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DECKTOP

Sicherheitsvorschriften

SICHERHEITSVORSCHRIFTEN ZUR MONTAGE UND WARTUNG

- Vor der Montage und der Wartung des Gerats lesen
Sie aufmerksam dieses Handbuch und bewahren es zur
weiteren Befragung fUr die einzelnen Bediener auf.

- Alle Installations-, Montage- und auferordentlichen
Wartungsarbeiten durfen nur von qualifiziertem und
von UNOX befugtem Fachpersonal gemal3 den im Lan-
de geltenden Normen zur Anlage und Sicherheit am
Arbeitsplatz durchgefuhrt werden.

- Bevor Sie Montage- oder Wartungseingriffe durchfihren,
|6sen Sie das Gerat vom Strom und der Wasserversorgung.

- Bevor Sie das Gerat montieren, kontrollieren Sie, dass
alle Anlagen den im Nutzerland geltenden Normen und
den Normen auf dem Kennschild entsprechen.

- Arbeiten oder Veranderungen, die nicht ausdrucklich
genehmigt wurden und nicht den Bestimmungen in der
vorliegenden Anleitung entsprechen, kdnnen zu Scha-
den, Verletzungen oder tddlichen Unfallen fUhren.

- AuBBerdem fuhren Arbeiten oder Veranderungen, die
nicht ausdrucklich genehmigt wurden und nicht den
Bestimmungen in der vorliegenden Anleitung entspre-
chen, zu einem Verfall der Garantie.

- Eine Montage oder eine Wartung, die nicht in diesem
Handbuch angegeben wird, kann zu Verletzungen oder
Todesfallen fUuhren.

- Wahrend der Montage des Gerats ist der Durchgang
oder der Aufenthalt von nicht qualifiziertem Personal
in der Arbeitszone verboten.

- Wenn die Gerate auf Rader oder als Aufbau montiert wer-
den, verwenden Sie nur Komponenten von UNOX und ach-

ten Sie auf die Montagehinweise in der Verpackung selbst.
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- Das Verpackungsmaterial, das eventuell gefahrlich sein
kann, muss von Kindern oder Tieren ferngehalten und
richtig gemaf den lokalen Normen entsorgt werden.

- Das Schild mit den technischen Daten liefert wichtige Da-
ten: Diese sind grundlegend bei einer Anfrage auf einen
Wartungs- oder Reparatureingriff des Gerats: Entfernen
Sie das Schild, beschadigen oder verandern es nicht.

- Wenn diese Normen nicht beachtet werden, kann es zu
Schaden, Verletzungen oder auch zu Todesfallen kom-
men. Die Garantie entfallt in diesem Fall und entbindet
UNOX von jeglicher Verantwortung.

- Der Installateur darf keine Anderungen an den vom
Hersteller oder seinem Handelsvertreter geschutzten
Teilen vornehmen.

SICHERHEITSVORSCHRIFTEN FUR DEN GEBRAUCH

- Der Gebrauch und die Reinigungsvorgange, die von Vor-
gangen in dieser Anleitung abweichen, werden als un-
geeignet angesehen und kdnnen Schaden, Verletzungen
und Todesfalle hervorrufen. In diesem Fall wird die Ga-
rantie aufgehoben und UNOX Ubernimmt keine Haftung.

- Das Gerat darf nicht von Kindern unter 8 Jahren oder von
Personen mit kdrperlichen, sensoriellen oder geistigen ein-
geschrankten Fahigkeiten oder mit fehlender Erfahrung
oder fehlendem Wissen bedient werden, wenn niemand
die Situation Uberwacht oder nur nachdem die Personen
die ndtigen Hinweise zum sicheren Gebrauch des Gerats
erhalten haben und die zusammenhangenden Gefahren er-
kannt und verstanden haben. Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten dur-
fen nur von einem Nutzer durchgeftuhrt werden und durfen
nicht von unbeaufsichtigten Kindern gemacht werden.

- Die Kinder mussen Uberwacht werden, damit diese
nicht an dem Gerat arbeiten.




- Dieses Gerat kann nur zum Garen von Speisen in indus-
triellen und professionellen Klichen von Fachpersonal
verwendet werden, das regelmafRig geschult wird: Je-
der andere Gebrauch entspricht nicht der vorgesehe-
nen Nutzung und wird als gefahrlich eingestuft.

- Wenn das Gerat nicht funktioniert, Sie funktionale
oder strukturelle Veranderungen feststellen oder wenn
die Strom- und Wasserversorgung unterbrochen ist,
kontaktieren Sie den autorisierten Kundendienst von
UNOX und versuchen Sie sich nicht selbst an der Repa-
ratur. Bei einer eventuellen Reparatur mussen Original-
Ersatzteile von UNOX verwendet werden.

- Wenn diese Normen nicht beachtet werden, kann es zu
Schaden, Verletzungen oder auch zu Todesfallen kom-
men. Die Garantie entfallt in diesem Fall.

- Um sicherzustellen, dass dich das Gerat in einem per-
fekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet,
sollte einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom
autorisierten Kundendienst durchgefuhrt werden.

- Die Kalibrierung des Systems zur Feuchtigkeitsmes-
sung muss bei der Erstinstallation vorgenommen wer-
den (kontaktieren Sie dazu den Kundenservice von
Unox) und immer dann, wenn der Ofen dies verlangt.

VERBRENNUNGS- UND VERLETZUNGSGEFAHR!

- Wahrend des Garens und bis zur AbkUhlung jedes Teil
des Ofens, achten Sie auf Folgendes:

- Fassen Sie nur die Steuerelemente oder den Griff des
Gerats an, da die Au3enteile sehr heil3 werden (Tempe-
ratur Gber 60°C - 140°F).

- Wenn es nétig ist, die Tur zu 6ffnen, fUhren Sie die-
sen Vorgang sehr langsam und vorsichtig durch. Ach-
ten Sie auf den austretenden Dampf und auf die hohen
Temperaturen in der Garkammer.
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- Um die Behalter, das Zubehdr und die anderen Objek-
te in der Ofenkammer zu bewegen, ziehen Sie immer
Thermohandschuhe an.

- Seien Sie sehr vorsichtig beim Herausziehen der Bleche
aus der Ofenkammer.

- Entfernen oder berUhren Sie die Schutzabdeckung
des LUfters, die Lufterrader und die Widerstande nicht
wahrend des Betriebs, sondern nur bei abgeschaltetem
und vollstandig abgekUhltem Geréat.

- Bei Wartungsarbeiten am Wasserkreislauf des Ofens ist
das Tragen spezieller PSA fur Reinigungsmittel Pflicht
(siehe Sicherheitsdatenblatt des Produktes), insbeson-
dere Handschuhe und Schutzbrille, da in Teilen des
Kreises Ruckstande von Reinigungsmitteln vorhanden
sein und diese unter Druck stehen kénnen.

- Am Wasserkreis des Ofens, der mit dem 3/4”-Anschluss
beginnt und Uber ein integriertes Ruckschlagventil so-
wie diesem vorgelagert alle Leitungen und Zubehértei-
le verfuigt, dirfen keinesfalls Anderungen vorgenom-
men werden, da diese zu Schaden, Verletzungen oder
todlichen Unfallen fihren kénnen.

BRANDGEFAHR!

- Vor dem Gebrauch versichern Sie sich, dass in der
Kammer des Gerats keine nicht konformen Objekte
(Gebrauchsanleitung, Kunststoffsacke oder ahnliches)
oder Ruckstande von Reinigungsmitteln sind. Verge-
wissern Sie sich, dass der Dampfabzug frei und nicht
verstopft ist und dass keine entflammbaren Stoffe in
der Nahe sind.

- Keine Hitzequellen (zum Beispiel Grill, Fritteusen usw.),
leicht entflammbare Stoffe oder verbrennbare Stoffe in
der Nahe des Gerats aufbewahren (z. B. Benzin, Treib-
stoff, Alkoholflaschen, usw.).
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- Keine leicht entflalnmbaren Flissigkeiten oder Speisen
verwenden (z. B. Alkohol).

- Halten Sie immer die Garkammer sauber und reinigen
Sie sie regelmaRig nach jedem Garen: Fette oder Le-
bensmittelrickstande, die nicht innen entfernt werden,
kdédnnten sich entzinden!

@ STROMSCHLAGGEFAHR

- Offnen Sie nicht die R&ume, die mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind: Nur von UNOX befugtes Fach-
personal darf diese 6ffnen. Wenn diese Norm nicht be-
achtet wird, verfallt die Garantie und es besteht Verlet-
zungs- und Lebensgefahr.




