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Estimado cliente:
Este manual contiene toda la informacién necesaria para un uso y mantenimiento correctos del

equipo.

Si no comprendiese bien algun paso, el fabricante esta a su disposicion para facilitarle toda la
informacion necesaria.



Seguridad

EXPLICACIONES DE LOS PICTOGRAMAS

Explicaciones de los pictogramas 4

Informacion en materia de seguridad 5

Lea el manual de instrucciones

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

iPeligro de incendio!

iPeligro de descargas electricas!

Peligro de quemaduras

Peligro de sustancias peligrosas.
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INFORMACION EN MATERIA DE SEGURIDAD

C} Advertencias cmn«—raie%

El incumplimiento de las normas de seguridad o un uso o mantenimiento distintos
de los indicados en este manual invalidan la garantia* y eximen al fabricante de toda
responsabilidad.

Coloque 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.

Este aparato puede emplearse unicamente para la coccion de alimentos en cocinas in-
dustriales y profesionales por parte de personal cualificado que reciba cursos de forma-
cion periodicos: cualquier otro uso contraviene al uso previsto y es por tanto peligroso.
Si el equipo no funciona o se perciben alteraciones estructurales o de funciona-
miento, desconéctelo de la alimentacion eléctrica y pongase en contacto con un
centro de asistencia autorizado por UNOX; no intente repararlo por su cuenta. En
caso de reparacion, solicite el uso de recambios originales UNOX.

El incumplimiento de estas normas puede ocasionar dafos y lesiones que pueden
llegar a ser mortales e invalida la garantia.

Para asegurarse de gue el equipo se encuentra en perfectas condiciones de uso y
seguridad, se recomienda someterlo a mantenimiento y revision 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.

La calibracion del sistema de medicion de la humedad debe realizarse durante la
primera instalacion (pongase en contacto con el servicio técnico de Unox) y cuando
asi lo exija el homo

& iPeligro de quemaduras y lesiones!

Si no es posible conectar permanentemente el horno BAKERTOP

MIND.Maps™ a un desague, se debe cerrar el terminal de desague

con el manguito ciego conico incluido con el Starter kit. Si el

' terminal esta taponado, NO utilice bajo ningun concepto los
programas de lavado ni lave la camara con grandes cantidades de

OK agua, para evitar el riesgo de inundaciones.

Durante la coccion y hasta que se enfrien todas las partes del equipo, asegurese 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 coccion se lleva a cabo solo con la puerta cerrada. Si
se abre la puerta, el horno se detiene temporalmente e indica la situacion 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, sobre todo si se estan utilizando las microondas. Si no
fuese posible evitar la apertura, efectue la operacion muy lentamente y con cautela, te-
niendo cuidado con los vapores a alta temperatura que salen de la camara de coccion.

= Para mover y extraer recipientes, accesorios y demas objetos del interior de la ca-
mara de coccion, pongase siempre prendas de proteccion térmica aptas para tal fin
y extreme las precauciones.

= Extreme las precauciones al extraer las bandejas de la camara del horno.

» Extraiga la sonda al corazon de los alimentos antes de sacar las bandejas del horno y
coloquela en la vaina externa prevista. Antes de extraer las bandejas, compruebe que el
cable de la sonda no suponga un obstaculo para ello. Maneje con cuidado la sonda, ya
gue es muy puntiaguda y alcanza altas temperaturas después del uso.

» Durante la funcién COOL/ENFRIAMIENTO (enfriamiento de la cdmara), el aparato inyec-
ta agua, asi que se debera mantener cerrada la puerta para prevenir lesiones ocasiona-
das por los vapores calientes.

» ESTA TERMINANTEMENTE PROHIBIDO apoyar cualquier tipo de bandeja, recipien-
te caliente/frio u objetos de otro tipo encima del horno, aunque esté apagado. NO
acerque al equipo objetos combustibles o sensibles al calor (por e, elementos de-
corativos de plastico, mecheros, etc)).

» Es necesario dejar como minimo 10 cm de espacio libre alrededor del horno.

= Durante los primeros usos, el equipo, debido a la evaporacion de ciertos aceites de
fabricacion, 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, por-
que podrian reventar.

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

» El calentamiento de bebidas puede producir una ebullicion 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.

= Utilice solo utensilios y recipientes adecuados para altas temperaturas.

= No retire ni toque el carter de proteccion de los ventiladores, los ventiladores o las
resistencias durante el funcionamiento ni hasta que se hayan enfriado.

= Antes de manejar y utilizar el detergente, lea detenidamente la ficha de seguridad
del producto.

= Durante el lavado no abra 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 em-
pleados, rociados por el brazo de lavado dentro de la camara de coccion y movidos por
fuertes corrientes de aire.

* Para los detalles, consulte la web P www.unox.com



Para las tareas de mantenimiento en el circuito de agua del horno es obligatorio
utilizar los EPI especificos para el detergente (consulte la ficha de seguridad del pro-
ducto), sobre todo guantes y protectores oculares, porque puede haber restos de
detergente en partes del circuito que pueden estar a presion.

El circuito de agua del horno, que comienza en la conexidn 3/4", con valvula antirre-

torno incorporada, e incluye todas las tuberias y accesorios aguas abajo de esta, no

debe manipularse bajo ningun concepto porque se produciria un riesgo de danos,

lesiones o accidentes mortales.

Si el cristal del equipo esta astillado o dafado, solicite

su sustitucion inmediata poniendose en contacto con
un centro de asistencia autorizado. No utilice el horno:
irlesgo de estallido del cristal!

SOLO PARA HORNOS SOBRE SUELO CON CARRO:

= Bloquee siempre los frenos de estacionamiento de
las ruedas delanteras tras la introduccion en la camara

de coccion y siempre que No sea necesario desplazarlos.
Blogquee siempre las bandejas insertadas en las guias;

Extreme las precauciones durante el desplazamiento, ya que las bandejas pueden
contener liquidos en ebullicion que pueden rebosar y los propios carros pueden vol-
car (por ejemplo, al transportarlos por superficies irregulares o a través de puertas).

Apeligro de incendio

Antes del uso, asegurese de que dentro de la camara del equipo no haya objetos
indebidos (manuales de instrucciones, bolsas de plastico, etc.) o restos de detergen-
tes; asegurese también de que la salida de humos esté libre de obstrucciones y que
no haya materiales inflamables en sus proximidades.

Cuando caliente alimentos en recipientes de plastico o de carton, mantenga vigila-
do el horno, ya que existe riesgo de incendio.

Si observa que sale humo, desconecte el equipo de la alimentacion eléctrica y
mantenga la puerta cerrada para extinguir las posibles llamas.

No coloque fuentes de calor (por €j. parrillas, freidoras, etc.), sustancias altamente
inflamables o combustibles cerca del equipo (por €]. gasodleo, gasolina, botellas de
bebidas alcohodlicas, etc.).

El equipo debe limpiarse a diario, eliminando todos los restos de alimentos. Siga las
instrucciones detalladas para la limpieza en la pag. 78. Si se descuida esta ope-
racion, podria producirse un deterioro de las superficies que, a su vez, podria afectar
negativamente a la vida util del equipo y generar una situacion 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.

No utilice alimentos o liquidos altamente inflamables durante la coccion (por ej.
alcohol).




Aipeligro de descargas eléctricas!

No abra los compartimentos marcados con este simbolo. La apertura esta reserva-

da a personal cualificado y autorizado por UNOX. El incumplimiento de esta norma

invalida la garantia* y expone al riesgo de danos y lesiones que pueden llegar a ser

mortales.

Cualquier operacion 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;

- estando en perfecta forma psicofisica, tras ponerse los equipos de proteccion
individual adecuados (g]. guantes de goma resistentes al calor, proteccion para los
0jos, mascarilla antipolvo (opcional), etc.).

SOLO PARA HORNOS DE GAS

Mantenga siempre libre de obstrucciones (como objetos, bandejas, etc.) el tubo de

evacuacion de humos situado en la parte superior del horno.

Durante el uso del equipo, encienda siempre la campana extractora de humos, si

esta instalada.

Si el equipo esta conectado a una chimenea de evacuacion, esta debe:

- mantenerse libre de cualquier obstruccion - jpeligro de incendio!

- limpiarse e inspeccionarse con regularidad de acuerdo con las especificaciones
del pais de instalacion - jpeligro de incendio!

El aparato debe estar situado lejos de corrientes de aire o viento - jpeligro de incen-

dio!

Asegurese de que las aberturas de ventilacion y la parte inferior del equipo estéen lim-

pias y libres de obstrucciones (como objetos colocados cerca del equipo).

Si se percibiese olor a gas:

- Iinterrumpa inmediatamente la alimentacion del gas;

- ventile inmediatamente el local;

- no toque ningun interruptor eléctrico y no provoque chispas o llamas libres;

- use un teléfono externo para ponerse en contacto con la empresa distribuidora del
gas.

* Para los detalles, consulte la web P www.unox.com
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CONSEJOS Y ADVERTENCIAS

(;_\ Antes de utilizar el equipo, lea detenidamente el capitulo “Normas de
~ seguridad”

i/:i-\“ En caso de coccion de grandes cantidades de alimentos grasos,

N~ coloque una bandeja vaciay no perforada en el soporte de parrilla
mas bajo del horno. Como alternativa se puede utilizar un recipiente de

tamaiio adecuado.

s |la primera vez que use el equipo, limpie en profundidad el interior de la
camara del horno y los accesorios (véase el cap. Mantenimiento en |a pag.
78); déjelo funcionar en vacio y a la temperatura maxima durante aproxi-
madamente 1 hora para eliminar los malos olores que puedan desprender las
grasas de proteccion empleadas en la fabrica.

m Al abrir la puerta de la camara de coccion, salvo si se ha seleccionado la fun-
cion "COOL/ENFRIAMIENTO', los dispositivos de calentamiento y el ventilador
se apagan automaticamente y se pone en marcha el freno del ventilador
incorporado (el ventilador sigue girando unos pocos instantes).

» Siel aparato ha permanecido encendido mas de 15 minutos sin seleccionar
una modalidad de funcionamiento o de lavado automatico, se activa auto-
maticamente la funcion de stand-by para reducir el consumo de energia.

» Parasalirde la modalidad STAND-BY solo hay que tocar el boton START/STOP.

» Utilice el aparato con una temperatura ambiente de entre +5 °C y +35°C.

m Evite salar los alimentos en la camara de coccion. Si no se puede evitar, lim-
pie el horno lo antes posible (véase el cap. Mantenimiento en la pag.78).

»  Durante la coccion y hasta que se enfrie completamente el horno, tenga
cuidado con tocar las partes externas e internas del horno (se podrian
alcanzar temperaturas superiores a los 60°C).

» Para evitar la ebullicion, no utilice recipientes llenos de liquidos o alimentos
que se licuen con el calor, en cantidades mayores de las que se puedan
mantener facilmente bajo control.

Por motivos de seguridad, se recomienda NO colocar la ultima bandeja

& a una altura mayor de 160 cm. Si fuese necesario, pegue

obligatoriamente el adhesivo contenido en la bolsa “Starter Kit" a
una alturade 160 cm.

= Se recomienda precalentar siempre el horno para contrarrestar los efectos
de pérdida de calor debidos a la apertura de la puerta; si esta activado el
precalentamiento SMART.Preheating, lo controlara el equipo de manera
completamente autonoma (para mas informacion, consulte la pag. 17).



= Si, en cambio, se desea utilizar un precalentamiento
manual, se recomienda ajustarlo con una temperatura
al menos 30°C mayor que la de coccion.

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

» Utilice bandejas y parrillas UNOX, procurando colocar
los alimentos de manera uniforme sobre ellas, sin su-
perponer los alimentos o sobrecargarlas. Siga siempre
las indicaciones de carga del equipo que posee.

= No utilice alimentos o liquidos altamente inflamables
durante la coccion (por €j., alcohol o vino).

Apagon

Si se produce un apagon o se apaga la maquina, cuando
vuelva a encenderse el equipo, reanudara el programa que
estaba ejecutando (ej. una receta Multitime). La duracion de

coccion podria prolongarse un maximo de 2 minutos.

Para explorar y ajustar los parametros, utilice iUnicamente

los dedos, secos y limpios, evitando usar utensilios como
tenedores, cucharones, etc. El estilete incluido debe utilizarse
Unicamente para trazar las curvas de coccion en el menu
Mind.Maps y para las firmas.

CARGA Y USO DE LOS CARROS

{solo para hornos sobre suelo con carros)

(1:\' Utilice unicamente carros, bandejas y parrillas UNOX.
N~/ Cargue con cuidado los carros sin sobrecargarlos:

es completamente normal que el carro descienda,

y depende de la cantidad de alimentos colocada en

las bandejas. El carro debe introducirse en el horno
utilizando las guias inferiores de deslizamiento. Durante
el desplazamiento del carro, bloguee las bandejas de

la manera mostrada en la figura. Bloquee siempre los
frenos de estacionamiento de las ruedas delanteras tras la
introduccion en la camara de coccion y siempre que no
sea necesario desplazarlos.

Extreme las precauciones durante el desplazamiento, ya
que las bandejas pueden contener liguidos en ebullicion
que pueden rebosar y los propios carros pueden volcar
(por ejemplo, al transportarlos por superficies irregulares o
inclinadas o a traves de puertas).




UsB

@ P El puerto USB esta situado debajo del panel
LCD y permite importar o exportar material desde/a
una memoria USB (con formato FI132 y capacidad
de 4 a 16 GB).

Para la gestion de la memoria USB consulte la p
pag. 71.

La tapa de plastico del botén ON/OFF y del puerto
USB debe estar correctamente colocada antes de
poner en funcionamiento el aparato.

USO DE LA SONDA AL CORAZON

@ P Durante la coccién, la sonda mide la
temperatura en el “corazon” del alimento: cuando
esta alcanza el valor definido por el usuario, significa
que esta hecho tanto por fuera como por dentro. La
sonda al corazon debe insertarse profundamente
en el alimento que se va a cocinar: asegurese de
que la punta de la sonda llegue al “corazon” de
los alimentos, es decir, a su punto mas interno, sin
salirse. Si los alimentos son poco gruesos, inserte la
sonda en paralelo a la superficie de apoyo. Si hay
varios alimentos, insértela en el de menor tamano;
una vez este haya alcanzado la temperatura en el
corazon deseada (y por tanto haya concluido la
coccion), extraiga la pieza hecha, cambie la sonda
a la mas pequena de las que queden y reanude el
ciclo de coccion.

Maneje con cuidado la sonda, ya que es muy

puntiaguda y la aguja alcanza altas temperatu-
ras después del uso.

Extraiga la sonda al corazon de los alimentos

antes de sacar las bandejas del horno y colo-
quela en la vaina externa prevista (jno la deje col-
gando fuera/dentro de la camara del horno)).

Antes de extraer las bandejas, compruebe que

el cable de la sonda no suponga un obstaculo
para ello.

Antes de iniciar el precalentamiento de un

programa que incluye el uso de la sonda al
corazon, cologuela en la vaina externa

ENCENDIDO/APAGADO DEL EQUIPO

@ P El boton permite encender y apagar el
display pero no apaga el horno.

