir la distancia respecto al suelo y a la plantilla de
calibracién

Como colocar la plantilla de calibracién
OPTIC.Cooking_ Training
OPTIC.Cooking MULTL.Time

Senales luminosas

Apagado y encendido del OPTIC.Cooking
Reencendido de OPTIC.Cooking
Reencendido forzado de OPTIC.Cooking




Introduccion

El accesorio OPTIC.Cooking, gracias a una tecnologia de
vanguardia, reconoce el alimento enhornado e inicia
automaticamente el programa de coccion correcto.
OPTIC.Cooking funciona unicamente en modalidad MULTL.Time y
requiere una cuenta con suscripcion asociada al horno en el que
esta instalado. Una vez colocado y encendido, el OPTIC.Cooking
se acoplara permanentemente a su horno. Para un posible
desplazamiento, sera necesaria la intervencién de un servicio
técnico autorizado, para el desbloqueo del software y la
manipulacién mecanica.




Primer encendido

Aunque esté correctamente colocado y cableado, el
OPTIC.Cooking aun no esta operativo. El accesorio mantiene
continuamente activada la ventilacion como proteccién contra
danos debidos a fuentes de calor o suciedad externa, aun no
identificables.




Como realizar el primer
encendido

Enciende el horno.

1. Enciende el accesorio OPTIC.Cooking pulsando el botén situado en
un lado (la ventilacion sigue siendo continua).

2. El botdn se iluminara para confirmar el correcto encendido del
accesorio OPTIC. Cooking (la ventilacion sigue siendo continua).

3. Al cabo de unos 2 minutos se activara la inteligencia del
OPTIC.Cooking, el led frontal dejara de parpadeary, si los
componentes estan a temperatura ambiente, se interrumpira la
ventilacién.

4. Comprueba que has iniciado sesion con la cuenta correcta.



Parte reservada a un servicio técnico
especializado

5. Accede al menu service y habilita el accesorio (para la habilitacién
se desliza el dedo por la pantalla)

6. Vuelve a encender el horno con el botén ON/OFF.

7. Cuando se vuelva a encender el horno, consulta el estado de
OPTIC.Cooking

Si el estado es “training_ready” o “all_ready” continua con el
procedimiento:

8. Toca la opcién “Camera Calibration”. Abre la puerta del horno.
9. Toca la opcién “SNAP A PICTURE"
10. Espera unos segundos hasta que aparezca el campo de la foto.

Coloca una bandeja debajo de la camara de OPTIC.Cooking (fuera
de la cdmara de coccion del horno)

Vuelve a pulsar “SNAP PICTURE": de esta manera se pueden tomar
varias fotos para comprobar que no haya problemas de iluminacion.

NOTA: No modifiques el valor de 300 del campo “pixel to crop”.



< Manage OPTIC.Cooking

Manage OPTIC.Cooking Board

Status
Camera calibration
Telemeter calibration

Manage OPTIC.Cooking app

training_ready




<& Camera calibration

Capture floor image




<& Camera calibration

Capture floor image

SHAP A PICTURE




< Camera calibration

Capture floor image

Comprobacion de la
calidad de la foto



92000
S

CYYY
O 9900

Fotos nitidas, no desenfocadas

0000
Veooe

Sin cuerpos extrafios (si es necesario, limpia la 6ptica)




X

....
Al d )

Sin sombras definidas en todos los niveles de bandeja

X
9

&

Sin reflejos locales en todos los niveles de bandeja



11. Realiza la comprobacién de la imagen de la cdmara
Menu service > Accessories > Manage OPTIC.Cooking >

Telemeter calibration
Sigue el procedimiento guiado.