DECKTOP

EinfUhrung

Sehr geehrter Kunde,

wir bedanken uns und begltckwilnschen Sie, dass Sie ein Gerat der Reihe
BAKERTOP MIND.Maps™ erworben haben und wir hoffen, dass das der
Beginn einer positiven und dauerhaften Zusammenarbeit ist.

Die Ofen der Reihe BAKERTOP MIND.Maps™ und ihr Zubehor sind das
qualitativ hochwertigste Ergebnis der Unox-Forschung, die einen minima-
len Platzbedarf benétigen und exzellente Leistungen sowie das Verwalten
von auBerordentlichen Garzeiten bei jedem Gebrauch bieten.

Lesen Sie aufmerksam dieses Handbuch, das alle Hinweise und Anga-
ben zur Qualitat und Funktion des erworbenen Produkts auffuhrt.

ERKLARUNG DER PIKTOGRAMME

Die Montage- und Gebrauchsanleitung ist fur alle Modelle guiltig, mit Ausnah-
me der Unterschiede, die in den folgenden Piktogrammen aufgeflhrt werden:

Gefahr! Sofortige Gefahr oder geféhrliche Situation, die zu Ver-
letzungen oder zum Tode fuhren kann.

Empfehlungen und nutzli-

|
Brandgefahr! che Informationen

Stromschlaggefahr! Erdungssymbol

Die Gebrauchsanleitung

| Potentialausgleichssymbol
esen

Verbrennungsgefahr Siehe anderes Kapitel

©0eee
@000




VORWORT

In diesem Handbuch wird die Montage und der Gebrauch der Ofen DeckTop™

dargestellt, die autonom oder kontrolliert betrieben werden kénnen.

- Die Modelle, deren Nummer mit dem Buchstaben "D" endet (XEBDC-
01/02EU-D), sind autonome Ofen, verfligen somit Uber ein eigenes Be-
dienfeld und mussen nicht an den Ofen BAKERTOP MIND.Maps™ ange-
schlossen werden.

- Die Modelle, deren Nummer mit dem Buchstaben "C" endet (XEBDC-
01/02EU-C), verfligen nicht tiber ein eigenes Bedienfeld und funktionieren
nur in Verbindung mit einem Ofen der Reihe BAKERTOP MIND.Maps™.

Beide Versionen sind mit einem (O1EU) oder mit zwei Backblechen erhalt-

lich (O2EU).

Zum Erstellen von Backstationen (z. B. in Kombination mit einem Géarschrank oder

einem anderen Ofen muss die Stapel-Kits XUC061-62-63 verwendet werden.

Die Montage- und Gebrauchsanleitung ist flr beide Modelle gultig, mit Aus-
nahme der aufgefthrten Symbole:

spezifische Anweisungen fur die Modelle XEBDC-01/02EU-D
@ spezifische Anweisungen far die Modelle XEBDC-01/02EU-C

\

Autonomer Ofen
10




DECKTOP

Installation

@ AUSPACKEN DES GERATES

Bei der Lieferung kontrollieren, dass
keine sichtbaren Schaden vorhan-
den sind. Anderenfalls informieren
Sie umgehend UNOX, und beginnen
Sie NICHT mit der Montage.

Vor dem Transport des Gerats am Mon-

tageort, vergewissern Sie sich, dass:

- das Gerat problemlos durch die
Tlren passt;

- der Boden das Gewicht aushalt.

Der Transport muss mit mechanischen
Mitteln erfolgen (z. B. Gabelstapler).

Das Verpackungsmaterial, das
@ eventuell geféhrlich sein kann,

muss von Kindern oder Tieren
ferngehalten und richtig geman den
lokalen Normen entsorgt werden.

1



UNOX verfolgt seit Jahren die NON-STOP Efforts-Philosophie und erhéht
die Umweltvertraglichkeit der eigenen Produkte und reduziert immer wei-
ter den energetischen Verbrauch und die Verluste.

UNOX moéchte die Umwelt schitzen und fordert dazu auf, das Material in
den jeweiligen Behéltern getrennt zu entsorgen.

NON-STOP

SITOore s

CARDBOARD
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KONTROLLE DER

@ VERPACKUNG

Vor Beginn der Montage, kontrollie-

ren Sie, dass die folgenden Kompo-

nenten vorhanden und intakt sind:
Wenn eine Komponente feh-

@ len oder beschadigt sein soll-
te, UNOX kontaktieren.

- @ DeckTop™ autonom oder kon-
trolliert;

-@ technische Dokumentation
(Gebrauchs- und Wartungsanlei-
tung, Blatt "Technische Daten");

- @ Beutel "Starter Kit"”

VORBEREITENDE
VORGANGE

ENTFERNEN DER SCHUTZFOLIE

Losen Sie langsam die Schutzfo-
lie des Gerats: Entfernen Sie die
eventuellen Ruckstande. Die Kleb-
stoffrlickstdnde mit geeignetem
Losemittel  entfernen, ohne die
Oberflache mit Werkzeugen oder
aggressiven oder atzenden Reini-
gungsmitteln zu beschadigen.

(3)

Die entfernte Folie, die even-
@ tuell gefdhrlich sein kann,

muss von Kindern oder Tieren
ferngehalten und richtig gemaf den
lokalen Normen entsorgt werden.

XEBDC-01EU-D
XEBDC-02EU-D

XEBDC-01EU-C
XEBDC-02EU-C




@ POSITIONIERUNG

Montieren Sie die Gerate nur an Orten:

- die fur das Garen industrieller Le-
bensmittel ausgelegt sind;

- mit addquatem Luftaustausch;

- die den Normen zur Sicherheit am
Arbeitsplatz und an den Anlagen
entsprechen;

- die vor Umwelteinflissen ge-
schitzt sind;

- mit Temperaturen zwischen +5°
und +35°C maximal;

- mit einer Feuchtigkeit unter 70%.

EINZUHALTENDE ABSTANDE

Positionieren Sie das Gerat unter
Beachtung der Abstéande, die in der
Abbildung angegeben werden. Die
hintere Wand muss leicht zugang-
lich sein, um die Anschllisse zu er-
leichtern und um die Wartung zu
ermoglichen.

@ Montieren Sie das Gerét nicht in
der Nahe des Materials, der

Wande oder in der N&he von
Moébeln, die leicht entflammbar oder
hitzesensibel sind. Wenn dem nicht
der Fall ist, schitzen Sie sie mit ad-
aquaten Materialien, die nicht ent-
flammbar sind. Dabei muUssen die
Brandschutznormen beachtet werden.

@ Montieren Sie keine Geréte in
der N&he von anderen Aggre-
gaten, die hohe Temperaturen
erreichen, um keine elektrischen
Komponenten zu beschadigen.
Das Gerét ist nicht fUr ein Gehause
geeignet.
Versichern Sie sich, dass der Boden
das Gewicht des Geréats bei voller
Ladung aushélt (siehe "Tabelle A -
Technische Daten” auf Seite 15).

14
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feuerfeste
Abdeckung

XEBDC-01EU XEBDC-02EU

Tabelle A - Technische Daten @ @ @ @
Breite mm 860 860
MaBe Tiefe mm 502 502
Hoéhe mm 926 196
Gewlcht brutto kg 75 106
netto kg 62 80
Leistung - 1 2
Blechart 600x400
Wasserdruck kPa 150-600
IPX_ X4
Leistungsaufnahme kW 2T 54
220-240V/ Stromaufnahme A 12,0 12,0
1PH+N/ Kabelschnitt | mm? 3Gx1,5 5Gx1,5
50Hz eomieRe iishge m 15 15
Schuko-Stecker nicht mitgeliefert

@ Wenn Sie weitere technische Informationen zum Geréat bendétigen, sie-
he das Blatt "Technische Daten” desselben.
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@ POSITIONIERUNGSMODUS

Die kontrollierten Ofen DeckTop™ mussen als Station aufgestellt werden:
- zwischen einem Garschrank und einem Ofen der Reihe BAKERTOP MIND.Maps™;
- zwischen einem Gestell und einem Ofen der Reihe BAKERTOP MIND.Maps™.

Die autonomen Ofen DeckTop™ (d. h. die Modelle mit eigenem Bedienfeld)
kénnen wie folgt positioniert werden:

© ais Station:
- zwischen einem Garschrank und einem Ofen der Reihe BAKERTOP MIND.Maps™;

- zwischen einem Gestell und einem Ofen der Reihe BAKERTOP MIND.Maps™.

- auf einem Gestell;

- zwischen einem Gestell und einem anderen Ofen DeckTop™.
@ direkt auf eigenen Unterkonstruktionen oder auf Unterkonstruktionen UNOX.

Die Unterkonstruktionen:

- mussen stabil und perfekt ausgerichtet sein;

- durfen nicht beweglich sein;

- durfen nicht entflammbar oder hitzesensibel sein;

- muUssen das Gewicht des Gerats mit voller Ladung aushalten, ohne sich zu
verformen oder nachzugeben.