Para apagar el horno, ponga el interruptor del
cuadro eléectrico en OFF.




PANEL DE MANDOS LCD | Pantalla de INICIO

Las funciones “FAVORITES” (favoritos) permiten acceder a una lista de recetas marcadas como “favoritas’ p m

Vuelve a la pagina anterior

Véase la pagina siguiente

Ajuste de parametros del
usuario (fecha/hora, unidad
de medida, etc))

D pig. 68

Reduce los valores

9 A

Vuelve a la pagina
principal

CHEFTOP MIND.Maps™

 — I
MIND.MAPS PROGRAMS

= e e

I — |

MULTLTIME CHEFUNOX MISE EN PLACE

+ READY

+OO = il

I
ROTOR.KLEAN READY.COOK DDC STATS

CHEFTOP

» SLOWTOP

23/10/2017

_|_

El boton START/STOP inicia un ciclo de coccion

Este horno permite
controlar, con un unico
panel de mandos,
también los accesorios
conectados (gj.
SLOWTORP).

Para utilizarlos, toque el
icono inferior.

Aumenta los
valores

Conexion WI-FI
activa

Conexion WI-FI
NO activa

Conexion Ethernet
activa

- Conexion Ethernet
NO activa
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SET (MANUAL)

Permite efectuar una coccion en la que el usuario
debe definir manualmente los parametros en
cada coccion (ej: temperatura, duracion, etc.).

ra-:\ Detalles en lap pag. 20

PROGRAMS (PROGRAMAS)

Permite acceder a una lista de cocciones
guardadas previamente con el ‘ment set”.
1\ :
(4=) Detalles en la} pag. 38

/
N

MULTIL.TIME

En las cocinas modernas, no es raro que se
deban cocinar al mismo tiempo productos
que requieren tiempos de coccion distintos en
las mismas condiciones climaticas (temperatura,
humedad, etc.): gracias al menu Multi.time, se
puede utilizar el horno con ciclo continuo y
programar hasta 10 temporizadores gue avisan
cuando esta listo cada alimento.
r/\+j Detalles en lap pag. 42

CHEFUNOX

Este menu sugiere una serie de recetas
predefinidas por UNOX, que garantizan un
resultado siempre perfecto.
r/-{;\ Detalles en lap pag. 48

< |
v

MISE EN PLACE

El menu Mise en place permite
desenhornar en un mismo momento
bandejas que tienen tiempos de coccion diferentes,
introducidas en momentos distintos.
(+> Detalles en lap pag. 52

ROTOR.KLEAN

Permite acceder a la lista de los lavados y
B activar el mas adecuado segun se necesite.
|<+\; Detalles en lap pag. 58

—

READY.COOK/READY.BAKE

| Permite acceder a una serie de programas
predefinidos para poder iniciar rapidamente
determinadas modalidades de coccion.
<+> Detalles en lap pag. 62

READY

DDC STATS

Permite consultar los consumos y los datos HACCP.
(+> Detalles en lap pag. 64
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COMO AJUSTAR UN VALOR
@) ) Arrastrando el cursor

@ Toqgue el simbolo del parametro que desea ajus-
tar. este cambiara de color (en el caso del para-
metro “duracion’, ajuste por separado las horas,
los minutos y los segundos).

@ Toque la barra horizontal (se iluminara) y despla-
ce el cursor hasta llegar al valor deseado; al cabo
de tres segundos desaparecera el cursor.

@) ) Mediante los botones

@ Toque el simbolo del parametro que desea ajus-
tar. este cambiara de color (en el caso del para-
metro “duracion’, ajuste por separado las horas,
los minutos y los segundos).

@ Utilice los botones ERRIIEE rara modificar el
valor.

W 80%

(]_3)
B

PREHEATING uip SAVE

STEP 21

W 80%

START

sTOP




UIP (UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE)

m P Durante una coccién manual, las tecnologias “UIP", si estan activadas de la manera indicada en la
figura, permiten al horno monitorizar constantemente cada proceso de precalentamiento y coccion.
Gracias a este control continuo, el software del horno puede, en caso necesario, modificar los ajustes del
usuario de manera completamente autonoma: todo esto se traduce en un resultado de coccion siempre
perfecto.

o w O ha | w 8

) = ", =
5"?‘: Intelligent Performance “4E Intelligent Performance

PREHEATING SAVE  STEP2/1

| ar
tecnologia no tecnologia
activa activa
el horno no si es necesario, el
interviene horno interviene
automatica- de manera
mente para autonoma en las
hacer cocciones para
modificaciones mejorarlas

Las tecnologias UIP disponibles son las siguientes:

@ SMART.Preheating } si esta activada, ajusta automaticamente el tiempo y la temperatura de
E# precalentamiento para garantizar un maximo nivel de uniformidad de coccion y eficiencia

energética.

AUTO.Soft ) si esta activada, ajusta automaticamente la velocidad de aumento de temperatura
\x‘f, para mejorar la uniformidad de coccion en caso de cocciones muy delicadas.

ADAPTIVE.Cooking p si esta activada, optimiza automéaticamente todos los parametros del
proceso de coccién en funcion de la cantidad de alimentos enhornada, del tiempo de apertura de

lifa

la puerta y de los valores registrados por los sensores del horno. I

SMART.Drain } asocia al programa la posicion correcta de la valvula de recogida de grasas en el
Il Ceposito. Sila posicion es incorrecta, no permite activar el programa. Para el control de la valvula
'Pollo”, consulte el manual correspondiente.

>
&

17
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@D ) Puisando el boton

se obtiene informacion
sobre la tecnologia UIP
correspondiente

a w o a w O

5. @ e,
~# Intelligent Performance 48 Intelligent Performance

©

SMART.Preheating

2

Durante una coccion, el aspecto de los iconos de la parte
inferior del horno ofrece informacion sobre las tecnologias UIP

ICONO GRIS } la tecnologia UIP correspondiente NO
esta activada, asi que no intervendra en ningun caso para
mejorar la coccion

ICONO VERDE } la tecnologia UIP correspondiente esta
activada y en este momento esta interviniendo en la coccion

ICONO BLANCO } la tecnologia UIP correspondiente esta
activada y en este momento NO esta interviniendo en la
coccion




NOTAS
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Uso | Menu SET (manual)

Precalentamiento 22

Configurar las fases de coccion 23

Iniciar directamente la coccion

: 26
sin guardarla
Guardar la coccion 27
configurada e iniciarla
Coccion en curso 31
Fin de la coccion 32

En las cocciones manuales, el usuario ajusta, segun su propia experien-

cia, para el precalentamiento y para cada fase, los siguientes parame-

tros de coccion:

s duracidén de coccién o temperatura en el corazén (estos dos para-
metros se excluyen mutuamente);

s temperatura en la camara o Delta “T” (estos dos parametros se
excluyen mutuamente);

= inyeccion/extracciéon de vapor en la camara;

s velocidades de los ventiladores.

Cada coccion manual consta siempre de:

s P pag. 22| un precalentamiento automatico, de configuracion
manual o SMART.Preheating (modalidad recomendada);

s P pag. 23| hasta nueve fases (PASOS) de coccidn, cada una de
las cuales puede estar caracterizada por parametros de coccion
distintos. El equipo controla automaticamente el paso de una fase
de coccion a la siguiente, si la hay. A continuacion se ofrece un

ejemplo:
PREHEATING STEP1 STEP 2
@ 00:50:00 P 90°C 8
1 150°C } 100°C } 180°C STEP 3.9 [t
1/l +20% 14l +20% @
& 5 a® 2

Ejemplo de coccion formada por varios pasos, algunos con duracion
por tiempo y otros con sonda al corazon. Los pasos del 3 al 9 no son
necesarios, de manera que no se han configurado.

Después de ajustar todos los parametros (duracion, temperatura, etc), se
puede iniciar directamente la coccién sin guardarla p pag. 26 o bien
guardar la receta configurada y luego iniciar la coccién p pag. 27.



Hyper Smoker

El icono aparece solo si esta
instalado el ahumador opcional
Para utilizar el accesorio Hyper
Smoker consulte el manual
correspondiente.

Duracion de coccion

(de O min a 9h:59min:59seg,
después INFINITA, es decir
funcionamiento continuo del
horno)

Temperatura en la camara
(de 30°C a 260°C)

STEAM.Maxi™
Inyeccién de vapor en la
camara

Velocidad de los
ventiladores normal

o bien, si esta previsto,

Hyper Smoker: seleccion del
grosor de la lena

Los iconos indican qué
funciones UIP estan activas

accede a la configuracion del
precalentamiento o al paso
anterior

Tecnologias UIP
/—\ Para mas detalles,
{ |

\—/ consulte la P pag.17

Inicia la coccién configurada

Funcion especial opcional

"PRESSURE STEAM"

} Para mas deta

lles,

consulte la pag. 25

//PREHEATING ‘

/

N,

Y}
uIp SAVE

[ sTART \

\ stop |

g

STEP 2/1

~-

Si se activa la funcion MULTI.
Product, al terminar el paso
apareceran una foto y una
nota (por €j.: "ahadir aceite’)
introducidas por el usuario.
P Para mas detalles,

consulte la pag. 2&

PASO

El icono indica el nimero

del PASO que se esta
configurando.

Temperatura en el corazén
Ajuste de la temperatura en el
corazon que se debe alcanzar
/—\ Para mas detalles,

\—“ consulte lap pag.12

Temperatura Delta “T"
(de 0°C a120°C)

Temp. en la cdmara -Temp.
corazon = Temp. Delta T”

DRY.Maxi™
extraccion de vapor de la
cdmara

Velocidad de los flujos de
aire “por pulsos” (el ventilador

| se apaga cuando el horno

wn
D
a}
O
Q

alcanza la temperatura definida)
o bien, si esta previsto,

Hyper Smoker: seleccion del
grosor de la lefa

w

Configuracion de los PASO
del1al 9

Guarda los parametros

definidos
N Para mas detalles, [E
Q —

) consulte lap pag. 27

wn
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PRECALENTAMIENTO

La mayoria de las cocciones requiere un
precalentamiento, opcional, pero siempre

d

(%2}
D

recomendado, para obtener mejores resultados
coccion.
El precalentamiento se puede configurar de dos

maneras:

= utilizando la tecnologia UIP y activando el pre-
calentamiento SMART.Preheating (modalidad
recomendada) P el equipo controlara el preca-
lentamiento de forma completamente auténo-
ma, sin necesidad de que intervenga el usuario;

= en modo manual P el usuario debe ajustar ma-

nualmente la temperatura de precalentamiento.

independiememem‘e de la modalidad elegida,
después de iniciar una coccion, si es necesario, se

puede inter':umph‘ el precalentamiento el cualquiet
momento y pasar al paso 1 } pag. 31

#5D ) Configurar un precalentamiento en
modo manual

@ Toque el icono "PRECALENTAMIENTO | PREHEA-
TING" aparecera la pantalla de configuracion.

@ Ajuste los pa arr1etlwde; recalentamiento:
tiempo } si se define un tiempo, al alcanzarse
la temperatura ajustada, el horno la mantiene
durante el tiempo definido en lugar de pasar
inmediatamente a la fase siguiente (paso 1);

= temperatura p se recomienda precalentar
siempre el horno a una temperatura al menos
30-50°C mayor que la de coccion para contra-
rrestar los efectos de pérdida de calor debidos a
la apertura de la puerta.

@ Pase a la configuracion del paso 1. Para que una

1 pueda comenzar, habra que configurar

@2 ) Activar un precalentamiento
SMART.Preheating (modalidad
recomendada)

Si se activa la funcion SMART.Preheating, el equipo
controlara todo el precalentamiento de forma

completamente autonoma, sin necesidad de que

intervenga el usuario } para mas detalles sobre las

tecnologias UIP, consulte la pag. 17.

ol

$ PREHEATING

PREHEATING U s STEP2/1

[ START
(=) +

3

)] . 4
# Intelligent Performance

=3 Ol
PREHEATING  UIP SAVE  STEP2A

/ sn\n
() T

(14

Precalentamiento SMART.Preheating [ 14 )
2 S




CONFIGURAR LAS FASES DE COCCION
@)

(1) Defina seguin necesite:

la duracion de coccidén (de O min a 9h:59min:59seg, después INFINITA, es decir, funcionamiento conti-
nuo del horno) o la temperatura de la sonda al corazén p pag. 12: estos dos parametros se excluyen
mutuamente.

En el primer caso (duracion), la coccion termina cuando se agota el tiempo definido; en el segundo caso
(sonda al corazon), la coccion termina cuando se alcanza temperatura en el corazon definida.

la temperatura de coccién (de 30°C a 260°C). Para cocciones especialmente delicadas, se puede utilizar
como alternativa la funcion Delta “T" (de O°C a 120°C): en este caso, es necesario utilizar la sonda al cora-
zon, insertandola hasta el centro de los alimentos.

Por definicion, Delta T mantiene la temperatura de la camara a una diferencia constante respecto a la
temperatura de la sonda al corazon, aplicando la formula: Temperatura de la camara menos Tempera-
tura de la sonda al corazon. Delta T se puede utilizar definiendo solo un objetivo de temperatura para la
sonda al corazon, no una duracion. Ejemplo: si Delta T= 80°C y el objetivo de temperatura de la sonda al
corazén es 70°C, la coccidn termina si la temperatura de la sonda alcanza los 70°C. La temperatura de la
cédmara seria, por lo tanto, de 150°C (porque 150°C-70°C=80°C)

la inyeccion (STEAM.Maxi™) o la extraccién (DRY.Maxi™) de vapor en la camara;

la velocidad de los ventiladores: normal (a la izquierda) o por pulsos (a la derecha - el ventilador se apa-
ga cuando el horno alcanza la temperatura prevista).

funcién MULTI.Product p Para mas detalles, consulte la pag. 24

@ Para obtener siempre resultados de coccidn perfectos, se pueden utilizar las tecnologias UIP P para mas deta-

lles, consulte la pag. 17.

@ Si es necesario, configure de la misma manera mas fases de coccion, hasta un maximo de nueve. Cada

una de ellas puede estar caracterizada por parametros de coccion distintos. El equipo controla automa-
ticamente el paso de una fase de coccion a la siguiente, si la hay.

Después de ajustar todos los parametros (duracion, temperatura, etc.), se puede:

iniciar directamente la coccién sin guardarla p pag. 26

en este caso, los parametros ajustados no quedaran memorizados y habra que volver a introducirlos para
cada coccion;

guardar la receta configuraday luego iniciar la coccién p pag. 27

de esta manera sera posible reutilizarla mas adelante, siempre que se desee, sin necesidad de volver a
ajustar los parametros cada vez.

pa % O 5 w O

= LR L4
i SET 4% Intelligent Performance

@ 0:00:00
QR
30 °C

=]
PREHEATING  UP SAVE

START

START
sTop I

sTOP

PREHEATING STEP1 STEP 2
@ 00:50:00 f 90°C %
I 150°C | 100°c I 180°C STEP 3..9 =
7] +20% 7] +20% 0
@® s @ 2
ejemplo de ajuste de los parametros (pasos del 3 al 9 no utilizados) a




B | Funcién especial
MULTI.Product

230 °C

80 %

@
®

< Bg >
PREHEATING  UP SAVE  STEP21

~
I/ START \‘l +
\ stor

.