& Telemeter calibration

Acquisition distance from floor

0.00 mm

CAPTURE DISTANCE

Distance acquisition from calibration template

0.00 mm

CAPTURE DISTANCE




Desde donde medir la
distancia respecto al suelo
y a la plantilla de
calibracion

DD= distancia entre la plantilla de calibracion y el suelo
DF= distancia entre el horno y el suelo

lllllllll

DD
FD




Como colocar la plantilla
de calibracion




Haz clic en el widget “OPTIC.Cooking library” situado en la pagina
de inicio (si no estd, afiddelo manteniendo el dedo sobre la pagina
de inicio y pulsando en ADD WIDGET abajo a la derecha). Sigue el
procedimiento guiado del display. Para llevar a cabo el
entrenamiento, utiliza las etiquetas incluidas, colocandolas en los
soportes de bandeja en orden creciente, de arriba abajo.



1 TRAINING




OPTIC.Cooking Training

Hello! 11:22

¢S OPTIC.Cooking Training

Ready for image acquisition

Fﬁ Zucchini - 0%

=%  Pizza- 0%

Sy

% Broccoli - 0%

SEE ALL (15)

Ready to start training

3 RUN TRAINING

Completed training




Listo para la captura de las imagenes: Fase de captura de |la
imagen del programa seleccionado

Listo para comenzar el entrenamiento: Fase de
entrenamiento de la red neuronal en curso, OPTIC.Cooking
estd aprendiendo a reconocer las recetas

Comienza el entrenamiento: Inicio de la fase de
entrenamiento (servicio premium obtenido con la compra de
paquetes "training")

Entrenamiento finalizado: Fase de entrenamiento terminada;
ahora se pueden reconocer las recetas durante el servicio



OPTIC.Cooking
MULTI.Time

00:00

‘o '19:59

Title program

G 18:00

@ # 00:00

209/220 °F




1 Estado de OPTIC.Cooking: el icono esta en verde cuando el
kit esta conectado y activo, esta en rojo cuando hay un error,
esta normal cuando no esta listo para el uso y esta
desactivado cuando no esta conectado

2 Programa no compatible: con las condiciones actuales de la
camara o esta centrado en el reconocimiento de la receta

Senales luminosas

« Blanco intermitente: inicio de OPTIC.Cooking en curso / conexion
con el horno en curso

 Blanco fijo: OPTIC.Cooking listo y conectado con el horno

+ Verde: OPTIC.Cooking listo para reconocer las hornadas (estado
visible solo cuando aparece la pantalla MULTIL.Time en el panel)

« Naranja: Aparece solo después de abrirse la puerta en modalidad
MULTI.Time. OPTIC.Cooking pide que se espere antes de enhornar,
para que se disipe el vapor. Si se enhorna en este momento, no se
produce el reconocimiento. Si persiste, limpia el cristal de la dptica.

Azul: OPTIC.Cooking esta identificando una bandeja en su campo
visual.

* Rojo: OPTIC.Cooking en error. Es necesario calibrar el telémetro / es
necesario reencender manualmente el kit OPTIC.Cooking pulsando el
botdn de encendido lateral/es necesaria la intervencidn del servicio
técnico.



Apagado y encendido del
OPTIC.Cooking

Para apagar el accesorio OPTIC.Cooking, apaga el horno
pulsando su boton ON/OFF, lo cual apagara automaticamente
también el OPTIC.Cooking. jNo cortes la alimentacidon del horno!
iNo cortes la alimentacion del horno! La préxima vez que se
encienda el horno, el accesorio OPTIC.Cooking se encendera
automaticamente sin necesidad de pulsar ningun boton.

Reencendido del
OPTIC.Cooking

Para reencender el accesorio OPTIC.Cooking si se ha cortado la
alimentacion del horno al que esta conectado:

Restablece la alimentacidon del horno
Enciende el horno con el botén ON/OFF

Vuelve a pulsar el botdn lateral del accesorio OPTIC.Cooking y
espera 2 minutos hasta que el led frontal deje de parpadear.