Tabelle B - Mégliche Saulen

Deckoven 1 EU

Deckoven 2 EU

Deckoven 1 EU und 2 EU

Ofen BAKERTOP MIND.Maps™
DeckTop 1 EU-C (kontrolliert)
Stapel-Kit XUC062
Elektronischer Garschrank

Die Deckoven 2 EU
kénnen nicht auf den
Garschranken positioniert
werden.

Die Deckoven 2 EU kénnen
nicht auf den Garschranken
positioniert werden.

Ofen BAKERTOP MIND.Maps™
Stapel-Kit XUCO061
DeckTop 1EU-D (autonom)
Stapel-Kit XUC062
Elektronischer Garschrank

Die Deckoven 2 EU
kénnen nicht auf den
Géarschranken positioniert
werden.

Die Deckoven 2 EU kénnen
nicht auf den Garschranken
positioniert werden.

Ofen BAKERTOP MIND.Maps™
DeckTop 1 EU-C (kontrolliert)
Gestell XWARC-00EF-H

Ofen BAKERTOP MIND.Maps™
DeckTop 2 EU-C (kontrolliert)
Gestell XWVRC-0021-H

Ofen BAKERTOP MIND.Maps™
Stapel-Kit XUCO061
DeckTop 1EU-D (autonom)
Gestell XWARC-00EF-H

Ofen BAKERTOP MIND.Maps™
Stapel-Kit XUCO061
DeckTop 2 EU-D (autonom)
Gestell XWVRC-0021-H

DeckTop 1EU-D (autonom)
Gestell XWARC-00EF-H

DeckTop 2 EU-D (autonom)
Gestell XWVRC-0021-H

DeckTop 1EU-D (autonom)
Stapel-Kit XUC062
Deckoven 1 EU autonom
Gestell XWARC-00EF-H

DeckTop 2 EU-D (autonom)
Stapel-Kit XUC063
DeckTop 2 EU-D (autonom)
Gestell XWVRC-0021-H

DeckTop 1EU-D (autonom)
Stapel-Kit XUC062
DeckTop 2 EU-D (autonom)
Gestell XWVRC-0021-H
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XUCo60

Ofen BAKERTOP MIND.Maps™
DeckTop 1 EU-C (kontrolliert)
Stapel-Kit XUC062
Elektronischer Garschrank
Kit XUC060

BAKERTOP
MIND.Maps™

Ofen BAKERTOP MIND.Maps™
Stapel-Kit XUCo061
DeckTop 1EU-D (autonom)
Gestell XWARC-00EF-H

BAKERTOP
MIND.Maps™

Ofen BAKERTOP MIND.Maps™
Stapel-Kit XUCO061
DeckTop 1EU-D (autonom)
Stapel-KIit XUC062
Elektronischer Garschrank
KIt XUC060

DeckTop 2 EU-D (autonom)
Gestell XWVRC-0021-H

BAKERTOP
MIND.Maps™ |

XUCo060

BAKERTOP
MIND.Maps™

XEBDC-01EU-C

XWARC-00EF-H

Ofen BAKERTOP MIND.Maps™
DeckTop 1 EU-C (kontrolliert)
Gestell XWARC-00EF-H

DeckTop 1EU-D (autonom)
Stapel-Kit XUC062
Deckoven 1 EU autonom
Gestell XWARC-O0OEF-H

©

Niemals einen Ofen der Reihe DeckTop™ wie folgt positionieren:
- direkt am Boden;

- Uber einem anderen Ofen, der nicht von Unox stammt, oder Uber
anderen Wé&rmequellen. Stellen Sie sicher, dass Sie Uber das/die Stapel-
Kit(s) verfligen, die Sie zum Erstellen der Backstation benétigen.

©

Es mussen die Stapel-Kits von UNOX verwendet werden, da diese
den richtigen Abstand zwischen den Geraten gewahrleisten und die

Strom- und WasseranschlUsse erleichtern.

17



@ ERSTELLEN VON BACKSTATIONEN

VERSETZEN DES REINIGUNGSMITTELBEHALTERS

Wenn die Kombination einen Ofen der Reihe BAKERTOP MIND.Maps™ vor-
sieht, muss der Reinigungsmittelbehéalter entfernt werden, der sich im un-
teren Bereich des Ofens befindet.

BAKERTOP MIND.Maps™

18




Der gerade entfernte Reinigungsmittelbehalter muss wie folgt positioniert werden:

- unter dem Garschrank, wenn in der Backstation vorgesehen (Abbildung auf die-
ser Seite).

- unter dem DeckTop™, wenn die Station ein Gestell vorsieht (Abbildung auf der nachsten Seite).

STATION MIT
GARSCHRANK




STATION MIT
GESTELL

20



ERSETZEN DER FUSSE

Wenn die Kombination einen Ofen der Reihe BAKERTOP MIND.Maps™ vor-
sieht, mussen seine FlUBe entfernt und durch die mitgelieferten zylindrischen

FuBRe o ersetzt werden.

Wenn die Station ein Gestell vorsieht, verwenden Sie die vom Ofen entfernten
FuBe zur Befestigung des DeckTop™am Ofen 9 Sichern Sie die beiden Ge-
rate wie in den Abbildungen e ; @ gezeigt.

Zur Montage des Stapel-Kits XUCO061, XUCO062, XUCO63 siehe die Anleitung in
der Verpackung des Kits.

21




@ STROMANSCHLUSS

@ Vor der Montage des Geréats
lesen Sie aufmerksam das Ka-
pitel "Sicherheitsvorschriften”

auf Seite 4.

@ Der Anschluss an das Stromnetz
und die Anschlussanlagen mus-
sen den im Land, in dem das Ge-

rat montiert wird, geltenden Normen

entsprechen und von qualifiziertem und
von UNOX befugtem Fachpersonal
durchgefthrt werden. Wenn diese Nor-
men nicht beachtet werden, kann es zu

Schéaden, Verletzungen oder auch zu

Todesfallen kommmen. Die Garantie ent-

fallt in diesem Fall und entbindet UNOX

von jeglicher Verantwortung.

Bevor das Gerat an das Versorgungs-

netz angeschlossen wird, immer die Da-

ten der Anlage mit den Daten des Ge-
rats auf dem Datenschild vergleichen.

XEBDC-02EU-D
XEBDC-02EU-C

(G -

CEMIE XAQ

Hade ALY L —

Die Gerdte mit 1 Backblech verlassen
das Werk bereits mit an das Klemmen-
brett montiertem Stromkabel und Ste-
cker. Bei jenen mit zwei Backblechen ist
hingegen nur das Kabel angebracht und
Sie mussen fr den Stromanschluss einen
Stecker montieren (nicht mitgeliefert),
dessen Typ und Durchsatz fur die ma-
ximale Stromaufnahme der Phasen des
Ofens geeignet ist (siehe das Blatt "Tech-
nische Daten” im Anhang). Wenn das
nicht moglich ist, reicht die Verkabelung
von UNOX aus, um einen direkten An-
schluss am Schaltschrank durchzufthren.

XEBDC-O1EU-D
XEBDC-O1EU-C
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@ Es ist nicht zuldssig, einen anderen Stromanschluss oder Veranderungen an

der KabelgréRe zu machen, wenn es sich nicht um die Verldngerung handelt,
bei der das Kabel mit einem Kabel mit den gleichen Original-Eigenschaften

ausgetauscht wird (Art des Gummis, Kabelschnitt, usw.).

Das Kabel muss von UNOX, vom technischen Kundendienst oder von einer qualifi-

zierten Fachperson ausgetauscht werden, um jedes Risiko zu verhindern.

Die Anschluss-Schemata, die technischen Eigenschaften des Kabels und die techni-
schen Daten werden im Blatt "Technische Daten”, das mit dem Gerat geliefert wird,
aufgefthrt.

FUr einen richtigen Stromanschluss muss das Gerat:

- Eine Potentialausgleichsanlage gemal den geltenden Normen haben. Dieser An-
schluss muss zwischen verschiedenen Geraten an der Klemmleiste mit dem Po-
tentialausgleichssymbol @ durchgefthrt werden. Der Leiter muss einen maxi-
malen Kabelschnitt von 10 mm? haben (gemal der Norm CElI EN 60335-2-36) und
muss mit den Farben Gelb/Grin gekennzeichnet sein.

- An die Erdungsleitung des Netzes angeschlossen sein (gelb grines Kabel).

- An einen Thermoschalter gemdal der geltenden Norm angeschlossen sein
(0,03 Typ A).

- An einen allpoligen Schaltmechanismus angeschlossen sein, der ein komplettes
Abschalten unter Bedingungen der Uberspannungskategorie IIl erméglicht.