[0 IMAGES

Y ®

K &

(7] Ae

PREHEATING  UIP SAVE STEP2/1

& MULTI.PRODUCT

ADD OIL




C | Funcién especial opcional \
Pressure Steam

Con la funcion Pressure Steam (funcion opcional
disponible solo para hornos BAKERTOP Mind.
Maps™), se pueden cocinar alimentos que
requieren grandes cantidades de vapor (gj.: Jiaozi -
dumplings chinos).

funcion
activa

AR funciér)
vVl NO activa

@ Active la funcion pulsando el icono correspon-
diente, que pasara de gris a azul.
Cada paso de coccion es independiente, es de-
cir, puede haber pasos con la funcion activada
y otros con la funcion desactivada porque no se
necesita: en este Ultimo caso, para desactivar la
funcion solo hay que pulsar el icono correspon- 8.
diente (icono gris = funcion NO activa). e

START I
sToP

@ Aparece una pantalla con parametros predefi-
nidos:
- 80°C, precalentamiento
12 minutos di coccion:
-100°C, temperatura de coccion
-120%, humedad maxima
En caso necesario, estos valores se pueden mo-
dificar de la manera descrita en el capitulo de-
dicado a la coccion manual. De todos modos,
se recomienda dejarlos sin modificar, y ajustar
solo el tiempo segun se necesite.

@ A continuacion configure todos los pasos nece-
sarios.
Para mas detalles sobre la configuracion de los
pasos P pag. 23.

@ A continuacion, inicie la coccion pulsando el
botén “START/STOP”.

Cada paso de coccion es independiente, es decir,
puede haber pasos con la funcion activada y otros
con la funcion desactivada porque no se necesita.

25




INICIAR DIRECTAMENTE LA COCCION
SIN GUARDARLA

i ) Para iniciar inmediatamente la coccién,
toque el boton START/STOP; en este caso, los pa-

rametros ajustados no quedaran memorizados y

habra que volver a introducirlos para cada coccion.
A continuacion, vaya a la pag. 31

o 1\ Al finalizar el tiempo definido, se puede

2/ guardar la receta de todos modos pulsando el
botén “GUARDAR | SAVE", véase la fig. p @

D | Detalles 3

Mediciéon de consumos

Desde la pantalla de fin de coccidn, haciendo clic en el botén se pueden regis-
trar los datos de consumo de electricidad y agua y consultar los datos HACCP.

Display bloqueado

Si la puerta del horno esta abierta, la pantalla de al lado avisa de que no se puede utili-
zar el display por motivos de seguridad.

Al cerrarse la puerta o al mantener pulsado el boton “inicio”, el display vuelve a estar

operativo.
Para desactivar el bloqueo, es necesario acceder al menu AJUSTES DEL USUARIO (con-

sulte la pag. 68).
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GUARDAR LA COCCION CONFIGURADA E INICIARLA

Cuardar una coccion sirve para poder reutilizarla en el futuro todas las veces
dad de volver a ajustar los parametros en cada ocasion.

El guardado puede realizarse:

= inmediatamente después de ajustar los parametros de coccién (duraci

caso, luego iniciela pulsando el boton START/STOP;

= al terminar la coccién, pulsando el boton “GUARDAR | SAVE’, véase la fig

Mv Para guardar la receta
b a o

ERI

PROS PICTURE

recién configurada:
@ pulse el boton “SAVE" (guardar);

vb En la pantalla que aparece: ‘
@ asigne un nombre a Ia B
receta (por gj., CROISSANT);
@ toque el simbolo de la
magquina fotografica pa
seleccionar una imagen
oar

el programa;
(&) asigne a la receta una bande-
ja seleccionandola entre las

disponibles; desplacese por

gque sea necC esario, sin necesi-

on,

o

Nombre de |la receta

temperatura, etc)). En este

Bandeja asignada

Tecnologias UIP
asignadas durante e
ajuste de los parametro

Guardar los ajustes

los diversos grupos de ima-
genes con las flechas de la
parte inferior de la pantalla.
@ Pulse el boton “C LF«QDAR‘

i )
| SAVE" para guardar la [0 s:ée 3 [I]IMA"ES
coccidén con los parametros w« g

=N
(nombre, foto, etc.) ajustados; L)
. e OWERTY UI OFP
(6) toque la posicién en la que

L F L H J KL
desea guardar la coccion (por ~ "o

€J. la posicion bajo la coccion
‘BIGNE" (petisus)). Si se toca
una posicion ya ocupada, el

Asignar un nombre a la rece

programa solicita la autoriza-
cion para sobrescribir la receta

Abajo:

] Ifsﬁechas<‘_\,=>cziespiazaﬂ
los 16 grupos disponibles;

m las flec ns\/ N\

desplazan las 16 posiciones

disponibles en el grupo.
La coccion se ha guardado con

~

los ajustes realizados.

Guardar |os ajustes

) receta

=

jnar una foto a |

ASi¢

receta

a

jnar una posicién a |

(@]]

8 o

[ coommcessentiaL  avin

ignar una bandeja a |la receta

As

zado

MO 2

e

se ham

d
correctamente

t

 rece

(=

L

Sifls
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@ consultar/modificar los parametros de la coccion guardada;
(@) duplicar la coccion (para crear otra con parametros similares);

@ eliminar la coccion guardada: en este Ultimo caso se solicita una confirmacion ¢

nitivamente;
@ guardar una coccion con el boton START/STOP.

pa W

a w 0 7
[XJ CROISSANT

@ PROGRAMS  crour:
! {M
Y cookies

i BIGNE

elimina la receta

muestra/modifica
los parametros de la
coccién guardada

& Ty o

VIEW/MODIFY  DUPLICATE

duplica la coccion ‘
|

inicia la coccion

1 CO w:"i-"m ion ar‘t: de cl minatla ¢ ic finit

P P Tocando una de las cocciones de la lista, aparecera una pantalla que permite:

antes de eliminarl

[T CROISSANT

QUE OCURRE TRAS EL INICIO DE LA
COCCION...

Después de iniciarse la coccion, dependiendo de los
ajustes realizados previamente, podrian darse tres
situaciones distintas:
D pag. 28 | precalentamiento o enfriamientode la

camara no necesario;
P pag. 29 | se inicia un precalentamiento automati-

co, manual o SMART.Preheating;
D pag. 30 | se inicia un enfriamiento de la camara.

) p Precalentamiento o enfriamiento de
la camara no necesario

Si, al iniciarse una coccién, el horno se encuentra ya a

la temperatura ideal para el programa configurado o
seleccionado, el horno no llevara a cabo el precalenta-
miento o el enfriamiento de la camara, sino que mostrara
la pantalla de al lado, que sugiere al usuario que enhorne
inmediatamente los alimentos que desea cocinar. Tras
esta operacion, al cerrarse la puerta del horno, comienzan
automaticamente las fases previstas p pag. 31.



El precalentamiento se

definida para la primera fase de co

Si durante la configuracion:

2D ) Precalentamiento automatico, manual o SMART.Preheating

activa siempre Si

la camara de coccion se encuentra a una temperatura inferior a la

cion.

= NO se ha configurado ningun precalentamiento, ni manual ni SMART.Preheating, comienza de todos

modos una fase de precalentamiento automatico de la camara, que termina al alcanzarse la tempera-

tura definida para la fase 1;

m sSe haco

, este
modo automatico, g

En ambos casos, no enhorne
alimentos

pere al

inmediatamente |os
gue desea cocinar; es
final de esta fase, que se indica
con una senal acustica o con la
pantalla correspondiente.
Tras esta operacion, al cerrarse
la puerta del horno, comien-
zan automaticamente las fases
previstas p pag. 31
‘::"_'+;‘i1 En caso necesario, siem-
— prese pueoie interrumpir
INn precalentamiento en curso
y pasar inmediatamente a la
primera fase prevista; sin
embargo, una vez interrumpi-
do, NO se |
Para interrumpir un precalen-

ouede reactivar

tamiento:

= manual p pulse el botéon

SKIP PRE.

= SMART.Preheating p pulse
t")
el botdn ¢paee Para pasar al

precalentamiento manual,
y luego bloquéelo con el
boton sipers..

|+ NO se puede cambiar un

precalentamiento manual
en curso por uno SMART.

Preheating.

nfigurado un precalentamiento manual o se ha activado un pt
> termina al alcanzarse la temperatura definida por el usua

ecalentamiento SMART.Prehea-
rio (precalentamiento manual) o de

gestionado por el software que controla el horno (precalentamiento SMART.Preheating).

pprecalentamiento automatico o manual

Tiempo estin
termine %!;

g,um“fi

1ado para que
recalentamiento
empo total de

o S o

§ PREHEATING

Temperatura en la camara

Temperatura ajustada

Acceso a la configuracion
de las tecnologias UID}
para mas detalles, co

sulte la pag. 17

SKIPPRE.  STEP+I

Omite el precalentamiento
e inicia inmediatamente la

La pantalla indica c
coccion

Ju
el precalentamiento ha
terminado; enhorne los
alimentos que desea
cocinar.

e

Acceso a los pardmetros de los pasos siguientes

P Precalentamiento SMART.Preheating

emperatura en la cdmara

| w0

G.a SMART.Preheating

Temperatura ajustada

iempo que falta para que
e el precalentamiento
f.:est macion) o porcentaje de
r

Acceso a la configuracion
de las tecnologias UIP

P para mas detalles,

consulte la pag. 17

_ h8oec
B 2s%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

Cambia el precalenta- é ae
miento SMART.Preheating
en curso por el manual

STEP1/1

—+-

Acceso a los parametros
de los pasos siguientes
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Enfriamiento manual

78 p Enfriamiento
manual o SMART. TR a que
Preheating erm =nfriamiento T O

§

trada en la cam

s
SKIPPRE.  STEP +1

(en este ¢

ente normal que

a Camara

8

ATProheating IS WORKING:

?QUNG DOWN

\
f180°C
0:05":25"

SP.OFF  STEP1N

alla indica ¢

nient




COCCION EN CURSO

AR | -~ oo e o
p La COCCION ¢

boton START/STOP (unos 4-5 s

a en Ccursc

a modifi

S parame

8 w O

N SET = &
‘l\ ;

] 0:28:00

1556

120°C
END OF COOKING STEP

0:10:00

.. %
=

7

rovisionales d

modificaciones

raactual dela




FIN DE LA COCCION

@} La coccion termina cuando se agota el
tiempo o se alcanza la temperatura en el corazén:
el fin de la coccion se indica con una sefal acustica
larga y con la aparicion de la pantalla de al lado.

Muestra los datos
de consumo de
electricidad y agua y
los datos HACCP.

®

La pantalla permite:

@ guardar la coccion recién terminada, si no se ha
hecho aun

(2) repetir la coccién recién terminada, modifican-
do sus parametros si es necesario;

(3) repetir la tltima fase realizada, modificando sus
parametros si es necesario.

@ repetir el dltimo paso configurado tras mover la
sonda al corazon a otra pieza;

@ repetir el tltimo paso configurado modifican-
do la temperatura de la sonda al corazon.

S,

®

©@

Si no desea guardar la coccion, pulse el botdon
“home” para volver a la pagina principal.
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34

Como funciona MIND.Maps 34
Definir la curva MIND.Maps 35

Parametros siguientes y

guardado de la curva o4

Iniciar la coccion recién configurada 37

Una nueva manera de ajustar los parametros de coccion: facil, rapida e
intuitiva.

Permite definir una “curva” paramétrica que controla en todo momen-
to la temperatura, la extraccion/inyeccion de vapor y la velocidad de

los ventiladores en la camara.
Para definirla utilice Unicamente el estilete incluido.

COMO FUNCIONA MIND.Maps

} En el ejemplo se muestra una pantalla MIND.Maps. En el eje

vertical (Y) aparecen en cada caso los parametros que se deben ajus-
tar (por g]., temperatura, extraccion o inyeccion de vapor, velocidad de
los ventiladores, etc.), y en el eje horizontal (X) aparecen el tiempo @) .

Al trazar una curva con el estilete, se hace que un parametro (ej. tem-
peratura) varie a medida que transcurre el tiempo, minuto a minuto,

con un maximo grado de flexibilidad y control.

P El ejemplo muestra el ajuste de la temperatura en funcién del
tempo:

- a los 5 minutos se ha ajustado la temperatura a 230°C,

- a los 15 minutos la temperatura debe reducirse hasta los 135°C, y asi
sucesivamente.

Si se desea, se puede utilizar la tecnologia UNOX INTELLIGENT PERFOR-
MANCE (UIP) haciendo clic en el simbolo correspondiente.

,/gj\j Para mas detalles, consulte la p pag. 17

\_—/



DEFINIR LA CURVA MIND.Maps
p Como trazar una curva MIND.MAPS

@ Toque el icono “NEW mind map”.
@ Trace con el estilete la curva deseada.

El simbolo > permite acceder al ajuste de la curva

Mas alla de los 25 minutos.

p Modificaciones de la curva MIND.Maps

(1) Para modificar un tramo de curva ya

pulse sobre |la curva con el estilete y, si

modifique la curva de la manera

@ Para eliminar tramos de ¢
sobre la "X" roja de

varias veces

p Creacion de renglones

@ Para crear renglones que ayuden a consultar los

valores, pulse sobre el gje X en el punto deseado (en
'i;:‘1O 5y15 x'nim_ltogj’- se resaltaran en gris los

Los nume-

ros si‘!:u:dos sobre los fe:“.q!e:)n%a (en el ejemplo, 10"

indican la diferencia en minutos con respecto al

renglon anterior (15 menos 5 minutos =10)

@ Para eliminar renglones, con los numeros resal-
ados en gris, pulse varias veces sobre la "X" roja de

la izquierda: los renglones de areceran por orden

9 w

L2~ MIND.MAPS

MULTLTIME  CHEFUNOX  MISE EN PLACE

0 + READY
¥0 = il
S R R
ROTOAKLEAN READYCOOK DDCSTATS

O

9 W

|2~ MIND.MAPS

260
230

ﬂ -~ Q - -~ .S Q - -

|2~ MIND.MAPS |2~ MIND.MAPS




N

)]

» Zoom a o o a %

@ Para aumentar un inte

'Y [£. MINDMAPS [£2 MIND.MAPS
0

260

0O 5 0 B 20 25

PARAMETROS SIGUIENTES Y
GUARDADO DE LA CURVA

ae
¥

| g

SAVE HOLD oa SAVE HOLD

tro icono para a

guientes, extraccion de humedad gy - N o
(DRY.Maxi) o inyeccion de humedad (STEAM. \ )
Maxi), y velocidad de los ventiladores

parametrc
~

@) Trace una nueva curva para ajustar el parametro

ClONc

DRY.Maxi o STEAM.Maxi

minin

na, a

de

extraccion

inyeccion
humedad
humedad

a configurar un }j}‘”{—f::l‘%l‘:“,Z:"f‘f:

PRECALENTAMIENTO" C

S -
|2~ MIND.MAPS

vel. normal

4
3
2
1

0
1

2
3
4

vel. por
pulsos



INICIAR LA COCCION RECIEN
CONFIGURADA

D Pulse el botén START/STOP: si la coccion
configurada incluye un precalentamiento, apare-
cen las pantallas de precalentamiento clasico) o de
SMART.Preheating p pag. 28.

a %4 18
|2~ MIND.MAPS

Al alcanzarse la temperatura definida, una senal
acustica avisa de que ha terminado el paso de
precalentamiento y un icono sugiere que se
enhornen los productos que se van a cocinar.