Reencendido forzado de
OPTIC.Cooking

Para forzar el reencendido del accesorio OPTIC.Cooking:

« Pulsa el botoén lateral
- Espera 30 segundos hasta que se apague la luz del botén

« Vuelve a pulsar el botdn lateral y espera 2 minutos hasta que el led
frontal deje de parpadear.

12. Reinicio, actualizacion
y restablecimiento

« Encender y apagar el horno

« Actualizar el software

« Restablecer las condiciones de fabrica




Encender y apagar el
horno

Para encender y apagar el horno, toca el botdn on/oFF en el
panel.Al cabo de unos 20 segundos de espera, aparecera la
pagina de inicio.

DIGITAL (5

Actualizar el software

Ve a ajustes > Actualizacion del software > Actualizar el software.
Puedes actualizar el software solo si no hay programas de
coccidén o lavado en curso; tras la actualizacion se te pedira que
apagues el horno.



Restablecer las
condiciones de fabrica

Durante la puesta en marcha del horno, toca 5 veces el display
para acceder a la modalidad de restablecimiento. Tendras la

posibilidad de:
poner en marcha normalmente el horno (start oven);

restablecer la version anterior del software (restore previous
software version);

restablecer las condiciones de fabrica del horno (factory reset);

acceder a los controles avanzados (advanced options for Unox
Service).
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« Qué hacer si el horno no funciona
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Qué hacer si el horno no
funciona

Si el horno no funciona, desconecta el equipo de la alimentacién
eléctrica y de agua (si la hay) y dirigete a un centro de asistencia
técnica autorizado por UNOX, comunicando:

la fecha de compra;
los mensajes de alarma que aparezcan en el display;

los datos del equipo indicados en la placa de datos.
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https://www.unox.com/it_it/azienda/service-locator?find=service_center

Asistencia tecnica

Todos nuestros productos estan disenados para durar mucho
tiempo, ayudarte con la mejor tecnologia posible y prepararte
para afrontar cualquier reto. Aun asi, podrian producirse
imprevistos; en estos casos, la red de Centros de Asistencia
Técnica Autorizados y Certificados UNOX esta siempre a tu
disposicion para reducir al minimo los periodos de inactividad.

Echa un vistazo aqui para encontrar los Centros de Servicio
Autorizados UNOX UNOX

Descubre en el sitio web UNOX.MyCare y UNOX.MyCare
CONNECT , programas de mantenimiento programado y
preventivo.

LONG.Life - LONG.Life 5

Con LONG.Life, gozaras de la asistencia especializada de
nuestros técnicos y 12 meses de garantia que cubren mano de
obra y piezas de recambio.

Con UNOX LONG.Life5 tienes la posibilidad de ampliar la garantia
hasta 5 anos 0 12.000 horas de encendido en las piezas de
recambio y 24 meses 0 12.000 horas de encendido en la mano de
obra. Ponte en contacto con UNOX para recibir mas informacion.


https://www.unox.com/it_it/azienda/service-locator?find=service_center
https://www.unox.com/it_it/services/unoxmycare/
https://www.unox.com/it_it/services/unoxmycare/

Contactar con el soporte
tecnico

Si eres cliente Premium* puedes llamar a nuestro equipo técnico
directamente desde tu horno y hablar con nuestros operadores
mediante el micréfono interno. Ademas, gracias al chat integrado
y a la funcién de camara de la App Digital.ID™ podras enviar
mensajes e imagenes para ayudar al equipo a diagnosticary
resolver todas tus dudas con la mayor rapidez y precision.

* La suscripcion Digital.ID™ Premium incluye asistente de voz HEY.Unox, DIGITAL.Training, 30
min/mes de asistencia de coccion COOKING.Concierge, asistencia técnica en tiempo real y todas
las funcionalidades del plan DDC Enterprise.

Datos del fabricante

UNOX S.p.A Via E. Majorana, 22
35010 Cadoneghe (PD) Italy
Tel +39 049 86.57.511

Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com
WWW.UNOX.COM
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https://partnerhub.unox.com/www.unox.com
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