DURCHZUFUHRENDE KONTROLLEN

- Die Kupferbriicke und das Stromkabel missen zusammen unter einer Schraube
durch Anschrauben fixiert und die Stromanschllsse mussen gut festgezogen wer-
den, bevor das Gerat an das Stromnetz angeschlossen wird.

- Kontrollieren Sie, dass keine elektrische Streuung zwischen den Phasen und dem
Erdungskabel sowie die elektrische Kontinuitat zwischen der Kiste und dem Er-
dungskabel des Netzes vorliegt.

- Kontrollieren Sie die Versorgungsspannung, wenn das Gerat in Betrieb ist, so dass
diese nicht von der Nennspannung, die auf dem Datenschild angegeben ist, ab-
weicht. Wenn dem nicht der Fall ist, verkabeln Sie die Phasen unter Beachtung der
Daten auf dem Blatt "Technische Daten” anbei.
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WASSERANSCHLUSS

WASSEREINLASS

Das Gerat ist im hinteren Teil fUr den Anschluss an einen Ofen
BAKERTOP MIND.Maps™ vorbereitet (bereits ausgestattet mit mechani-
schem Filter und Anschluss (3/4 ") mit Ruckschlagventil).

Lassen Sie vor dem AnschlieBen der Wasserleitung an das Gerat das Was-
ser abflieBen, um eventuelle Risiken zu verhindern. Wir empfehlen zwischen
der Wasserleitung und dem Gerat einen Absperrhahn zu installieren.

EIGENSCHAFTEN DES EINFLIESSENDEN WASSERS

Das einflieBende Wasser muss:

- eine maximale Temperatur von 30 °C aufweisen;

- Trinkwasser sein;

- -einen Druck zwischen 150 und 600 kPa aufweisen (empfohlen 200 kPa).

@ DaseinflieBende Wasser muss frei von Chloramin sein oder einen Gehalt von unter
0,1 ppm (mg/L) aufweisen. Achtung: Eventuelle Schaden, die durch eine zu hohe Chlo-
raminkonzentration verursacht werden, werden nicht von der Garantie abgedeckt.

Indikator zur Bewertung der Korrosionswahrscheinlichkeit

Formel: NHM = EC - (TH** x 20)

EC = elektrische Leitfahigkeit [uS/cm]

TH = Gesamtharte** [° dH - deutsche Grade]

Der max. Chlorgehalt, Cl-, ist kein fester Wert, sondern er ist vom errechneten NHM-
Wert (Non Hardness Measurement) abhéngig.

TH < 8 °dH, Cl- < 25 ppm Keine Aufbereitung
(5 Tropfen Regenerierer*) des Wassers
° E
NHM < 250 pS/cm TH = 8 °dH, Cl- < 25 ppm UNOX Pure

(5 Tropfen Regenerierer*)
Cl- > 25 ppm (5 Tropfen Regenerierer*) | UNOX.Pure-RO
Cl- <20 ppm (4 Tropfen Regenerierer*) | UNOX.Pure
Cl- > 20 ppm (4 Tropfen Regenerierer*) | UNOX.Pure-RO
Cl- <15 ppm (3 Tropfen Regenerierer*) | UNOX.Pure
CI- >15 ppm (3 Tropfen Regenerierer*) | UNOX.Pure-RO
Cl <10 ppm (2 Tropfen Regenerierer*) | UNOX.Pure
Cl- >10 ppm (2 Tropfen Regenerierer*) | UNOX.Pure-RO
NHM = 500 uS/cm UNOX.Pure-RO

NHM = 250 - 350 pS/cm

NHM = 350 - 450 pS/cm

NHM = 450 - 500 pS/cm

* den Regenerierer des Kits UNOX KSTR1081A verwenden
** Harte gemessen mit dem Kit UNOX KSTR1082A

@ Verwenden Sie fUr den Anschluss an die Wasserleitung den mit dem gerét gelieferten
Satz neue Dichtungen.

Die bereits verwendeten Anschlisse dirfen nicht wiederverwendet werden.
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IN
28 Al
to UNOX.Pure

28 Al
to UNOX.Pure

Unox.Pure

Al: Unbehandeltes Wasser @ 8 22}'
(zum Unox.Pure/Unox.Pure-RO) 2

A2: Behandeltes Wasser @ 8 (vom e
Unox.Pure/Unox.Pure-RO)

B: Anschluss an Reinigungsmit-
telkanister @ 10

C: Reinigungswasser (unbehan-
delt) @ 8

D: Zulaufwasser @ 10
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%
GARSCHRANKE E i ! ? °

UNOX.Pure UNOX.Pure-RO

Al: Unbehandeltes Wasser @ 8 (zum Unox.Pure/Unox.Pure-RO)

A2: Behandeltes Wasser @ 8 (von Unox.Pure/Unox.Pure-RO)
B: Anschluss an Reinigungsmittelkanister @ 10

C: Reinigungswasser (unbehandelt) @ 8

D: Zulaufwasser @ 10
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@ DAMPFABZUG

Wahrend des Garens
werden heiBe Dampfe
und Gerliche Uber ein
Abzugsrohr abgezogen,
das sich im oberen Teil
des Gerats befindet.

Versichern Sie sich,
dass Uber dem
Dampfabzug keine

Objekte und/oder Mate-

rialien vorhanden sind,

die den Abzug beeinflus-
sen oder durch hohe

Temperaturen bescha-

digt werden kdnnen.

Lassen Sie keine ent-

flammbaren Materialien

in der Nahe des Abzugs-
rohrs liegen.

Der Dampfabzug nach

auBen kann wie folgt er-

folgen:

1 Abzugshaube mit
Durchsatz und
GroéfBe, die fur den Ofen geeignet sind.

2) Abzugshaube desHerstellers, diedirekt durchein Selbstdiagnosesystem
des Ofens gesteuert wird.

@ Zur Montage der
UNOX-Hauben sie-

he die Anleitung in
der Packung des Kits.




AUFGEBAUTEN GERATEN

G Die kontrollierten Ofen DeckTop™ (ohne eigenes Bedienfeld) sind fur
die Anschluss an die kombinierten Ofen BACKERTOP MIND.Maps™
vorgerustet, mit Ausnahme von Modellen big\mit Wagen.

ANSCHLUSS ZWISCHEN UBEREINANDER

Das Zubehér wird Uber Mod-
Bus-Anschlisse hinten am ]
Ofen angeschlossen. Die Ver-
bindung erfolgt automatisch.

@ Losen Sie alle Gerate
von der Stromversor-
gung.

@ Entfernen Sie das
rickwartige Blech am
Ofen, um Zugriff auf die
Leistungsplatine zu
haben.

@ SchlieBen Sie das
RJ45-Kabel an einen der
ModBus-Anschllsse an
der Leistungsplatine an.
Bringen Sie das
Riickblech der Ofen
wieder an.

SchlieBen Sie alle
Gerate wieder an das
Stromnetz an.

@ Fur Informationen zur
Montage und zur kom-

pletten Verwaltung des
Zubehors und der Geréte, siehe
die Gebrauchsanleitung in der

Verpackung.

SchlieBen Sie die Mod-
Bus-Kabel nur an die
zugehorigen ModBus-
Anschllsse und nicht an die
RJ45 Ethernet-Anschllsse an.
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@ Die autonomen Ofen DeckTop™(mit eigenem Bedienfeld) verfligen an

der rechten Seitenwand Uber ein Plastikpanel, das Folgendes enthalt:
- das Schild mit der Seriennummer des Ofens

- einen RJ45-Anschluss fur Arbeiten durch den Kundendienst.

2

STANDARDANSCHLUSS
© RJ45-Anschluss (keine Netzgeréate anschlieBen)
® USB-Anschluss
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DECKTOP

Gebrauch

HINWEISE UND
GAREMPFEHLUNGEN

@ Vor der Montage des Gerats

lesen Sie aufmerksam das

Kapitel "Sicherheitsvorschrif-
ten zur Montage und Wartung” auf
Seite 4.

@ Beim Garen groBer Mengen
fettiger Lebensmittel im un-

tersten Grillrosthalter des
Ofens ein leeres Blech ohne L6&-
cher vorsehen. Alternativ dazu
kann ein Behalter mit passenden
Abmessungen verwendet werden.

- Bei der ersten Verwendung des
Gerats reinigen Sie akkurat die
Ofenkammer innen und das Zu-
behér "Wartung" (siehe Kapitel
44); lassen Sie das Gerat leer
bei maximaler Temperatur un-
geféhr 1 Stunde lang laufen, um
schlechte Gerlichte des Schutz-
fetts, das im Herstellerwerk ver-
wendet wird, zu entfernen.