Tras esta operacion, al cerrarse la puerta del horno,
comienza automaticamente el PASO 1.
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Uso | Menti PROGRAMS (programas)  [H

MY PROGRAMS (MIS PROGRAMAS) 38

MY MIND.MAPS

40

Permite acceder a una lista de cocciones guardadas previamente.

MY PROGRAMS (MIS PROGRAMAS)
En esta seccion se puede cargar una coccion guardada previamente
utilizando el “menu SET”(manual).

[i'/é\;. Para mas detalles, consulte la p pag. 20
N
@ &3 @ Toque el icono “programs” (programas);

@ toque el icono “MY PROGRAMS” (mis programas) : se abrira la lista
de las cocciones guardadas previamente utilizando el “menu SET”
(manual)

@ Toque una de las cocciones de la lista. En la parte inferior, las flechas
NV y /\ desplazan las cocciones guardadas en el grupo, y las flechas
< y > desplazan los 16 grupos disponibles

8 w o

[1J PROGRAMS  srouet

S w O
[IJ PROGRAMS

5 BIGNE

T MERRIGUE
|

MY MIND.MAPS




,TP"' 2 @ La pantalla permite:

@ consultar/modificar la coccion guardada;
duplicar la coccion (para crear otra con parame-
tros similares);
(©) eliminar la coccién guardada: en este Gltimo
caso se solicita una confirmacion antes de eliminar-
la definitivamente

(8) Para iniciar la coccién, pulse el botén “START/
STOP".

A continuacion, se activa automaticamente:

un precalentamiento clasico o SMART.Preheating
(si esta previsto): espere a que termine antes de
enhornar los alimentos que se van a cocinar

un enfriamiento de la camara (si la temperatura
efectiva registrada en la camara esta por encima
de la definida (por €j.: porque el horno esta
funcionando en modo continuo)): espere a que
termine esta fase antes de enhornar los alimentos
que se van a cocinar;

la coccién con los parametros recien definidos: en
este caso significa que no se ha configurado ningun
precalentamiento y que, por lo tanto, se deben
enhornar inmediatamente los alimentos que se van
a cocinar.

(:‘d\/“ Para mas detalles, consulte la p pag. 28

@} Las recetas mas utilizadas pueden marcarse
como “FAVORITE” (favoritas) desde la pantalla de

precalentamiento (tanto clasico como SMART) véase

lap pag.15

@} Al terminar esta, una pantalla pregunta si se
desea modificar o repetir la receta.

a \‘.} O
[1J CROISSANT

bz | w O
1] CROISSANT

[,

DELETE THIS?

BAKING ESSENTIAL
Dl Taba
r
0 MM

VIEW/MODIFY  CLRUCATE

si se elige eliminar la receta,
una pantalla solicita una
confirmacion antes de
eliminarla definitivamente

guardar la coccion
como “FAVORITE”
(favorita) - = o s l
véase la P pag. 15 o

3 4

+

) w

[T MERINGUES | duplicar |a coccion (para
-

crear otra con parame-
tros similares);

VIEW/MOOIFY DUPUCATE DELETE EIiminar Ia COCC!(D lj
guardada: en este ulti-
Mo caso se solicita una

confirmacion antes de

eliminarla definitiva-

mente;

repetir |a coccion recién

terminada manteniendo
los mismos parametros

consultar/modificar la
coccion guardada;

39
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MY MIND.MAPS

En esta seccion se puede cargar una
coccion guardada previamente utili-
zando el “menu MIND.MAPS”.

7=\ :
() Para mas detalles, consulte la

D pag. 42

ESD P (D) Toque el icono “programs
(programas);

(2) togue el icono “MY MIND.MAPS”

(mis MIND.MAPS): se abrira la lista de
las cocciones guardadas previamente

utilizando el “menu MIND.MAPS”.

@ Toque una de las cocciones de la
lista.En la parte inferior, las flechas
NV y /\ desplazan las cocciones
guardadas en el grupo, y las flechas
< y > desplazan los 16 grupos
disponibles.

@)y (5): véase la pagina anterior

9 e

[ PROGRAMS

MY PROGRAMS

a w
|2 MIND.MAPS

POTATOES

o

GROUP 1




NOTAS
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Uso | Menu MULTIL.TIME

En las cocinas modernas, no es raro que se deban cocinar al mismo

NUEVO MULTLTIME 43 tiempo productos que requieren tiempos de coccion distintos en las

MY MULTITIME 45 mismas condiciones climaticas (temperatura, humedad, etc.): gracias
al menu "MULTILTIME", se puede utilizar el horno con ciclo continuo y

MY MENU (mi menu) 46 programar hasta 10 temporizadores que avisan cuando esta listo cada
alimento.

Al utilizar esta funcion, el horno mantiene indefinidamente la
temperaturay el clima ajustados.

@ P En el ejemplo de al lado, se introducen en la camara de coccién 3 bandejas que contienen
alimentos diferentes a las - 10:00, 10:15 y 10:18.

Para cada una de ellas se ajustara un temporizador con una duracion distinta porque, obviamente, cada
alimento requiere un tiempo de coccion especifico:

' 30 minutos | 45 minutos | 2 horas

Se recomienda ajustar el temporizador 1 para la bandeja colocada en la parte mas alta del horno, el
temporizador 2 para la segunda bandeja por arriba, y asi sucesivamente: asi se sabra gue bandeja extraer cuando
se agote un temporizador (por ej. cuando se agota el temporizador 2, se extrae la segunda bandeja por arriba).
Cuando se agota un temporizador (en el ejemplo, el primer temporizador en agotarse sera el de la
bandeja 1, - a las 10:30), una senal acustica avisara de que se debe extraer la bandeja correspondiente.
Al abrirse y cerrarse la puerta, se pone a cero el temporizador agotado. Se puede ajustar un maximo de 10
temporizadores (y, por lo tanto, un maximo de 10 cocciones simultaneas en la camara).

pos.1 (timer 1)
pos.2 (timer 2)
pos.3 (timer 3)

.4 (timer 4) ) w

pos.5 (timer 5) = - Temporizador agotado:
033 | 230°c o : :

pos.6 (timer 6) TR""Y] & iextraiga la bandeja!

i TRAY 2 : .

230 min / — — Temporizador a punto

# h.10:00 A , de agotarse: preparese

® h.10:30 para extraer la bandeja

Temporizador en
funcionamiento
receta guardada
previamente
definicion del Tiempo
Temperatura sonda al
corazon

- 2:00h
# h.10:18
¥ h.12:18




292
233 MULTLTIME

X , - . L 239
Lista de todos los menus MULTLTIME \;ualoaf*os por el usuario —_— 838
( {] ) Para mas detalles, consulte la p pag. 47 PR

Lista de todas las cocciones MULTLTIME guardadas por el usuario — 338,

MY MULTLTIME

230
030

Conflgurar una nueva coccion MULTLTIME — 330,

;:] Para mas detalles, consulte la p pag. 43

NEW MULTLTIME

NUEVO MULTIL.TIME

En esta seccion se puede crear, iniciar y guardar una
nueva receta Multi.time

Este es el programa “bas e' gue permite al usuario
utilizar sus 1 Dro( ncmas le coccion individuales

rear el MULTIL.TIME “Verdura’,

1[;

Ejemplo: despuées de ci
el usuario po-’:i’ra cargar sus programas para brocoli,

patatas, calabacines, etc

el icono “NEW MUL-

TI TIME”
@ Los parametros se ajustan de la manera explica-
da en el capitulo “mena SET (manual)”.

La coccion NO incluye
® pasos de coccion;
= gjuste del tiempo (la coccion es “infinita’)

(1) Para mas detalles, consulte la p pag. 20

se deseg, se pu@f{e: utili' ar la tecnologia UNOX IN-
LIC CE (UIP) haciendo clic en el
k\ulr ) COrresg mmhr«ma véase lap pag.17

.>| lo desea, guarde |a receta pulsando el boton "SAVE

(guardar) (para el guardado se sigue el mismo procedimiento

explicado en el capitulo “menu set (manual)”), de [o
contrario, (3) pulse el boton START / STOP.

@ Pulsando el boton START /STOP comienza el
precalentamiento. Al igual que en todos los programas
de coccion, se avisara al usuario cuando termine el
precalentamiento
‘:’_'*_\v; Las recetas mas utilizadas pueden marcarse
como “FAVORITE” (favoritas) desde la pantalla
de precalentamiento (tanto clasico como SMART)
véase la p pag.15

990
030

&) w

933 MULTL.TIME
209

- INFINITE
0nQd

ao3[N
MY MENU 230 °C

SMART.Preheating

SMART.Preheating IS WORKING:
OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

}180°C
B 2% _

HEAT ACCUMULATION PROGRESS H

& =

o % 8

SAVE uip

—— guardar |a coccion
como “FAVORITE”
(favorita)
véase la P pag. 15

43



AN a cocinary

WEG

-v‘nmm‘

ador (por ej. cuando se 838 Jzsorc s

. lor 2, se extrae la segunda bandeja @ 0:00:00
arriba). Se pueden afiadir nuevos programas en
cualquler momento (

por e]. si llega un pedido a la o CHICKEN EINISHING

BREAD FINISHING
6o

D |a prepare

2| simbolo

e ajustarse por tiempo, con

cionando una receta similar

o Ajustar un temporizador seleccionando una
receta similar (modalidad recomendada)

El horno SUC \Ex?‘lszﬁvF% de g\—.-j"PH(IL!”‘('Q

1
adas en el menu
X 29 233 o
g" } 230°C " 10% 933 J230°C W 10%

MANUAL

MANUAL

EGA ries FinisHING

[0, 2 minutosy mismo

a el

r'\((Jr ‘]1\\\.!‘4{""(

cdw (has

maximo de 10

gue durante un

minimo de 3 seg
eliminar.

>mporizador que desea

0 Ajuste manual de un temporizador

> el icono “reloj” situado a la izquierda

290 > . .
933 | 230°c 0%

MANUAL

boton “START/STOP” MANUAL

B
&G rims FinishinG

El tempx le acuerdo con la duracion

definida.
e Ajuste manual de una temperaturade lasondaal

icono “sonda al co

ce el cursor o pulse

on “START/STOP” .

mporizador con sonda al

::r’»ewf'ume DL.E?

corazon.kl
Salirde la

emporiz
uncion

de la funcion y, por tanto, interrumpir el

ton “START/STOP” (unos 4-5 segundos)

lor se agotara cuando se alcance la temperatura definida para la sonda al cora:

—hr-«r

funcionamiento indefinic

| horno, mantenga




o

P ) La pantalla de al lado muestra una posib

situacion de coccion en curso.

y varios temporizadores ajustados

Algunos se han ajustado:

s utilizando una receta guardada previamente (el
tercero)

m  definiendo una duracion (MANUAL - el segundo)

iendo la temperatura de la sonda al cora-

(MANUAL - el cuarto)

m  defin

Zon

| color indica:

m  verde: temporizador agotado (plato listo). Una
sefal acustica avisa de ha llegado el momento
de extraer la bandeja del horno. Al cerrarse la
puerta, el temporizador desaparece de la lista

= amarillo: temporizador a punto de agotarse:
parese para extraer la bandeja.

= rojo: temporizador corriendo (plato todavia en

proceso de coccion). El tiempo restante o la

indican a

temperatura que se debe alcanzar se

la derecha.

MY MULTIL.TIME

N esta seccion se puede cargar una coccion

M

guardada previamente utilizando el menu “NEW
MULTLTIME” p pag. 43.

Este método es el mas usado y se
lugar del ajuste manual (NEW MULTILTIME).

recomienda en

AL b@ Para acceder a |a lista de cocciones
guardadas, toque el icono “MY MULTLTIME” : se
las cocciones guardadas

D

abrira la lista de todas
previamente.
En la parte inferior, las flecha

las cocciones guardadas en el grupo, y las flechas

@

aparecera una pantalla

desplazan los 16 grupos disponibles.
Tocando una de las cocciones de la lista,
que per mite;
consultar/modificar la coccion guardada;
duplic

O@

car la coccion "“crw crear ofra con

parametros similares);
@el;mma' la coccion guardada: en este ultimo
caso olicita una confirmacion antes de

eliminar |~l definitivamente.

(@) crear un nuevo menu, véase la P pag. 47

(@) iniciar la coccién con el boton “START/STOP”.
Tras enhornar los aliment e van a cocinary
cerrar la puerta, hay que ajustar los temporizadores
correspondientes a las bandejas introducidas, vease la

P pag. 44

os que s

Temporizador a
punto de agotarse:
preparese para
extraer la bandeja
MANUAL .
Temporizador en
funcionamiento
ajuste de la duracion
receta guardada
previamente
temperatura de la
sonda al corazon

& ries FinisHING

/'? 100 °C

MANUAL

&’1 BREAD FINISHING

Temporizador
agotado: jextraiga
la bandeja!

- S a

338 MULTITIME 833 MULTITIME  GROUP1
| VEGETABLES

999

nao

EELTM|
MY MENU

NEW MULTL.TIME

VEW/MCDIFY DUPLICATE DELETE

NEW MENU

[ stant '\

45
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MY MENU (MI MENU)

En esta seccion se puede cargar una coccion
guardada previamente utilizando la funcion “NEW
MENU” (nuevo menti) p pag. 47

&l"ij B @ Para acceder a la lista de los menus
memorizados, toque el icono “MY MULTIL.TIME”:
se abrira la lista de todos los menus guardados
previamente.
En la parte inferior, las flechas \/},//\ desplazan
las cocciones guardadas en el grupo, y las flechas
y > desplazan los 16 grupos disponibles.
@ Tocando una de las cocciones de |a lista,
aparecera una pantalla que permite:
@ consultar/modificar la coccion guardada;
duplicar la coccion (para crear otra con
parametros similares);
(©) eliminar la coccién guardada: en este Gltimo
caso se solicita una confirmacion antes de
eliminarla definitivamente.

@ Iniciar la coccion con el botén “START/STOP”.
Tras enhornar los alimentos que se van a cocinar y
cerrar la puerta, hay que ajustar los temporizadores
correspondientes a las bandejas introducidas, vease la
P pag. 44

MY MULTL.TIME

999
033
033 4

NEW MULTLTIME

992

233 KIDS

Qo Cga

VIEW/MODIFY DUPLICATE DELETE

pa | w 0

230 )
932 MULTLTIME  GROUP1

A0

E¥H BREAKFAST
KIDS g
W




E | Funcién especial Funcién
NEW MENU (nuevo menu)

w O

233 MULTLTIME 738 MULTITIME  GROUPI

330

M VEGETABLES
39
533&1 553 Beer g
MY MENU

@ togue el icono “NEW MENU” (nuevo menu);
@@@ajustelos temponzadores acuerdo

on el numero de bandejas que piensa utilizar (de

g “START/STOP"
cambie el nombre (p. e]. “BEEF-
3 “KIDS-NINOS”), la imagen

la bandeja (de la manera e capitulo

“menu set (manual)”) BEEF e, "8,

Pulse e C - » - POTATOES 0:10:00
(@) Pulse el boton “SAVE” (guardar) @ 0:00:00 ﬂ

7 ione la posicién en la que guardar lo: B scHNITZEL  0:04:30
) T N P scHNpzEL
En adelante, para cargar la coccion e iniciarla
;’:.u‘:a; sobre “ment MY MENU” (mi menti)
e |la receta tocandola e iniciela con el

“START/STO P".

232 MULTITIME  GRoe

P™) BREAKFAST
B sereTiZER
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Uso | Menu CHEFUNOX

SOLO PARA MODELOS “PLUS".

Este menu sugiere una serie de recetas predefinidas por UNOX

CHEFUNOX MULTIL.TIME 48

CHEFUNOX AUTOCOOK 51

CHEFUNOX MULTIL.TIME

En esta seccion se pueden consultar los programas
Multi.time predefinidos por Unox.

Si se desea, se puede utilizar la tecnologia UNOX INTELLI-

GENT PERFORMANCE (UIP) haciendo clic en el simbolo
correspondiente.
(1) Para mas detalles, consulte la p pag. 17

€D ) 0 @ Toque el icono “CHEFUNOX” y selec-
cione la seccion “CHEFUNOX MULTLTIME”,

@ seleccione un programa Multi.Time (por ejemplo,

“GRILL").

GRILLING: cocciones a la parrilla

FAKIRO GRILL: cocciones a la parrilla de carne, pescado y
verdura en bandejas FAKIRO™ Grill

FAKIRO PIZZA: coccion de pizzas/focaccias

PAN FRYING: coccion de verduras, carnes y pescados empa-
nados en bandejas Pan Fry

FRYING: cocciones de patatas fritas

COMBI: coccion por conveccion y al vapor

BAKING: coccion de productos de pasteleria y panaderia
STEAMING: coccion al vapor

HOLDING: mantenimiento en caliente

@ Después de seleccionar un programa, comienza
el PRECALENTAMIENTO.

Aparece la pantalla siguiente, que indica:

s |3 temperatura actual en la camarg;

m |a temperatura definida para el precalentamiento;
Al alcanzarse la temperatura definida, una senal
acustica indica que ha terminado el PASQ de

precalentamiento.

9 % O a % 0

¥ CHEFUNOX

CHEFTOP MIND.Maps™

* £ M 8

CHEFUNOX &
MULTI.TIME

MIND.MAPS ~ PROGRAMS

<]
e
m
CHEFUNOX
AUTOCOOK

® GRILLING

SMART.Preheating IS
OPTIMIZING HEAT ACC

PAN FRYING FRYING

w W }180°C
5%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

BAKING STEAMING HOLDING

SP.OFF  STEP1/1

! starT I
\ sToe

guardar |a coccion como “FAVORITE"
(favorita) véase la p pag. 15

-




1 -

( + Las recetas mas utilizadas pueden
como “FAVORITE” (favorltas)

de precalentamiento (tanto clasico como SMART)

véase la P pag. 15

marcars

) P Una vez terminado el precalentamiento, ajuste
los temporizadores de acuerdo con el nimero de ban-

dejas que piensa enhornar (en cualquier caso, se pue-
den anadir los temporizadores en cualquier momentc
egun las necesic
(8) Toque el simbolo “+" de la pemtaﬂa

@Awr cera la pantalla corre

temporizador: este puede ajust

| ust

ario)

wdiente al primer

E o seleccionando una receta predefinida por UNOX
o Q seleccionando una receta compatible del usu

o e por tiempo o con sonda al corazon (se puede

ajustar solo 1 temporizador con sonda al corazon)

[_

B Jasoc s
O Ajuste del temporizador con receta
predefinida Unox (modalidad recomendada) @ 0:00:00
El horno suc giere una serie de RECETAS [ HAMBURGER
PREDEFINIDAS "CHEFUNOX?". En este caso, el =9 sTEAK
tem;;\n;n‘za-:iof se agotara de acuerdo con la duracion Tl BEEF

definida en la receta seleccionada. Los nombres

VEGGIES

unicamente ¢

O Toque el icono que aparece en la figura

@ ‘)N*—'Ti&‘ﬂr el tipo de alimento que desea asar a
la parrilla (por ej. BEEF - CARNE DE VACA)
@ Seleccione la w:ateg(;u"ia deseada (por ej. BEEF

STEAK - BISTEC)

De acuerdo con la receta seleccionada, el horno

sugiere pantallas distintas que permiten

personalizar la coccion:
« (D temperatura
« & peso BEEF SKEWERS
« D grosor
5 Q rado de ¢

BEEF SAUSAGES

ion por dentro: pc
pApF - medio hecho (MEDIUM) - muy he
cho (WELL DONE).

= (& grado de coccién por fuera: ¢
(LIGHT) - dorado medio (:‘\/
crocante (BROW

VN). El grado de coccion por

dentro y por fuera tﬂ"ﬂb.@iﬂ se e ajustar

desplazando el cursor hasta la temperatura

de¢

eada

49



50

el grado de coccion por fuera también s
ajustar desplazando el cursor hasta la temperatura
deseada.

@ Pulsando el boton START/STOP se puede ver la
coccion en la pantalla Multi.time.

Siga el mismo procedimiento para cada bandeja
enhornada

'2
m

(hasta un maximo de 10 temporiz
al mismo tiempo).

13 Q Ajuste del temporizador con receta
compatible del usuario

El horno sugiere una serie de RECETAS DEL
USUARIO, guardadas previamente, con parametros

compatibles con el tipo de programa seleccionado
(por ej. Hamburger- hamburguesas). En este caso,
el temporizador se agotara de acuerdo con la
duracion definida en la receta seleccionada.

48 13 G Ajuste manual de un temporizador o de
una temperatura de la sonda al corazén

@ togue el icono ‘reloj” o “sonda al corazon’;

@ desplace el cursor o pulse los botones IERIER
para definir el valor desead

(&) confirme pulsando el botén “START/STOP” .

’fi‘lm P La pantalla de al lado muestra una posible

situacion de coccion en curso.

Hay varios temporizadores ajustados.

Algunos se han ajustado:

= utilizando una receta guardada previamente (el
tercero)

m  definiendo una duracion (MANUAL - el segundo)

s definiendo la temperatura de la sonda al cora-
zon (MANUAL - el primero)

El color indica
m verde: temporizador agotado (plato listo). Una
enal acustica avisa de ha llegado el momento
de extraer la bandeja del horno. Al cerrarse la
puerta, el temporizador desaparece de la lista

= amarillo: temporizador a punto de agotarse: pre-
pérese para extraer la bandeja.

m rojo: temporizador corriendo (plato todavia en
proceso de coccion). El tiempo restante o la
temperatura que se debe alcanzar se indican a
la derecha.

= w O

!_ J 230°c iox e Bs

© 0:00:00

=7 HAMBURGER

RECETAS DEL
USUARIO guardadas
previamente

w

*

: J230°c (W 10% &

8 BEEF STEAK

MANUAL

MANUAL e

] HAMBURGER 0:05:00

[ ] HAMBURGER 0:00:50

Temporizador a
punto de agotarse:
preparese para
extraer la bandeja
Temporizador en
funcionamiento

" receta guardada
previamente
definicion ¢ ul Tteml 0
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CHEFUNOX AUTOCOOK

a % o

En esta seccion se pueden consultar los programas “CHEFU-

. CHEFTOP MIND.Maps™
NOX autocook” 'wsdem nidos por Unox.
Los nombres de las recetas que aparecen en las pantallas de | QR =y A

al lado podrean diferir de las de su horno, ya que son unica-

mente a titulo de ejemp

*b@@ch‘Jee’ cono “CHEFUNOX” y seleccione la

GRILLING: cocciones a la parrilla
PAN FRYING & FRYING: cocciones al vapor de ver

\‘apu e verd
cado dorado

ROASTING: ¢

en car‘tm y pro

n de asad

orno sugiere
pantallas distintas que permiten personalizar la coccion:

2S( )
¥ GRILLING
» D grosor
(D grado de coccion por dentro: poco hecho (RARE) -
VELL DONE)

pa

medio hecho (MEDIUM) - muy hecho (

O grado de coccion por fuera: dorado leve ‘;Llf‘ - do-
rado medio (MEDIUM,) - o crocant PO”’N\ El e
grado de coccion por dentro y por fu también se

puede ajustar desplazando el cursor hasta la tempe-

@ Pulsando el boton “START STOP': comienza un
PRECALENTAMIENTO y aparece una pantalla que indica:
s |la temperatura acuaI en la camara;
» el progreso del precalentamiento.
BEEF STEAK s

al terminar el precalentamiento, una senal acustica avisa 28 mm
de que ha terminado el PASO de precalentamiento y un iVl Pl

ono sugiere gque se enhornen los productos que se van a 56 °C

cocinar. Tras esta operacion, al cerrarse la puerta del horno

comienzan automaticamente los pasos de coccion del
producto, debidamente modificados de acuerdo con los

ajustes de peso, grosor y coccion por dentro/fuera.

Para anadir S recetas y seleccionar un menu regional,

vease la b pég. 74

9 4

-2

CHEFUNOX

jv

CHEFUNOX
MULTLTIME

w
GRILLING

BEEF STEAK

O
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Uso | Menud MISE EN PLACE IOl

SOLO PARA MODELOS “PLUS".
NUEVA MISE EN PLACE 53 El menu “Mise en place” permite desenhornar hasta 10 platos distintos
al mismo tiempo. CHEFTOP™ o BAKERTOP™ indicaran cuando
enhornar las diferentes bandejas. Se puede ajustar un maximo
de 10 temporizadores (y, por lo tanto, un maximo de 10 cocciones

MY MISE EN PLACE 55
MY MENU (mi ment) 56

simultaneas en la camara).

En el ejemplo de al lado, se desea que |las 3 bandejas gue contienen alimentos esten listas a la misma hora,
por ejemplo a las - 12:00.

Para cada una de ellas se ajustara un temporizador con una duracion distinta porque cada alimento
requiere un tiempo de coccidn especifico | ‘ 1:30 min., 50 min., 60 min.y 1:40 min.

El horno, teniendo en cuenta la duracion de preparacion y la hora a la que se desea tener listo el plato,
indicara con una senal acustica a qué hora se debe introducir cada bandeja en el horno

‘ a las 10:00 enhorne la BANDEIJA 4 en (2:00 min))

- a las 10:30 enhorne la BANDEJA 1 en (1:30 min.)

‘ a las 11:00 enhorne la BANDEIJA 3 en (60 min.)

‘ a las 11:10 enhorne la BANDEJA 2 en (50 min.)

para poder extraerlas todas al mismo tiempo, por ejemplo a las 12:00.

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

9
1O Fzs0c
50: Proxima bandeja que se debe
| g | 0:50:00 Ty Froxima banaeja que se €
| I TRAY 3 introducir
& TRAY — Bandeja que se debe introducir
|R] $2°8° TRAY 3 8 Bandeja todavia por introducir

TN TRAY 4
-

& h.11:10

< 60 min.
# h.11:00




Lista de todos los mentis Mise en place guardados por el usuario
Lista de todas las cocciones Mise en place guardadas por el usuario

Configuracion de una nueva receta Mise en place
(1) Para mas detalles, consulte la p pag. 53

NUEVA MISE EN PLACE

esta seccion se puede crear, iniciar y guardar una

nueva receta Mise en place

) @ Para acceder, toque el icono “NEW MISE
EN PLACE"

@ Los parametros se ajustan de la manera explica-
da en el capitulo “menu SET (manual)”.

La coccion NO incluye

m  pPasos de coccion;

= gjuste del tiempo (la coccion es “infinita’)
(1) Para mas detalles, consulte la p pag. 20

Si se desea, se puede utilizar la tecnologia UNOX IN-
LIGENT PERFORMANCE (UIP) haciendo clic en el
simbolo correspondiente; véase la p pag. 17

. Si lo desea, guarde |a receta pulsando el boton
"SAVE" (guardar) (para el ¢ uwiwo%— sigue el mismo
procedimiento explicado en el capitulo “menu set
(manual)”); de lo contrario,

pulse el boton START / STOP

Pulsando el boton START /STOP comienza

ntamiento. Al igual que en todos los

el precale

q\

programas de coccion, se avisara al usuario cuando
termine el precalentamiento.

9 w o)

IO MISEEN PLACE

MY MENU

ol

MY MISE EN PLACE

o,

NEW MISE EN PLACE

a % o R

10| MISEENPLACE 10| seT

@  INFINITE
IOl

MY MENU

IOl

MY MISE EN PLACE

NEW MISE EN PLACE

4

s w 0

{O)| SMART.Preheating

SMART.Preheating 5 WORKING:
OPTIMEZING HEAT ACCUMULATION

}180°C
B 25%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

as

STEP1/1




9 w

0s tempori

a primera ban

ucida

mbolo “+" de la pantalla

cmf-spc:'wdieime al primer

> por tiempo, con
eleccionando una receta similat 1O Jasoc

@ 0:00:00
° Ajustar un temporizador seleccionando una
receta similar (modalidad recomendada)

El horno ¢ |
con el “menu SET” (manual) y gua
menu “PROGRAMS” (programas) Es

mismo tiempo).

durante un minimo de 3 se

el \‘il\ DINZaaor "1,:# e

o Ajuste manual de un temporizador

@ togue el icono “re

|" situado a la izquierda

e Ajuste manual de una temperaturade la
sonda al corazén

", ala derecha.