Wenn das Gerat mehr als 15 Min.

eingeschaltet bleibt, ohne dass

ein Betriebsmodus oder die auto-
matische Reinigung ausgewahlt
wurde, wird automatisch der

Standby-Betrieb aktiviert, um den

Stromverbrauch zu senken.

- Zum Verlassen des STANDBY-
Modus drlcken Sie die Taste
START/STOP.

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

- Salzen Sie die Speisen mdglichst
nicht in der Ofenkammer. Wenn es
nicht anders moglich ist, reinigen Sie
so schnell wie moglich den Ofen (sie-
he Kapitel Wartung auf Seite 44).
Um das Sieden und Kochen zu
verhindern, verwenden Sie keine
Behalter mit Flussigkeiten oder
Speisen, die sich durch die Hit-
ze verflissigen kdénnen, in einer
Menge, die nicht mehr leicht unter
Kontrolle zu bringen ist.
Um den Ofen mit der méglichst
geschlossenen Garkammer zu ver-
wenden, die relative Luftfeuchtig-
keit auf dem MasterTouch-Display
auf O % stellen.
Der Ofen sollte immer mit einer hé-
heren Temperatur als die Gartem-
peratur vorgeheizt werden (min.
30-50 °C), um Hitzeverluste durch
das Offnen der Tur auszugleichen.
Verwenden Sie Bleche und Grill-
roste von UNOX. Positionieren
Sie die Speisen gleichmaRig auf
diesen. Stapeln Sie keine Speisen
Ubereinander und Uberladen Sie
die Bleche oder Grillroste nicht.
- Beachten Sie immer die Hinweise
zur Beladung Ihres Geréats.

STROMAUSFALL

Bei einem Stromausfall oder Ab-
schalten der Maschine setzt das
Geréat beim Neustart das Programm
fort, das beim Abschalten aktiv war.
Die Gardauer kann um maximal 2
Minuten verlangert werden.
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ESCHLOSSEN AN OFEN PLUS

Ofen-Bedienfeld
BAKERTOP MIND.Maps™ Vers.“PLUS”

Drucken Sie eine der Tasten, um das gewlnsch-
te Zubehoérgerat auszuwahlen ( DeckTop™).

il Angezeigt wird eine Bildschirmanzeige,
33 B 0l die nur die MenUs umfasst, die mit dem
e s m— Ofen DeckTop™ benutzt werden kénnen.
@ 2= o=
ree e MENU PROGRAMS: Gestattet den Zugang

zu einer Liste von zuvor mit dem “MENU SET”
abgespeicherten oder neu erstellten Garvor-
gangen und das Abspeichern derselben.

MENU SET: gestattet das AusfUhren eines
~manuellen” Garvorgangs, wobei der Benutzer
die Parameter bei jedem Garvorgang eingeben
muss.

Gardauer

Temperatur OBER-
HITZE

Prozentsatz

HITZE

Der Ofen gestattet die Eingabe unterschiedlicher (voneinander unabhéngiger) Temperaturen:
- Temperatur OBERHITZE (oberer Bereich der Ofenkammer)

- Temperatur UNTERHITZE (unterer Bereich der Ofenkammer).
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Ofen-Bedienfeld
BAKERTOP MIND.Maps™ Vers."ONE”

Drucken Sie mehrmals die Taste, bis die An-
zeige ,DECK" erscheint: Das Bedienfeld des
Ofens ist nun fur die Benutzung des Ofens
DeckTop™ eingestellt.
Nur die Menls werden angezeigt, die
@ mit dem Ofen DeckTop™ benutzt wer-
den kénnen.

MENU PROGRAMS: Gestattet den Zugang
Zu einer Liste von zuvor mit dem “MENU SET”
abgespeicherten oder neu erstellten Garvor-

| gangen und das Abspeichern derselben.

MENU SET: gestattet das AusfUhren eines
.manuellen Garvorgangs, wobei der Benutzer
die Parameter bei jedem Garvorgang eingeben
muss.

Gardauer

Oberhitze

Prozentsatz
Extraktion/Einleitung =it 80 %
Feuchtigkeit

Unterhitze L 230°C

ad

START

@ Nehmen Sie fur weitergehende Details zu den verfligbaren Men(s sowie zur Art und Weise
der Garung (MANUELL oder AUTOMATISCH) auf das Benutzungshandbuch des Ofens
BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS Bezug: Die Bedienelemente der beiden Ofen sind identisch.

33




@ Gebrauch autonomer Ofen

EINLEITENDE ANMERKUNGEN

Die Modelle DeckTop™ kénnen MANUELL oder PROGRAMMIERT verwen-

det werden.

Der MANUELLE Betrieb sieht vor, dass der Nutzer fur jede Garung die fol-

genden Parameter einstellt:

- Gardauer;

- Boden-Temperatur und Temperatur an der Decke;

- CLIMA LUX (Prozentsatz des Dampfein-/auszugs in der Kammer - STEAM.

Maxi™ - DRY.Maxi™);

Die eingestellten Parameter werden nicht gespeichert und mussen bei je-

dem Garen erneut eingegeben werden.

Der PROGRAMMIERTE Betrieb ermdglicht das Speichern mit einem ausge-

wahlten Namen (bis 50 Buchstaben) von bis 99 Garzyklen (Programme), um

diese flr das nachste Garen erneut zu nutzen;

- Jeder Garzyklus besteht aus maximal 10 Phasen:

- PHASE 0O: anfangliches Vorheizen (nur programmierter Betrieb);

- PHASEN 1...9: bis zu 9 Garschritte (STEP); die einzelnen Schritte haben ver-
schiedene Garparameter.

- Das Garen erfordert nicht unbedingt alle neun Schritte (STEP): Stellen
Sie nur die Schritte ein, die nétig sind. Der Ubergang von einer Garphase
zur nachsten wird automatisch vom Gerat gesteuert. Nach Abschluss der
eingestellten Phase nimmt der Ofen automatisch die Phase O (PRE) des
gerade eben beendeten Programms wieder auf.

BEISPIEL FUR DIE EINSTELLUNG EINES GARZYKLUS

Garparameter Garparameter Garparameter
2h:30 min 30 min ¥
STEP1 | 100°C sTEP 2| 100°C E
20% Dampf 60% Dampf nicht verwendet
- Wenn der Ofen mit Strom versorgt wird, schaltet sich die Steuerung
automatisch ein.
- Funktion der Tasten B :
- Einzelnes wiederholtes Drlcken der Tasten -> der Wert wird bei jedem
Druck erhéht/verringert;
- Durchgehendes Drticken der Tasten -> der Wert wird sehr schnell erhéht/
verringert.

- Wenn 15 Minuten lang keine Taste gedrlckt wird und das an das Bedien-
feld angeschlossene Gerat nicht in Betrieb ist (Ofen oder Garschrank),

geht die elektronische Kontrolle in Standby: Nur die LED START/STOP
BLEIBT EINGESCHALTET. Zum Aktivieren der elektronischen Kontrolle
die Taste START/ STOP drucken.
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BEDIENFELD

1 2 3 13 6

8
| | ; |
0 olEd~ EH i7da o

sTep

Sl‘lld //

4 5 7 9 10 N

werden die 9 Schritte (STEP) Display angezeigten Werte.

ausgewahlt: Am Display wird gy eLIMA LUX - Durch mehrfaches
die Anzahl der aktiven Schritte

1) Durch mehrfaches Dricken 5) Erhéhen/Verringern der am E

Dracken rechts / links wird der

angezeigt. Dampfeinzug (STEAM.Maxi™) oder

2) Displayanzeige der eingestell- der Feuchtigkeitsauszug in der
ten Zeit. Kammer (DRY.Maxi™) kontrolliert.

3) Displayanzeige der eingestellten 7) Schaltet das Gerat ein, startet /
Temperaturn in der Kammer. stoppt das Garen.

4) Durch mehrfaches Drlcken der Das eingeschaltete Symbol gibt
Taste wahlen Sie die einzustel- an, dass der Ofen in Betrieb ist.
lenden Parameter aus (Tempe- 8) Programmierdisplay.
ratur, Gardauer usw.). 9) Programmiertaste
Der aktive Parameter wird 10) Programmspeichertaste
durch das Blinken des jeweili- 1) Taste zur manuellen Wasserzufuhr

gen Symbols angezeigt:

% Garzeit am Display in Stun-
den: Minuten

ﬂ Temperatur der Kammer am
Display in °C

Intensitat des Signals zu erhéhen, das Buzzer-Set von UNOX von einem

@ Wenn das akustische Signal des Ofens zu leise ist, sollten Sie, um die
spezialisierten Techniker montieren lassen.
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MANUELLER BETRIEB

VORHEIZUNG
Im MANUELLEN Betrieb ist es nicht moéglich, das Vorheizen einzustellen.