] “START/STOP”

_ONn sonda a

r tanto, interrumpir

0, Mal TtﬂW@ﬂ

=
1O Mzorc &' 102

l “ | 0]:07:(00

| 0:1
!“1(_

IOl 0:14:00

1O Fzose v 109

MANUAL
[} 50:00 MANUAL
. MANUAL

IO| 0:15:00

MANUAL
MANUAL

MANUAL




Se pueden ahadir programas SOLO si no son mas largos
b P La pantalla de al lado muestra una posible (en términos de duracion) gue el programa mas largo
que quede en la lista (en el ejemplo, NO se pueden
anadir programas de mas de 14 minutos)

situacion de coccion. La primera bandeja enhornada
(temporizador verde) sera siempre la que tenga el mayor
tiempo de coccidn o la que incluya el uso de la sonda

al corazén (no se puede predecir cuanto se tardara en
alcanzar la temperatura definida); a continuacion se
solicitara que se enhornen todas las bandejas previstas
de acuerdo con la duracion de coccion de cada una

A El color indica:

_ Proxima bandeja que
se debe introducir
Bandeja que se debe
introducir

_Bandeja todavia por

= verde: enhorne la bandeja >>>. Al cerrarse la introducir
puerta, el temporizador se pone en rojo para
indicar que la bandeja esta en proceso de coc- ey ZUCCHINI
R S S Ban eja en proceso
cion. Una senal acustica avisa de que se debe < CHINI de coccidén
introducir la bandeja en el horno. Si se introduce
antes de 45 segundos ie de Ia sefal acustica, ‘
¢ . e DO 1e falta par
se sacara a la hora prevista; de lo contrario se Tiempo que falta para

extraera con I'@Ua:u que termine la coccion

» amarillo: debe enhornarse la bandeja siguiente £ e \ de todas las bandejas

\ stor

m rojo: bandeja en proceso de coccion

s blanco: bandeja todavia por enhornat

MY MISE EN PLACE

| w 8 o3 w O

En esta seccién se puede cargar una coccion ' pppss— ’

: ?O‘ MISE EN PLACE :O‘ MISE EN PLACE saoue1
guardada previamente utilizando el menu “NEW
= . ‘ E™E BREAKFAST
MISE EN PLACE” (nueva Mise en place) p pag. 53. 'Ol
Este método es el mas usado y se recomienda en MY MENU URDPR&a ND FRIES

o BUY i

lugar del ajuste manual (NEW MISE EN PLACE).
b @ Para acceder a |a lista de cocciones
guardadas, toque el icono “MY MISE EN PLACE”

(mi Mise en place): se abrira la lista de todas las

cocciones guardadas previamente.

En la parte inferior, las flechas \/ /\d desplazan
las cocciones guardadas en el grupo, y las fle 9Chag<
y >dm”'3i an los 16 grupos disponible

@ ocando una de la

aparecera una pantalla que permite:

L
=
(Y2}
0O
o
0
2]
O
2 |
D
(%]
o
0
—+
Q

@ consultar/modificar la coccion guardada;
duplicar la coccion (para crear otra con
parametros similares);

@el minar la coccion guardada: en este ultimo
caso se solicita una confirmacion antes de "'””‘W;.]
eliminarla definitivamente.

(E) crear un menu del dia, véase la p pag. 56
@Clea: un nuevo menu, véase la P pag. 57

®) iniciar la coccién con el botén “START/STOP”.
Tras enhornar los alimentos que se van a cocinar y

NEW MENU

< g [ K . - +
cerrar la puerta, hay que ajustar los temporizadores

correspondientes a las bandejas introducidas, vease la @
P pag. 54

55



un

()}

MY MENU (MI MENU)

>ste ultimo

ta una confirmacion antes de

finitivamente.

|. 54

Fl Funcig’m espeg:ial Funcidn ‘
MENU DEL DIA

1 MENU DEL DIiA permite

alentar la ¢

La func

10 temporizadores sin prec:

1

que el horno ya esta calier

ejemplo, por

la funcion

) PEQL '*'I‘ Q")
A toc el icono “MENU DEL DIA”,

1 la pagina que los

pulse el boton “START/STOP”.

a # PP
:Ol MISE ENQCE GROUPY

‘; "2 BREAKFAST

&= «ios

[ Burcky

MY MISE EN PLACE

0l

NEW MISE EN PLACE

MODIFY DUPLICATE DELETE

. w 8 & w 8

IO SMALL CHICKEN ‘Oi SMALL CHICKEN Bg

CQ;) CIL mx

WOOEY  CURLICATE CELETE



G | Funcién especial Funcién \

NEW MENU (nuevo menu)

La funcion “NEW MENU” (nuevo menu) permite
ajustar hasta 10 temporizadores sin necesidad de
enhornar bandejas o iniciar cocciones.

&9 ) Para configurar la funcion:
@ @ cargue una receta guardada en el menu
“MY MISE EN PLACE” (en el gjemplo, “BEEF -
CARNE DE VACA");
@ toque el icono “NEW MENU" (nuevo menu);
@ ajuste los temporizadores de acuerdo con
el numero de bandejas que piensa utilizar (de
la manera explicada en la pag. 54). Todos los
temporizadores aparecen en blanco para indicar
que estan en espera
@ Una vez ajustados todos los temporizadores
necesarios, en la pagina que los muestra todos,
pulse el boton “START/STOP”.
@ Si es necesario, cambie el nombre (p. ej. "BEEF-

CARNE DE VACA" pasa a “KIDS-NINOS"), la imagen

y la bandeja (de la manera explicada en el capitulo
“menu set (manual)”).

(7) Pulse el botén “SAVE” (guardar);

Seleccione la posicion en la que guardar los

menus.

En adelante, para cargar la coccion e iniciarla,
pulse sobre “ment MY MENU” (mi menu),
seleccione la receta tocandola e iniciela con el
botén “START/STOP”.

9

v

O

O] misE ENPLACE

maTIEY

Ol

MY MENU

DUPLICATE

CELETE

a w o

1O miseenpLACE  GROUPY
B VEGETABLES
&5 Beer N

MANUAL

MANUAL
MANUAL

IO mseenrace sroupn

BT EREAKFAST

B ArPenzER
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Uso | Menu ROTOR.KLEAN ¥

Permite acceder a la lista de lavados
jAdvertencias importantes
sobre los lavados!

Como utilizar los programas 59
de lavado (ROTOR.KLEAN)

Programacion de los lavados (scheduling) 60

Llenado del bidon de detergente 61

iADVERTENCIAS IMPORTANTES SOBRE LOS LAVADOS!

Los hornos incluyen de serie uno o dos brazos de lavado en la camara del horno.
Antes de iniciar un lavado, asegurese de que NO haya bandejas dentro de la camara del horno: el
lavado no resultaria eficaz.

A Antes de manejar y utilizar el detergente, lea detenidamente la ficha de seguridad del producto.

Durante el lavado no abra la puerta del horno, ya que existe peligro de sufrir lesiones en los ojos, las
mucosasy la piel debidas al contacto con los detergentes quimicos empleados, rociados por el brazo de
lavado dentro de la camara de coccion y movidos por fuertes corrientes de aire.
No manipule bajo ningiin concepto el bidén y sus conexiones al horno: peligro de daiios, lesiones o
accidentes mortales
El detergente no debe entrar en contacto con la piel, los ojos o las mucosas. En caso de contacto con el
detergente, siga las instrucciones de la ficha de seguridad.
A iNo toque nunca el detergente con las manos desnudas!

Para los hornos con carro, lleve a cabo el lavado con el carro dentro de la camara del horno, sin

bandejas y bloqueado con los frenos de estacionamiento delanteros.

Compruebe periddicamente si hay manchas de oxido dentro de la camara del horno: si las hay,

pongase 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.

Si el terminal esta taponado, NO utilice bajo ningun concepto los programas de lavado ni
lave la camara con grandes cantidades de agua, para evitar el riesgo de inundaciones.

L)

OK



COMO UTILIZAR LOS PROGRAMAS DE
LAVADO (ROTOR.KLEAN)

En esta seccion se pued

e activar uno de los

siguientes programas de lavado o aclarado:

RINSE 00:17 aclarado en frio

QUICK 01:02 camara de coccion poco sucia

SHORT 01:09 camara de coccion poco sucia

MEDIUM 01:27 camara de coccion
moderadamente sucia

LONG 02:32 camara de coccion muy sucia

SOFTENING 00:12 ciclo de prelavado para

/ad
ablandar la suciedad mas
resistente. Debe utilizarse antes

del lavado normal

La tecnologia automatica SENSE.Klean comprueba el
grado de suciedad del horno
de color:

y lo indica con una barra

® rojo: horno muy sucio (mas del 90%)
de acuerdo con esta evaluacion, recomienda el lavado

mas indicado marcandolo con el simbolo (enel

ejemplo: SHORT - lavado rapido).

EED P (1) Toque el icono Rotor.Klean

@ Toque el nombre del programa que desea

iniciar

(3) Toque el botén START/STOP para iniciar el ciclo
de lavado.

@D p E! display muestra el tiempo que falta para

que termine el lavado.

El color del reloj indica:

m rojo: lavado en curso.

= Amarillo: falta menos de 1 minuto para que
termine el lavado seleccionado

s verde: lavado terminado, se vuelve automatica-

mente a la pagina “HOME”.

Para interrumpir antes de tiempo un lavado en
curso, pulse el boton “START/STOP”: comenzara
automaticamente un ciclo de aclarado rapido, que
durara unos 12 minutos, para eliminar todo rastro de

detergente que quede en la camara del horno.

o % o

CHEFTOP MIND.Maps™

g 'O1
T p———

END OF WASHING

0:01:00

a w
+4' ROTORKlean™

) sEMsEKiean

15%

RINSE 00:17
QUICK 01:02
SRORT @ o1.09
0127
02:32
- 0012

SENSE Klean

duranteel |

ENLOS OJOS, LAS

iPELIGRO DE LESIONES

MUCOSAS Y LA PIEL

DEBIDAS AL CONTACTO
CON LOS DETERGENTES
QUIMICOS EMPLEADOS!

b w
+%3" SHORT

Il

WARNING !

WASHING IN P
DO NOT OPEN THE

END OF WASHING'

B (falta mas de 1 min)

que se esta gj

Lavado terminado
| Lavado en curso
(falta menos de 1 min)

SO

| Lavado en curso

Tiempo que falta para
que termine el lavado

ecutando

59
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PROGRAMACION DE LOS LAVADOS
(SCHEDULING)

- 6]
lavados: de esta manera se garantiza la perfecta

limpieza del horno sin tener que preocuparse de

activar manualmente los lavados.

La pantalla permite ajustar con los botones

F=AE

» (A) la hora de inicio del lavado seleccionado
(START WASHING AT);

B la hora a la que se desea que esté listo el
horno (OVEN READY AT) después de lavarlo,
aclararlo y secarlo de acuerdo con el programa
seleccionado;

» (©)siel lavado se debe realizar una sola vez, el
dia en el que se programa (ONLY ONCE), o bien
cada dia (EVERY DAY).

|/+\ ;Qué ocurre si se define tanto la hora de inicio
~— del lavado (ej.: 6:00) como el de horno listo
(11:00) y se selecciona un lavado SHORT (duracién:
41 min.)?

Al terminar el lavado a las 6:41, se mantiene el horno

a una temperatura de aproximadamente 200°C

|os dias

CHEFTOP MIND.Maps™

P Este ment permite automatizar los b2

EJ,, SCHEDULING

12
izt s
RINSE

START WASIING AT

06:00

EVERY DAY

VIEW ACTIVE
SCHEDULING (ver
programacion activa):
permite consultar la
programacion actual
CLEAR SCHEDULING
(borrar programacion):
cancela la programacion

actua

hasta las 11:00.

:Qué ocurre si se define la hora de inicio del lavado a
las 7:00 y la de horno listo a las 6:00?

Se mantiene el horno a 200°C desde las 7:41 (hora de fin
de lavado) hasta las 6:00 del dia siguiente.

:Qué ocurre si se define solo la hora de horno listo
y no la de inicio de lavado?

El horno calcula automaticamente la hora de inicio
de acuerdo con la duracion del lavado seleccionado.
Por ejemplo, si se ha seleccionado un lavado SHORT
(duracion: 41 min.) y la hora de horno listo es a las
11:00, el lavado comenzara a las 10:19.



LLENADO DEL BIDON DE DETERGENTE

Para la operacion de llenado solo se pueden
utilizar botellas de 1 litro de detergente UNOX.
Det&Rinse Plus.

@ P Para reponer el detergente:

= Podngase guantes para evitar que las manos
entren directamente en contacto con el deter-
gente.

s Extraiga el depésito de debajo del horno hasta
oir un “clic”.

= Abra la tapa del depdsito.

s Abra el tapon de la botella de detergente UNOX
de 1 litro,isin retirar/perforar la pelicula de protec-
cion!

=  Ponga boca abajo la botella y enrosquela al de-
posito (al enroscar la botella, un perno del depo-
sito rompe la pelicula de proteccion y permite
que salga el detergente).

m  Cuando se vacie la botella, desenroésquela para
quitarla. Evite que se produzcan goteos.

El detergente no debe entrar en contacto con
la piel, los ojos o las mucosas. En caso de @
contacto con el detergente, siga las instrucciones

de la ficha de seguridad.

= Repita este procedimiento hasta alcanzar el
maximo nivel admitido, que se indica en la parte
delantera del deposito. (Capacidad max. del de-
posito: 4 litros = 4 botellas).

s  Deseche la botella.

m Vuelva a introducir el deposito bajo el horno
hasta el tope.

m  Deseche los guantes asegurandose de no tocar
las zonas manchadas de detergente.

A iNo toque nunca el detergente con las manos
desnudas!

6l
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| Menu READY.COOK
Menu READY.BAKE

Permite acceder a una serie de programas predefinidos para poder iniciar rapidamente determinadas

modalidades de coccion.

&3 P Para acceder a los programas predefinidos:
@ toque el icono “READY.COOK | READY.BAKE;
@ seleccione el programa deseado: (el usuario no
puede moaodificar la temperatura ni tampoco STEAM.
Maxi y DRY.Maxi);

@ toque el boton “START/STOP”: comenzara una
fase de precalentamiento;

(&) al finalizar el precalentamiento, para determinar

el fin de la coccion, ajuste hasta 4 temporizadores
(duracion de coccion) o utilice la modalidad de
sonda al corazon (temperatura en el corazon);

Si se desea, se puede utilizar la tecnologia UNOX
INTELLIGENT PERFORMANCE (UIP) haciendo clic en
el simbolo correspondiente.

(\"5] Para mas detalles, consulte la P pag. 17

BAKERTOP
MIND.Maps™

CHEFTOP MIND.Haps™

2 M

@ 0:00:00

@ 0:00:00

e) 0:00:00
@ 0:00:00

mam
w) T

CHEFTOP
MIND.Maps™




Y P La pantalla muestra una posible situacion de coccién en curso. Hay cuatro temporizadores ajustados:
tres por tiempo (por ej. el primero, el segundo y el cuarto) y uno por temperatura de la sonda al CORAZON (por
gj. el tercero, 70°C). Los colores indican:

rojo: temporizador corriendo (plato todavia en proceso de coccion).

amarillo: temporizador a punto de agotarse (plato casi listo).
Preparese para extraer la bandeja

verde: temperatura alcanzada. Una senal acustica avisa de ha llegado
el momento de extraer la bandeja del horno. Al cerrarse la puerta, el
temporizador desaparece de la lista.

verde: temporizador agotado. Una sefnal acustica avisa de ha llegado
el momento de extraer la bandeja del horno. Al cerrarse la puerta, el
temporizador desaparece de la lista.
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Menu Stats DDC

El menu DATA DRIVEN COOKING permite controlar los datos
Set goals | Definir objetivos 65 HACCP y el horno en cualquier momento y lugar. Se puede hacer un
Datos haccp 65 seguimiento en tiempo real de las condiciones de funcionamiento,
crear recetas y enviarlas a los hornos.
La IA convierte los datos de consumo en informacion util para
incrementar los beneficios diarios.

Consumos 66

DDC.Stats ofrece un control total sobre el consumo de energia, agua
y detergentes, sobre los tiempos de coccion y sobre el uso del horno.
Compara las prestaciones de los hornos de tu red, detecta los fallos y
obtén informacion util para mejorar el rendimiento de la empresa.

La pantalla permite acceder a 3 areas distintas:
[ 65 ] JETY P N YW o @
h!h Data Driven Cooking

m  GOAL (objetivo): se debe definir el nimero de
horas de funcionamiento diarias del horno nece- CHEFTOP MIND.Maps™ ‘ o
sarias para optimizar los costes. A continuacion se

4 MONTHS

AVERAGE DAILY USACE

. o - 3
muestra un histograma que indica si se ha alcan- ‘
zado el objetivo. Esta visualizacion permite saber S
. » P . )
si se esta sacando el maximo partido del horno. B 10l
T . 27Mov  04Dsc  MDec  [i2peg
CHEFUNOX  MISE EN PLACE 18 DECEMBER - 24 DECEMBER
m  DATOS HACCP: el registro de los datos HACCP 5 SRR
. . . . p- STEAM WATER: 10 UT
permite hacer un seguimiento del procesamien- ATt U1
to de los alimentos que entrafian peligro de TN o
contaminacion biologica, quimica o fisica.Con- £ ——
cretamente, se registran cada 30 segundos:
START
- la temperatura en la camara;

- la temperatura medida por la sonda al corazon;
- la temperatura de la sonda de vacio (sous vide).

s  CONSUMOS: tocando el icono “consumos” apa-
rece una pantalla que indica las fechas en la que
ha estado funcionando el horno.
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SET GOALS | DEFINIR OBJETIVOS
ione “SET GOAL” (definir objetivos).

3 azul cla

debe utilizar el horno para optimizar los costes (por €j., 14 horas)

’ 1 “SAVE” (guardar);

los objetivos por Dia
histograma en el que:

= |as barras azul claro indican cuando se ha alcanzado el objetivo,
14 horas funcionando.

» |as barras rojas indican cuando NO se ha alcanzado el objetivo, es

de 14 horas funcionando

B3R

ll_i Data Driven Cooking
S, AGE REPORT

e w i O 7
EL SET GOAL hl. E??&i?&lhm
e
DAILY GOAL

RAGE USAGE

< TWov O4Dec TOe: [1I8Dsc] ) < 27 Wev  O4Dac T Dw:

18 DECEMBER - 24 DECENBER 18 DECENBER - 24 DEC|

§  oasrisom ENRGY:150 K
STEAN WATGR T0LT STEAN WATER T0LT

WASHING WATER: 84,5 LIT
CETERGENT: 33 LT

WASHING WATER: 64,5 LI
DETERGENT: 35 LT

DOCROPENED TIME 2 h COCRCPENED TIME 120

o
SETgOAL A

WACCP DATA  COMEL

ro o use los botones ERIEER para definir el num:e

a | Weeks o por Mes

es decir

ero de horas ¢

Montt vsb

cuando el horno lleva mas de

ir, cuando el horno NO lleva mas

Visualizacion de objetivos
por semana: ej.:del18 al 24 de
diciembre

ras: objetivo alcanzado
4 horas: objetivo que se debe alcanzar
12 horas: objetivo NO alcanzado

DATOS HACCP

ione “HACCP DATA” (Datos HACCP)

afechadef

: uncionamiento del horno cuyos datos HACC
@ A}.)&I%‘C% an los datos correspondientes durante el funcionamiento.

O w

= HACCP DATA

2020-01-23
2020-01-22

27Ny O4Dec TDsc 3 Des

18 DECEMBER - 24 DECEMBER

$  nmavisoewm

2020-01-21

STEAM WATSR: 10 UT

2020-01-20

WASHING WATER: €45 LIT
CETERGENT: 36 LT

DOOR CORNED TIHE: 12 A

CP dese

=ad conoce
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CONSUMOS

funcionando el horno

@ Seleccione la opcion “CONSUMPTION (consumos)

@ seleccione la fecha cuyos consumos desea conocer:

@ seleccione el programa: se indican los siguientes consumos

- corriente/gas consumidos;

- litros de agua consumidos para la produccion de vapor en la camara de coccion

- litros de agua y detergente consumidos para los lavados.

8 w o B a o O 8

i, Data Driven Cooking SUM pl 20200127 2 GRILLING

08:31:43
PUMPKIN

27Mev O4Cec TOec WOes| )

18 DECEMBER - 24 DECEMBER ENERGY: 0.

SHERGY: TOkWh

STEAM WATER 10 LIT
= = STEAMWATER: 0.0 LITRES

WASHING WATER: 645 UT
CETERGENT: 3.5 LT

DOOR CPENED TIHE: 2 b
'WASHING WATER: 0.0 UTRES
DETERGENT: 0.0 LITRES

P Tocando el icono ‘consumeos” aparece una pantalla que indica las fechas en la que ha es

tado
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Ajustes de menus

¢ .} El MENU DE USUARIO (USER MENU) permite acceder a los

Idioma 9 ajusteg de los parametros del horno.

Fecha y hora (date and time) 69

: A : El MENU DE SERVICIO TECNICO (SERVICE MENU) esta reservado a
Unidad de medida 69 . N o
operadores especializados; por el contrario, a la seccion "AJUSTES
izt el i DEL USUARIO (USER SETTINGS)" puede acceder cualquier operador
Costes de consumibles 70 introduciendo la contrasena “4456" y confirmando con "OK"
USB n
El MENU RED (NETWORK MENU) permite habilitar o deshabilitar
¢ Care A -
HESaTs L el control del horno por acceso remoto en red y configurar sus
Opciones 73 parametros.
DAara 1 ot NG NS fe C
Adistencia UNOX g5 P Para mas detalles, consulte la pag. 70

Informacion sobre el dispositivo 75

‘8 w0 =

{2 USER PIN

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

CHEFTOP MIND.Maps™

* £ M

—
cer MNDMARS  PROGRAMS

2y )

WATUTME  CHEFLN

USER SETTINGS

SERVICE MENU

READY

¥6 &= ﬁ  UNOX CARE

s e —

OPTIONS

NETWORK
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IDIOMA

ol ) Permite seleccionar el idioma que se

utilizara para todos los textos de los menus. La lista
de los idiomas disponibles se puede desplazar con
las flechas Vv y /\

Para seleccionar el idioma deseado, solo hay que
tocarlo.

a w )
@ LANGUAGE

) ENGLISH

) ESPANOL

) EESTI

) FRANCAIS

) HRVATSKY

) ITALIANO

) MAGYAR

FECHA Y HORA (DATE AND TIME)

& ) Permite modificar los ajustes de fecha y hora

del horno. Es necesario:

m ajustar el Huso horario | Time zone, haciendo
clic en la zona geografica correspondiente y se-
leccionando el pais, desplazando la lista con las
flechas W/ y /\

m especificar si, actualmente, esta en vigor el hora-
rio de invierno (también llamado hora solar) o el
de verano (también llamado hora legal); como
alternativa, con la opcion "AUTOMATICO" se ac-
tualiza por si solo;

m gjustar la hora, el afno, el mes y el dia actuales.

S %4 O
& DATE AND TIME

\ TIME ZONE
/

> DAYLIGHT SAVING TIME

> MONTH
) DAY
> HOUR

> MINUTE

UNIDAD DE MEDIDA

2P ) Permite seleccionar la unidad de medida:

» delatemperatura ('C-°F);

s del volumen (litros - galones);

s del grosor (mm o pulgadas);

m del peso (kg o libras);

s delaenergia (kWh o BTU)

También permite seleccionar la moneda corriente

(€5, etc.) y, desde este menu, ajustar:

m siel simbolo de la moneda debe ir detras o delan-
te del valor (posicion simbolo | symbol position);

m siutilizar el punto " o la coma ‘" en los numeros
decimales (simbolo decimal | decimal sign).

a

E UNIT OF MEASURE
) TEMPERATURE

> VOLUME
> THICKNESS

> WEIGHT

> ENERGY

) CURRENCY

Vv
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NETWORK

@ P Permite habilitar o deshabilitar el control del
horno por acceso remoto en red y configurar sus
parametros.

Prueba de conexion

Prueba de conexion para los dos tipos de conexion
Rete WI Fl: toque aqui para seleccionar la red a la
gue conectarse (o para introducirla manualmente)
Contrasena WI Fl: toque aqui para introducir la
contrasena de la WiFi

Cloud PIN

El codigo PIN sirve para conectar el horno a DDC.
unox.comy a la aplicacion. Cada horno posee uno
especifico y ya esta configurado. Se puede modificar
el codigo PIN para vincularlo a una cuenta DDC
personal; en este caso, hay que volver a asociar el
horno.

DHCP

Permite obtener los ajustes de red del servidor DHCP
(para conexiones WIFI deje siempre DHCP "ON").

w O

E NETWORK
) CONNECTION TEST
. WIFI NAME
. WI FI PASSWORD
. CLOUD PIN
. DHCP

. DNS

COSTES DE CONSUMIBLES
@)

Permite introducir los costes de la energia eléctrica,
del gas (solo para los modelos de gas), del agua

y del detergente (la moneda es la seleccionada

en la seccion “Unidad de medida” en esta misma
pantalla)

w O

E CONSUMABLE PRICE

) ENERGY PRICE
, GAS PRICE

., WATER PRICE

, DETERGENT PRICE



USB

@} Esta seccion permite importar o exportar material desde/a una
memoria USB (con formato F132 y capacidad de 4 a 16 GB). El puerto USB
esta situado debajo del panel LCD y permite importar o exportar material
desde/a una memoria USB (con formato FT32 y capacidad de 4 a 16 GB).
s EXPORTAR PROGRAMAS | EXPORT PROGRAMS P exporta recetas del

horno a una memoria USB:

s IMPORTAR PROGRAMAS | IMPORT PROGRAMS P importa recetas desde

una memoria USB al horno;

= IMPORTAR IMAGENES | IMPORT PICTURES P importa imagenes desde
la memoria USB al horno; por ejemplo, una fotografia de un plato que le

haya salido bien.

Para poder utilizar las imagenes, es necesario convertirlas; véase p @

La tapa de plastico del boton ON/OFF y del puerto USB debe estar
correctamente colocada antes de poner en funcionamiento el aparato.

© UsB

EXPORT PROGRAMS

@ Descargue la carpeta UNOXDIR.zip de la
seccion software de UNOX Infonet

@ Guarde la carpeta UNOXDIR.zip dentro
de la memoria USB

@ Descomprima la carpeta UNOXDIR.zip
descargada

@Abra la carpeta UNOXDIR

@ La carpeta contiene a su vez dos
carpetas (ZDATA e IMAGES) y un archivo .exe
(IMAGECONVERTER.EXE)

@ Copie las imagenes que desea utilizar
dentro de la carpeta IMAGE

@ Ejecute el programa IMAGECONVERTER.

EXE. jYa se pueden utilizar las imagenes!

UNOXDIR
/
A

Z-DATA

B
>

y

IMAGECONVERTER.EXE

e

IMAGE

"
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UNOX.CARE

UNOX.Pure | UNOX.Finest | BAKERY.Pure

@Volumen restante
Jracias a un cuentalitros intern
bie el filtro)
> momento cuantos litros de agua de entrada faltan

( O (que se debe reiniciat

cada vez gue se can

se p,l%d% conocer en

para H ustitucion del filtro (en el elemplo: quedan 7.083

litros para la sustitucion del filtro)

(2) Dureza temporal del agua

Esta pantalla permite definir la dureza del agua
en un intervalo entre los 3 "dH y los 10 "dH (grados
alemanes)

Puede medirse con el kit de prueba naranja
(3 Activacion del contador

Después de sustituir el filtr gue reiniciar el

zar la cuenta

cuentalitros para que uH\ omen
desde el principio. Para rea '::‘w esta operacion se
debe introducir el codigo PIN que se |

caja del Kit.

UNOX.PURE-RO

@Volumen restante
Gracias a un cuentalitros interno (que se debe reiniciar

cada vez que se ‘,‘;:""‘[,:ee filtro), se puede conocer en

todo momento cuantos litros de agua de entrada faltan
para la sustitucion del filtro (en e

ejiemplo: quedan 7.08
litros para la sustitucion del filtro)

(2 Dureza total del agua

Esta pantalla permite definir la dureza del agua
en un intervalo entre los 3 °dH y los 10 °dH (grados
alemanes)

Puede medirse con el kit de prueba verde

@ Activacion del contador

Para que el sistema de OSMOSIS funcione
correctamente, este parametro debe estar puesto
defecto esta en “OFF’). Si, por cualquier
), Se extrae del he sistema de 0sMmosis
inversa, o mientra

hay que volver

(@) Reinicio del contador

Después de sustituir el filtr gue reiniciar el

zar la cuenta

cuenta

OS para que uH\ omen

sde el principio. Para H‘-:".'zn a cabo esta opere
confirmar (ELIM

hay que acceder a la pantallay

- DELETE)

<) w O ] w O
2 UNOX.CARE ® UNOXPURE

Y UNOX.PURE o 5 REMAINING VOLUME

) UNOX Finest e § TEMPORARY WATER HARDNESS

) BAKERY Pure 6 N ACTIVATE COUNTER

) UNOX.PURE-RO

@ UNOX.PURE-RO

N REMAINING VOLUME
) TOTAL WATER HARDNESS
) ACTIVATE COUNTER

) RESET COUNTER
RESET COUNTER

DELETE

- ® -+



OPCIONES

» BLOQUEOS

Bloquear vssuahzacmn de programa

S usuarios inicien los programas

;:.,;ar:.i».;uii 0s pero impide consult

5y eliminarlos

Bloquear programas del usuario

Permite que los usuarios inicien y consulten los

programas de ) lac pero impide
modificarl eliminarlos
Bloqueo de cocciones manuales
A
‘ 2 E—— og:lmzvi.cs
Impide realizar cocciones manuales (SE T E——

¥ AUTC 00K

b SENSE.Klean

Programas mas utilizados

Si se definen las coccio

Klean resultara mas preciso

Poner a cero el nivel de suc:edad

Valor cero a rs o

2 OPTIONS

b INTERFAZ GRAFICA DE USUARIO

Coste de los consumibles

Si esta activado (ON), convierte los datos

stro de

dos para el sumin

—ostes segun fla moneda seieccionada

Segundos de pantalla en coccion

Aﬁ\ Jsta t sini n el
disy pantalla de la on
Tiempo de espera para bloqueo de
pantalla

Si la puerta del hornc ierta, la par €

al lado avisa de que no se puede utilizar el displa

) SENSE.Klean
GRAPHICAL USER INTERFACE
) BUZZER

[ ——
5 AUTOO

S o
& OPTIONS

) LOCKING

) SENSEKean

)  GRAPHICAL USER INTERFACE

) BUZZER

3 w o

& SENSEKlean

y WOST USED PROGR

J FESETDRTYLEVEKG

= R4 o

7 GRAPHICAL USER NTERFACE
&2

CONS.WITION DATA IN CURRENCY

N0 TOTHM 86T

LOOK SCREENTINEQUT
D ——

2 MOST USED PROGRAMS

S ESH eSO
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Iconos de la pagina de inicio

Desde este submenu se pueden mostrar, ocultar

o deshabilitar los iconos del menu principal (SET,

PROGRAMS, etc.):

Ajustes:

=  MOSTRAR | SHOW ) visualizacion normal del
icono seleccionado

= OCULTAR | HIDE p oculta el icono seleccionado

=  OMITIR | SKIP p si se omiten iconos, los demas
se recolocan para ocupar los espacios que han
quedado libres

= BLOQUEAR|LOCK } impide el uso del menu
dejandolo visible

= DESHABILITAR | DEACTIVATE p impide el uso
del menu haciéndolo poco visible.