AUSWAHL DES SCHRITTS (STEP)

@ Drucken Sie die Taste .

@ Auf dem Display "1" erscheint die
Nummer des aktiven Schritts
(STEP) (bis maximal 9 Schritte).

@ Drucken Sie die Taste , bis das
Leuchtsymbol blinkt => Nur

wenn das Symbol blinkt, ist der Pa-
rameter aktiv und einstellbar.

@ @ Stellen Sie den gewtinschten Wert
ein und drucken die Tasten

"|NF"/"H0LD"1-E] 0.00 -b 9.59 [E] '

DauereeTrEE MINDEST-  MAXIMALE

DAuer DAUEr ) { 3,-, Die eingestell-
10 ten Werte wer-

WEITERFUHRENDE INFORMATIONEN . den auf dem Dis-
"INF"/"HOLD" (Dauerbetrieb) play in Stunden.Minuten angezeigt
Der Ofen funktioniert im Dauerbe- (die Garung dauert zum Beispiel 1
trieb bis zum manuellen Eingriff des Stunde und 30 Minuten).
Bedieners: Beim Erreichen der eingestellten
STEP 1-> den Parameter auf "INF" (unendlich) Zeit, ist der Schritt (STEP) abge-
einstellen. Die Temperatur hangt vom einge- schlossen, und der Ofen geht au-
stellten Wert mit dem zugeteilten Wert ab tomatisch zum nachsten Schritt
(siehe folgenden Abschnitt). (wenn eingestellt).

STEP 2..9 -> den Parameter auf"HLD"” (HOLD)
einstellen. Die Temperatur wird auf 70°C ge-
halten und kann verandert werden.
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EINSTELLUNG DER GARTEMPERATUR DES BODENS UND DER DECKE

Das Gerat DeckTop™ ermdglicht die Ein-

stellung von beiden unterschiedlichen

Temperaturen, die auf dem Display "3" an-

gezeigt werden:

- Temperatur DECKE (obere Zone in der
Ofenkammer)

- Temperatur BODEN (untere Zone in der
Ofenkammer).

Die beiden Temperaturen sind unabhéangig
voneinander.

@Drocken Sie die Taste , bis das

Leuchtsymbol E blinkt => Nur wenn
das Symbol blinkt, ist der Parameter ak-
tiv und einstellbar.

Das Display "2" hin-
gegen zeigt eine
horizontale untere
= = Linie anstelle der Anzeige der vorher ein-
gestellten Gardauer an. Dann kann die
BODEN-Temperatur eingestellt werden.

"PAU" @E] 0°C ." 260°C @) Die BODEN-Tem ?ratur einstellen, in-

Oren IN Pause MiN. dem die Tasten . gedruckt wer-
Wt‘égiﬁ{m TempeRATUR TE“"ER”UR dgn: Der eingegebgne Wert wird auf dem
AUS Display "3" angezeigt.

@ Die Taste erneut drtcken.

Das Display "2"

zeigt eine horizon-

tale hohe Linie an.
Diese gibt am, dass die DECKEN-Tempe-
ratur eingestellt werden kann.

@ Die DECKEN-Temperatur einstellen, in-

dem Sie die Tasten E] drdcken:

Der eingegebene Wert wird auf dem Dis-
play "3" angezeigt.

) Wahrend des Gar-
vorgangs werden
auf dem Display "3"
die Temperaturen des BODENS oder der
DECKE angezeigt (in °C ausgedruckt).
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EINSTELLUNG CLIMA LUX (DRY.Maxi™ UND STEAM.Maxi™)

PRI

prvmaxi® e o LUX o ®sTEAM.Maxi
® 00
100

WEITERFUHRENDE
INFORMATIONEN

DRY.Maxi™

Die patentierte DRY.Maxi™ Tech-
nologie ermdoglicht es, schnell die
Feuchtigkeit in der Ofenkammer so-
wie die Feuchtigkeit, die durch die
Produkte im Ofen entstehen oder die
Feuchtigkeit, die durch das System
STEAM.Maxi™ vor dem Garen ent-
steht, zu entziehen.

STEAM.Maxi™

Die patentierte Technologie STEAM.
Maxi™ erzeugt Dampf im Inneren
der Backkammer ausgehend von
48°C. Die Eingabe der Dampfvariab-
len STEAM.Maxi™ und die einzelnen
Kombinationen mit der Temperatur
ermdglichen verschiedene Gararten:
* Dampfgaren (nur Dampf);

» Gemischtes Garen Ubergang -
Dampf (Luft + Dampf).

Wahrend des Garvorgangs des Pro-
dukts im Ofen entsteht ein naturli-
cher Prozentsatz an Feuchtigkeit:
Wenn dieser gleich dem eingestellten
Dampf ist, wird kein Dampf im Gerat
produziert.
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Die Einstellung des Klimas in der Ofen-
kammer wird Uber die CLIMA LUX Ellipse
in der Ofenkammer angezeigt und wird

Uber die Tasten eingestellt .
110 BLAUE LED geben den Prozent-
satz der Feuchtigkeit an, die in der
Ofenkammer erreicht werden soll
(STEAM.Maxi™),
110 ROTE LED geben den Prozent-
satz der Trockenheit an, die in der
Ofenkammer erreicht werden soll
(DRY.Maxi™),
Die beiden Systeme kénnen NICHT
@ gleichzeitig verwendet werden.
Die Einstellung des Parameters ist
fakultativ.

@ Drucken Sie mehrfach die Taste ,
bis die Schrift "CLIMA LUX™" blinkt ->
nur bei blinkender Schrift ist der Pa-
rameter aktiv und einstellbar.

© Zum EINLASSEN von Dampf in die
Kammer (STEAM.Maxi™) dricken Sie

die Taste mehrfach, bis die ge-

wulnschte Feuchtigkeit erreicht wurde
(BLAUE LED -10 % bis 100 %). Fur das
Garen bei einer Temperatur niedriger
oder gleich 130° und einer Feuchtig-
keit von 100 %, aktiviert der Ofen au-
tomatisch die Dampfgarfunktion.

@Zum ENTZIEHEN von Dampf aus
der Kammer %!Y.Maxi“‘) dricken

Sie die Taste mehrmals, bis der
gewunschte Prozentsatz des Feuch-
tigkeitsentzugs  erreicht  wurde
(ROTE LED - von 10 % bis 100 %).




MANUELLER WASSEREINLASS

@ Drucken Sie die Taste : Manuell
wird 5 Sekunden lang Wasser einge-
lassen. So wird eine gewunschte Men-
ge Dampf zur Garung des Brotes und
ahnlichen Produkten produziert.

AUSWAHL UND EINGABE DER FOLGENDEN SCHRITTE (STEP) (WAHLFREI)

Der Ubergang von einem STEP
zum nachsten wird automa-

tisch vom Geréat verwaltet.

Das Garen erfordert nicht unbedingt
alle neun verflUgbaren STEP: Stellen
Sie nur die Schritte ein, die nétig sind.
Zum Einstellen von Step 2:

@ Drucken Sie die Taste@

@ Auf dem Display erscheint die
Nummer "2".

Stellen Sie anschlieBend die einzelnen
Parameter (Dauer, Temperatur, usw....),
wie in den vorherigen Abschnitten be-
schrieben, ein. Wenn nétig, gehen Sie
genauso vor fur die Auswahl und die
Einstellung der folgenden STEP vor.

START/UNTERBRECHUNG/WIEDERHOLUNG DES GARVORGANGS - DeckTop™

o B

.T/STOP

Einstellung der gewtinschten STEP:

@ Die Taste drucken, um den Garzy-
klus zu starten.
Um den Garzyklus vorzeitig zu unter-
brechen, halten Sie die Taste un-

gefahr 2/3 Sekunden lang gedriickt.
@ Wenn die eingestellte Zeit des Garzyk-
lus abgelaufen ist, aktiviert der Ofen 15
Sekunden lang ein akustisches Signal
und das Display blinkt ungefahr 45 Se-
kunden lang.
Wenn Sie wahrend dieser Zeit folgen-
de Taste drucken:

-> startet der Ofen -> startet der
Ofen erneut mit den gleichen
Garparametern des gerade ab-

geschlossenen Zyklus;

h -> schaltet sich der Ofen aus und

s Clie Garparameter werden geldscht.
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PROGRAMMIERTER BETRIEB

ERSCHEINT NUR, WENN EIN POSITIONEN FUR VOM  ERSCHEINT NUR, WENN
MANUELLES PROGRAMM NUTZER VERWENDETE DAS PROGRAMM UN-
GESTARTET WURDE PROGRAMME TERBROCHEN WURDE.