Solicitud de puerta al terminar el
precalentamiento

ON para el ajuste predefinido.

Si se pone en OFF, el horno proseguira con la
coccion sin avisar al usuario cuando termine el
precalentamiento

) BUZZER

Permite ajustar:

» la duracién en segundos de la sefal acustica al
terminar la coccion. Ajuste el valor con el teclado
y confirme con “OK"

s ¢l volumen de la senal acustica al terminar la
coccion, escogiendo entre: alto, medio o bajo;

m |la activacion (ON) o la desactivacion (OFF) de
un avisador acustico externo opcional, si esta
instalado.

) AUTOCOOK

Anade a la lista de los programas chef UNOX
guardados los dedicados a un pais.

Con cada actualizacion se anaden a AUTOCOOK
recetas de todo el mundo. Seleccione su pais o
pruebe uno de los otros menus regionales.

a w o
< OPTIONS

LOCKING

a a o
 AUTOCOOK
UNOX
SENSE.K)zan Chile

GRAI L USER NTERFACE taly

—————
Colombia
D e —

AUTOCOQK

china

Korea




ASISTENCIA UNOX

m D Se indican los nimeros de teléfono a los que
se debe llamar para solicitar asistencia.

ha| w 8

N
1@ unox sERVICE
COUNTRY  CONTACTS

Argentina +57 3506588204
Australla +61398 760 803

Austria +49 2051 9876 200

INFORMACION SOBRE EL
DISPOSITIVO

@ D Esta pantalla muestra la informacion sobre el
dispositivo, como el modelo, el numero de serig, el
numero de firmware de las tarjetas y los accesorios




| Interfaz de

Alarmas y avisos :
usuario del horno

Los hornos muestran en el display los posibles mensajes de alarma/advertencia relativos al horno o a los
accesorios instalados.

Los mensajes de advertencia (WARNING) identifican situaciones de funcionamiento andmalo que de to-
dos modos permiten el funcionamiento del equipo o de los accesorios, si bien con funciones limitadas.

Los mensajes de alarma (ALARM) identifican situaciones que impiden todo funcionamiento del aparato o
de los accesorios, que se deben poner por tanto en estado de STOP.

Si los mensajes de alarma se refieren unicamente a los accesorios conectados, se puede utilizar el horno de

76

todos modos.

La aparicion de la
alarma AF23 - CAS
REARM indica una
ausencia de gas. En este
caso, conviene ponerse
en contacto con un
Centro de Asistencia
Autorizado, llamando al
numero que se indica
en el display (UNOX
SERVICE).

Pulsando el boton
"IGNORAR (IGNORE)"
aparece una pantalla
de aviso. Si se ignora

la alarma, no se podra
utilizar el horno.
Pulsando el boton
"OTROS NUMEROS
(OTHER N°)" aparecen
otros numeros

telefonicos de asistencia.

a w O

/\  WARNINGS

AF2310 GAS UNIT LOCK -‘3"5-53‘

3

155 *FRIO
MODEL on
SERIAL

UNOX SERVICE
(.) +39 049 86 57 513

)

'+
1NORE OTHER N

START
sTOP +

ha w 8y

CHEFTOP MIND.Maps™

I E—
MINDMAPS  PROGRAMS

g Ol

MULTLTIME ~ CHEFUNOX MISE EN PLACE

—

c + READY
+0 o |l
I e
ROTORKLEAN READY.COOK DDC STATS

[oermoeT]

Qﬁ SLOWTOP

a w O

@, OTHERN®
f—

AUSTRAUA
CINA
GIAPPONE
ITALIA
INSHLTERRA
<

<

X0
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Mantenimiento

Advertencias de seguridad

el 78
para el mantenimiento
Limpieza del equipo 79
Periodos de inactividad 80
Eliminacion al final de la

2 e 80
vida util
Certificaciones 81

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD PARA EL
MANTENIMIENTO

Cualqguier operacion de mantenimiento ordinario debera
realizarse:

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

m (ras esperar a que se haya enfriado por completo el equipo en
todas sus partes;

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

Limpie a diario el equipo para mantener los debidos niveles de

higiene y evitar que el acero inoxidable se estropee o corroa.

Ademas, la limpieza diaria reduce la posibilidad de que las grasas
o los restos de alimentos acumulados en el interior de la camara
de coccidon prendan fuego, con el consiguiente peligro de incendio.

Para limpiar cualquier componente o accesorio NO utilice:

= herramientas o panos abrasivos, puntiagudos o afilados (como es-
ponjas abrasivas, rasquetas, cepillos de acero, etc.);

m chorros de agua vaporizada o a presion;

s detergentes abrasivos o en polvo;

s detergentes basicos, agresivos, causticos o corrosivos (por ejemplo,
acido clorhidrico o sulfurico o sosa caustica). Estas sustancias po-
drian causar danos permanentes en las superficies y en los cataliza-
dores del equipo.

No utilice 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.

* Para los detalles, consulte la web p www.unox.com



LIMPIEZA DEL EQUIPO

Superficies externas de acero, junta de la
camara de coccidén, sonda al corazén

Espere hasta que se enfrien las superficies.

Utilice unicamente una bayeta suave
empapada con un poco de agua jabonosa. Aclare y
seqgue con cuidado.
Como alternativa, utilice unicamente detergentes
recomendados por UNOX; productos de otro tipo
pueden ocasionar dafos y por tanto invalidar la
garantia®. Para utilizarlos consulte |as instrucciones
del fabricante de los detergentes.

Interior de la camara de coccion

Si no se limpia a diario la cAmara de coccién,
las grasas o los restos de alimentos
acumulados en su interior pueden prender fuego
- ipeligro de incendio!
Limpie la camara de coccion utilizando los
programas de lavado.
G:D Para mas detalles, consulte la pp pag. 59

Si el terminal esta taponado, NO

utilice bajo ningun concepto los
programas de lavado ni lave la

' camara con grandes cantidades de

agua, para evitar el riesgo de

inundaciones.

Superficies de plastico y panel de control

Espere hasta que se enfrien las superficies.

Utilice unicamente una bayeta muy suave y
poca cantidad de un producto para la limpieza de
superficies delicadas.

Cristal interno y externo de la puerta

Espere hasta que se enfrien las superficies.

Utilice Unicamente una bayeta suave
empapada con un poco de agua y jabén o con
detergente especifico para cristales. Aclare y seque
con cuidado.
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PERIODOS DE INACTIVIDAD

Durante los periodos de inactividad, adopte las siguientes precauciones:

m desconecte el equipo de la alimentacion eléctrica, de agua y de gas (SOLO PARA HORNOS DE GAS);

m  aser posible, repase todas las superficies de acero inoxidable con una bayeta ligeramente empapada en
aceite de vaseling;

m deje la puerta del equipo entornada.

Durante el primer uso:

= limpie en profundidad el equipo y sus accesorios (consulte la pagina 79);

m vuelva a conectar el equipo a la alimentacion eléctrica, de agua y de gas (SOLO PARA HORNOS DE GAS);

m someta el equipo a una revision antes de volver a utilizarlo;

m vuelva a poner en marcha el equipo al minimo durante al menos 50 minutos sin ningun alimento den-
tro.

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

ELIMINACION AL FINAL DE LA VIDA UTIL

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 electronicos”

una fecha posterior al 13 de agosto de 2005 y que, al final de su vida util, no debera desecharse junto
mmm 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.
Inutilice el equipo para su eliminacion 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, es necesario adoptar todas las medidas de gestion necesarias
para reducir el impacto negativo sobre el medio ambiente y hacer un uso mas eficiente de los recursos,
cinéndose 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
aplicacion 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 ecologicas o plataformas ecoldgicas)
- al distribuidor en el que se compra un nuevo equipo, que esta obligado a recogerlos gratis (recogida a
razon de “uno por uno”);
Informacion sobre la eliminacién en la Unién Europea
La Directiva comunitaria en materia de aparatos RAEE ha sido incorporada de manera distinta en
cada pais, asi que si desea eliminar este equipo, le recomendamos que se ponga en contacto con las
autoridades locales o con su distribuidor para informarse sobre el método de eliminacion correcto.

E: La marca del contenedor tachado con una barra especifica que el producto se ha comercializado en



CERTIFICACIONES

Declaracion UE de conformidad para equipos eléctricos y de gas
Fabricante: UNOX S.p.A.

Direccion: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy
Declara bajo su propia responsabilidad que el producto
CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Para los hornos eléctricos y de gas:

es conforme a la Directiva de Maquinas 2006/42/CE segun las normas:
EN 60335-1: 2014 + A11:22014

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

EN62233: 2008

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

es conforme a la Directiva de Compatibilidad Electromagnética EMC 2014/30/CE segun las hormas:
EN 55014-1: 2006 + Al: 2009 + A2: 2011

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

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

EN 61000-3-3: 2008

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 2011

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007

Solo para los hornos de gas:
es conforme al Reglamento GAR (UE) 2016/426 segun las normas:
EN 203-1: 2014 / EN 203-2-2: 2006




Asistencia

SERVICIO POSTVENTA

En caso de averia, desconecte el equipo de la alimentacion eléctrica
y consulte las soluciones ofrecidas en la tabla P H | Resolucién de

Servicio postventa 82

problemas de la pag. 83.

Si no hallase la solucion en la tabla, dirijase a un centro de asistencia
técnica autorizado por UNOX, comunicando:

s |a fecha de compra;

EEED P los datos del equipo indicados en la placa de datos;

m |0s mensajes de alarma que aparezcan en el display.

Datos del fabricante:

UNOX Sp.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italy

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

el niumero de serie

el codigo del producto

XEVC-0511-EPRM —
2020A0000006 @
Made by: UNOX S.pA. Via Majorana 22, Cadoneghe -PD- ITALY

Pe:5,.2 kKW 220 - 240V 1N-(220-240V 3-/380-415V 3N -50/60 Hz 150-600kP2 IP X4
(GROSS WEIGHT: 70 kg NETWBGHT: 55 kg
SN

8029212 018698

CEMICW® gam

Made In ITALY

82



H | Resolucion de problemas 1

Averia

Posible causa

Posible solucion

Resolucion del

El horno esta
completamente
apagado.

m  Ausencia de tension
de red.
= Equipo averiado.

Compruebe la conexion
a la red eléctrica.

problema

Pongase en contacto
con el servicio de
asistencia al cliente.

No se produce vapor en
la camara de coccion.

Entrada de agua

cerrada.

s Conexionalaredde
agua o al deposito
realizada de manera
incorrecta.

m Ausencia de agua
en el depaosito (en
caso de carga de
agua desde el de-
posito).

m Filtro de entrada de

agua obstruido por

impurezas.

s Abrala entrada de
agua.

Compruebe la co-
nexion a la red de
agua o al depdsito.
s Llene de agua el
deposito.

Limpie el filtro.

Pdéngase en contacto
con el servicio de
asistencia al cliente.

Tras ajustar el tiempo

m  Puerta abierta o mal

s  Compruebe el cierre

Péngase en contacto

y pulsar la tecla cerrada. de la puerta. con el servicio de
START / STOP el asistencia al cliente.
horno no se pone en

funcionamiento.

Sale agua por la junta = Junta sucia. s Limpie lajuntacon Pdngase en contacto

cuando la puerta esta
cerrada.

m Junta danada.
m  Mecanismo de la
manilla aflojado.

una bayeta hume-
da.

= Acuda a un técnico
especializado para
la reparacion.

con el servicio de
asistencia al cliente.




84

App UNOX

Tu entrenador virtual

APP TOP.TRAINING

iDescarga la aplicacion UNOX Top.Training y descubre
paso a paso todos los secretos del panel de control
de tu nuevo horno UNOX!

' App Store

Google play

.

4h Bromn

Crea, comparte, conoce, mejora.

DATA DRIVEN COOKING

DATA DRIVEN COOKING permite controlar el horno
en cualquier momento y lugar. Se puede hacer un
seguimiento en tiempo real de las condiciones de
funcionamiento, crear recetas y enviarlas a los hornos.
La IA convierte los datos de consumo en informacion
dtil para incrementar los beneficios diarios.

apple.com

play.google






EUROPE

INVENTIVE SIMPLIFICATION

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

DE - DEUTSCHLAND
UNOX DEUTSCHLAND GMBH

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

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE s.as.
E-mail: info fr@unox.com
Tel: +33 47817 35 39

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

AMERICA

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

IE - IRELAND
UNOX IRELAND

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

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

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

HR - HRVATSKA
UNOX CROATIA

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

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

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

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

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

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

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

PL - POLSKA
Unox Polska Sp.zo.o.
E-mail: info.pl@unox.com
Tel: +48 665 232 000

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

US - USA. & CANADA
UNOX Inc.
E-mail: info.usa@unox.com
Tel: 1 800 489 8669

ASIA, OCEANIA & AFRICA

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA

E-mail: info.ar@unox.com

Tel: +54 911 37 58 43 46

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

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

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

ZA - SOUTH AFRICA
UNOX SOUTH AFRICA
E-mail: info.sa@unox.com

Tel: 427 845 05 52 35

AC - OTHER
ASIAN COUNTRIES

UNOX (ASIA) SDN. BHD
E-mail: info.asia@unox.com

Tel: +603-58797700

AE-UAE.

UNOX MIDDLE EAST DMCC
E-mail: info.uae@unox.com

Tel: +971 4 554 2146

PH - PHILIPPINES

UNOX PHILIPPINES
E-mail: info.asia@unox.com

Tel: +63 9173108084

TW - TAIWAN,

HONG KONG & MACAU

UNOX TAIWAN

E-mail: info.tw@unox.com
Tel: +886 928 250 536

ID - INDONESIA

Al - AUSTRALIA
UNOX AUSTRALIA PTY Ltd.

Tel: +61 3 9876 0803

MY - MALAYSIA
& SINCGAPORE
UNOX (ASIA) SDN. BHD

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

UNOX INDONESIA

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

unox.com

f

LI2450B0

E-mail: info@unoxaustraliacomau

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

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

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

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

KR - digiol=
UNOX KOREA CO. Ltd.
ol info.asia@unox.com
T +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

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