@ == LAST PROGRAM POI...P99 RESUME

|

LAST PROGRAM (WIEDERHOLUNG EINES AUSGEFUHRTEN GARPROZESSES)

Diese Funktion erméglicht es, komplett
den zuletzt ausgeflihrten Garprozess zu
wiederholen (nur bei manueller Funktion).

@ Am Ende des Garzyklus, wahrend
der Steuerungsbereitschaft, die

Taste [_"_l;?] drucken -> auf dem
Display erscheint die Meldung

"LAST PROGRAM".

@ DrUcken Sie die Taste ->der zu-

letzt ausgefihrte Garzyklus startet
wieder.

PO1->P99 (SPEICHERUNG DES GARPROGRAMMS)

Offnen Sie das Programmierment.
Drucken Sie dazu die Taste

Drlcken Sie mehrfach die Tas-

ten B und wahlen Sie die
Position von PO1 bis P99 aus, in
der Sie das Programm speichern
mochten.

Die ausgewé&hlte Position wird
auf dem Display "8" angezeigt.




@ Drucken Sie .
@ Verwenden Sie die Tasten [E] , um

den 1. Buchstaben des gewunschten Na-
mens einzugeben.

Wenn der gewunschte Buch-
stabe angezeigt wird (zum Bei-

spiel "P"), B erneut dricken

und die Tasten E] zur

Einstellung des 2. Buchstabens
verwenden.

Wiederholen Sie diesen Vorgang fur
die nachsten Buchstaben (bis max.
50 Buchstaben).

@ Um die Eingabe der Buchstaben
abzuschlieBen, drucken Sie die

Taste und kontrollieren Sie
die Eingabe:

wenn sie richtig ist, drticken Sie die

Taste um auf die Einstellung
der Garparameter zuzugreifen;

wenn sie falsch ist, dricken Sie die
Taste _ um sie zu korrigieren.

VORHEIZUNG
@ Drucken Sie mehrfach die Taste

bis auf dem Display "1" die
Nummer "0" und "PRE" am Dis-
play "2" erscheint.

© Drucken Sie die Taste , bis
das Leuchtsymbol H -> blinkt.

Nur wenn das Symbol blinkt, ist der
Parameter aktiv und einstellbar.

@ Drucken Sie die Tasten [E] um

den gewtnschten Wert einzugeben.

NACHSTE STEP

Stellen Sie die folgenden Pro-
grammparameter ein, wie de-
tailliert im Kapitel "Manueller Be-
trieb” beschrieben.
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Halten Sie die Taste @ ge-

druckt, bis ein langerer Piepton-
Ton ertont.

Jetzt ist das eingestellte Pro-
gramm gespeichert.

@ Drucken Sie die Taste E]

@ Drucken Sie die Tasten [E]

bis auf dem Display "8" das Pro-
gramm angezeigt wird, das ver-

wendet werden soll.
@ Drucken Sie die Taste , um

das Programm zu starten.

Um den Garzyklus vorzeitig zu
unterbrechen, halten Sie die Tas-

te ungeféhr 2/3 Sekunden
lang gedrickt.

Start des Garens im program-
mierten Betrieb:

1) Starten Sie das gewéahlte Programm

durch Drlcken der Taste .
STARTISTOP

2) Wenn der Ofen die Temperatur er-
reicht, ertént der Summer und der Ofen wartet auf das Offnen der Tur, damit das zu
garende Essen in den Ofen geschoben werden kann.

3) Wenn die Tur nach dem Einschieben der Speisen geschlossen wird, startet das
Programm wieder mit Schritt 1 des ausgewahlten Programms.
4) Nach Abschluss des Garens ertént der Summer und es wird darauf gewartet,
dass die Tur zum Entnehmen des garen Essens gedffnet wird.
5) Nachdem die Tur wieder geschlossen wird, startet das Programm wieder mit der
Vorheizphase, die vom soeben abgeschlossenen Programm vorgesehen ist.
6) Nachdem die Temperatur erreicht wurde, ertént der Summer 10 Sekunden lang
jede Minute.
7) In dieser Phase kann der Nutzer:

a) die Tur 6ffnen und neue zu garende Speisen in die Ofenkammer schieben;

b) die START/STOPP-Taste zum Unterbrechen des aktuellen Programms driicken.
Hinweis: Nach Abschluss eines Programms, das kein Vorheizen vorsieht, geht der
Ofen in die Steuerungsbereitschaft.
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@ Drucken Sie die Taste [E]

® Offnen Sie mit den Tasten

am Display das Pro-
gramm, das Sie verandern
maochten.

@Stellen Sie die Programmpara-
meter ein, wie detailliert im Ka-
pitel "Manueller Betrieb” be-
schrieben.

@ Halten Sie die Taste @gedr(]ckt,
bis ein langerer Piepton-Ton er-
toént. Jetzt sind die neu eingestell-
ten Parameter gespeichert.

RESUME (WIEDERAUFNAHME DES UNTERBROCHENEN GARPROGRAMMS)

. BRESLME

8

(i Hm(2)

Diese Funktion nimmt bei einer
vorzeitigen Unterbrechung des
Garprogramms (manuell/pro-
grammiert) das Programm ge-
nau an dem Punkt wieder auf, an
dem es stehen geblieben ist. Da-
bei werden die gleichen einge-
stellten Parameter beibehalten.

@ Drucken Sie die Taste [B bis
auf dem Display "8" RESUME
erscheint.

@ Drucken Sie die Taste : Der

STARTISTOP

unterbrochene Garzyklus wird
an der Stelle fortgesetzt, an der
er unterbrochen worden war.
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DECKTOR

Wartung

@ Die Vorgédnge der ordentlichen
Wartung werden durchgefiihrt:
- nachdem das Gerat von der
Strom- und Wasserversorgung
getrennt wurde;

- nachdem die geeigneten personli-
chen Schutzausristung angezogen
wurde (z. B. Handschuhe usw.).

Reinigen Sie taglich das Gerat, um

das geeignete Hygiene-Niveau zu

halten und um zu verhindern, dass

Stahl altert oder korrodiert.

Zur Reinigung der Komponenten

und des Zubehors Folgendes NICHT  ~ &

verwenden: S

- reibende oder pulverférmige Rei-
nigungsmittel;

- aggressive oder beschéadigende
Reinigungsmittel (z. B. Chlorsau-
re/Salzsdure oder Schwefelséu-
re). Achtung! Diese Substanzen auch
nicht zum Reinigen der Unterstruktur
/ des Bodens unter dem Gerét ver-
wenden;

- schabende oder spitze Gegenstande
(z. B. reibende Schwamme, Spach-
teln, Stahlbursten, usw.);

- Wasserstrahlen.
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EXTERNE STAHLOBERFLACHEN, DICHTUNG DER OFENKAMMER

@ Warten, bis die Oberflichen abgekiihlt sind.

Verwenden Sie ausschlieBlich ein feuchtes, in Seifenwasser getauch-
tes Tuch. Sorgféltig abspullen und trocknen. Ansonsten von UNOX empfoh-
lene Reinigungsmittel verwenden. Andere Produkte ké&nnen Schaden ver-
ursachen. Dann verféllt die Garantie. Zur Verwendung siehe Anweisung der
Reinigungsmittelhersteller.

KUNSTSTOFFOBERFLACHEN

Verwenden Sie lediglich ein sehr weiches Tuch und eine sehr geringe Menge
an Reinigungsprodukten fur delikate Oberflachen.

KRISTALLGLAS DER TUR

@ Abwarten, bis die Fenster abgekiihlt sind.

Verwenden Sie ausschlieBlich einen weichen, leicht angefeuchteten
Lappen mit etwas Seife oder Glasreiniger. Sorgfaltig abspulen und trocknen.

GARKAMMER

Die Stahlteile der Backkammer mit einem weichen Tuch und einem
spezifischen Reinigungsmittel fur Edelstahlflachen reinigen, das weder
korrosiv, abschleifend noch aggressiv sein darf.

Die Flache aus feuerfestem Stein darf nur mit einem feuchten Tuch
gereinigt werden.
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KOMMUNIKATION OFEN-NUTZER

B B 8

Eventuelle Alarmmeldungen er-
scheinen auf dem Display des
Ofens DeckTop™ (wenn autonom)
oder auf dem Display des Ofens
BAKERTOP MIND.Maps™, der mit
dem Ofen DeckTop™ verbunden
ist (wenn angeschlossen).

Die Alarmmeldungen (ALARM) weisen auf Situationen hin, die den Betrieb
des Gerats unmoglichen machen; das Gerat muss daher angehalten wer-
den (STOP).

Beimehreren ALARMMELDUNGEN, kénnen Sie diese mit der Taste START/
STOP scrollen.

Auswirkung

Problemiésung

Display Beschreibung
AS - ALARME STATISCHER OFEN
ASOI1 Alarm Sicherheits-
thermostat am Boden
ASO2 Alarm Sicherheitsther-
mostat an der Decke
ASO3 Alarm Kommunika-
tionsfehler Dektop-
Ofen
Alarm Boden-
AS0O4 Kammerfuhler
Alarm Decken-
ASOS Kammerflhler

Der statische
Ofen halt jeden
Betriebszyklus

an und lasst die
folgenden Einstel-
lungen am Display
nicht zu.

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.
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STILLSTANDSZEIT

Waé&hrend der Stillstandszeit kontrollieren Sie, dass die folgenden Vorsichts-

mafBnahmen durchgeflhrt wurden:

- Das Strom- und Wasserversorgungsgerat |6sen;

- Sie sollten alle Stahloberflachen mit einem weichen Tuch abwischen, das

in Vaselindl eingetaucht ist;

Beim ersten erneuten Gebrauch:

- Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor akkurat (siehe Kapitel "Wartung”

auf Seite 44);

- Das Strom- und Wasserversorgungsgerat anschlieBen;

- Kontrollieren Sie das Gerét erst, bevor Sie es verwenden;

@ Um sicherzustellen, dass dich das Gerdt in einem perfekten Ge-
brauchs- und Sicherheitszustand befindet, sollte einmal im Jahr
eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst durchge-

filhrt werden.

VERSCHROTTUNG AM LEBENSENDE

GemalR des Art. 13 des italienischen Dekrets, Nr. 49 aus 2014 "Umsetzung
der Elektronikschrott-Richtlinie 2012/19/EU zur Entsorgung von elektri-
schen und elektronischen Geraten”.
Die Marke fur den Container mit Balkencode-Kennzeichnung, die
E das Produkt angibt, wurde am Samstag, 13. August 2005 auf den
Markt gebracht und weist darauf hin, dass am Lebensende das Ge-
rat nicht normal, sondern separat entsorgt werden muss.
Alle Gerate bestehen zu mehr als 90% des Gewichtes aus recycelbaren Me-
tallen (Edelstahl, Eisen, Aluminium, verzinktes Blech, Bronze, usw.) Machen
Sie das Gerét fur die Verschrottung nicht gebrauchsfahig. Entfernen Sie
dazu das Stromkabel und jede SchlieBvorrichtung der R&ume oder Vertie-
fungen (wo vorhanden). Am Lebensende des Gerates muss darauf geach-
tet werden, Negativeinflisse auf die Umwelt zu verhindern und die Effizi-
enz der Nutzung der Ressourcen zu steigern. Dabei gilt das Prinzip "Wer
verschmutzt, zahlt”, die Pravention, die Vorbereitung zur Wiederverwen-
dung, das Recyceln oder die Wiederverwertung. Es wird daran erinnert,
dass das wilde oder falsche Entsorgen des Produktes zu vorgesehenen
Sanktionen geman der Gesetzgebung fuhrt.
Informationen zur Entsorgung in Italien
In Italien mUssen elektrische und elektronische Altgeréate bei den folgenden
Stellen angegeben werden:
- Sammelzentren (auch 6kologische Inseln oder Plattformen genannt)
- beim Handler, bei dem ein neues Gerat erworben wird; die Entsorgung ist
kostenlos (Austausch alt gegen neu).
Informationen zur Entsorgung in Landern der Europédischen Union
Die europaische Elektronikschrott-Richtlinie wird in jeder Nation anders
umgesetzt. Es gilt jedoch, dass diese Gerate bei den lokalen zustandigen
Behoérden oder bei befugten Handlern richtig entsorgt werden.
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DECKTOP

Kundendienst

Im Storfall die Strom- und Wasserversorgung abschalten und in der Tabelle
auf der nachsten Seite nach Lésungen suchen.

Wenn keine Lésung in der Tabelle
gefunden wird, wenden Sie sich an
: s den technischen Kundendienst von
BT e e UNOX und geben Sie folgende Da-

am Moo h
m-m xmn - Daten zum Geréat, auf dem Kenn-

schild ablesbar.
- eventuelle Alarmmeldungen auf
dem Display (siehe Seite 46).

Herstellerdaten:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) ltalien
Tel.+39 049 86.57.51

Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com WWwWwW.UNox.com
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Stérung

Mégliche
Ursache

Mdégliche

Problemlésung

Der Ofen ist kom-
plett aus.

- Fehlende
Stromversor-
gung.

- Geré&t defekt.

Lésung

Kontrollieren Sie
die Anschllsse
an das Strom-
netz.

Kontaktieren
Sie den techni-
schen Kunden-
dienst.

Kein Dampf wird
in der Ofenkam-
mer erzeugt.

- Wassereingang
geschlossen.

- Anschluss an
Wassernetz
oder Tank
falsch.

- Kein Wasser
im Tank (wenn
Wasser in den
Tank geladen
werden muss).

-Wasserein-
gangsfilter
durch Unrein-
heiten ver-
stopft.

- Wasserein-
gang offnen.

- Den Anschluss
am Wassernetz
oder am Tank
Uberprifen.

- Wasser in den
Tank lassen.

- Filter reinigen.

Kontaktieren
Sie den techni-
schen Kunden-
dienst.

Nachdem die Zeit
eingestellt und
die START/STOP-
Taste gedruckt
wurde, startet der
Ofen nicht.

Tar falsch offen
oder geschlossen.

Kontrollieren Sie
die SchlieBung
der Tar.

Kontaktieren
Sie den techni-
schen Kunden-
dienst.

Bei geschlossener
Tar dringt Wasser
aus der Dichtung

- Dichtung dreckig.

- Dichtung be-
schadigt.

- Griffmechanis-
mus gelockert.

- Die Dichtung
mit feuchtem
Tuch reinigen.
- Wenden Sie
sich an einen
Fachtechniker
zur Reparatur.

Kontaktieren
Sie den techni-
schen Kunden-
dienst.
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GARANTIE

Die Montage des UNOX-Produkts muss von einer befugten Stelle durchge-
fuhrt werden. Das Montagedatum und das Modell des Gerats mussen vom
Endkaufer durch eine schriftliche Erkldrung oder eine erstellte Montagerech-
nung des Handlers oder des autorisierten UNOX-Kundendienstzentrums fur
die Garantie dokumentiert werden.

Die UNOX-Garantie erkennt die Stérungen, die auf Original-Defekte durch
schlechte Produktion zurlUckzufUhren sind. Transportschaden sowie Scha-
den durch Fehler bei Lagerung, Wartung oder Gebrauch des Produkts sind
nicht abgedeckt. Das gilt auch fUr eine Montage im Werk, die nicht den tech-
nischen Anforderungen von Unox entspricht, wie zum Beispiel der Gebrauch
von schmutzigem oder aggressivem Wasser, Gas mit schlechter Qualitat oder
Strom mit einer nicht geeigneten Leistung oder Spannung.

Die Garantie schlieRt die Schaden durch Uberspannung aus, die durch Veran-
derungen von unbefugtem oder nicht kompetentem Personal entstanden sind.
Das Garantierecht gilt ebenfalls nicht bei Fehlfunktionen durch Kalkablagerun-
gen im Gerat. AuBerdem sind die VerschleiBkomponenten von der Garantie
ausgeschlossen: Dichtungen, Lampen, Fenster, asthetische Teile der Werkzeu-
ge und Teile, die sich wahrend des Gebrauchs abnutzen.

Das Recht auf Garantieleistungen verfallt im Falle von Schaden durch eine feh-
lerhafte oder nicht vom autorisierten Kundendienst durchgefthrte Montage.



CE-ZERTIFIZIERUNGEN
KONFORMITATSERKLARUNG FUR ELEKTRISCHE GERATE

Hersteller: UNOX S.p.A.
Anschrift: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padua, Italien

erklart unter eigener Verantwortung, dass das Produkt
Zubehér DECKTOP™ fir Ofen BAKERTOP MIND.Maps™ - Serie MIND.Maps

der EU-Maschinenrichtlinie 2006/42 sowie den folgenden Standards
entspricht:

EN 60335-1: 2014 + A11:2014
EN 60335-2-42: 2003 + AT: 2008 + AT1:2012
EN 62233: 2008

der EU-Richtlinie zur elektromagnetischen Kompatibilitdt sowie den folgenden
Standards entspricht:

EN 55014-1: 2006 + AT: 2009 + A2: 2011

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

EN 61000-3-2: 2006 + AT: 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



UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22 - 35010 - Cadoneghe (PD) - italy
Tel.:+39 049 86.57.511 - Fax: +39 049 86.57.555
info@unox.com www.unox.com
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Subject to technical changes.
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