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BEDIENUNGSANLEITUNG



Sehr geehrter Kunde,
wir bedanken uns bei lhnen, sich fur einen Ofen der Reihe BAKERLUX SHOP.Pro™ entschieden zu haben.

Diese Ofen sind das Ergebnis der kontinuierlichen Unox-Forschung, die einen minimalen Platzbedarf in
Kombination mit herausragenden Leistungen sowie eine aul3erordentliche Verwaltung der Garvorgange bei
jedem Gebrauch und jeder Beladung gewahrleistet.

Die Ofen BAKERLUX SHOP.Pro™ verwenden die besten von UNOX patentierten Technologien, die in
Zusammenarbeit mit Chefkdchen und innovativen Forschungsinstituten entwickelt wurden.

Eine groRe Spanne an verflgbarem Zubehdr machen die Ofen zu einem vielféltigen Instrument. Dadurch
wird die Arbeit in der Klche noch starker vereinfacht.
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BAKERLUX SHOP.Pro™

Sicherheitsvorschriften fur den Gebrauch

- Jeder Gebrauch und jegliche Reinigungsarbeiten, die von den in dieser Anleitung genannten und vorgesehe-
nen abweichen, werden als ungeeignet angesehen und kénnen Schaden, Verletzungen und Todesfalle hervor-
rufen. In diesem Fall wird die Garantie* aufgehoben und UNOX Ubernimmt keine Haftung.

- Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten, die vom Nutzer durch-
zufUhren sind, durfen nicht von unbeaufsichtigten Kindern vorgenommen werden.

- Die Kinder mussen Uberwacht werden, damit sichergestellt ist, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

- Dieses Gerat kann nur zum Garen von Speisen in industriellen und professionellen Klichen von Fachperso-
nal verwendet werden, das regelmanig geschult wird: Jeder andere Gebrauch entspricht nicht der vorge-
sehenen Nutzung und wird als gefahrlich eingestuft.

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

- Wenn diese Vorschriften nicht beachtet werden, kann es zu Schaden, Verletzungen oder auch zu Todes-
fallen kommen. Die Garantie* entfallt in diesem Fall.

- Um sicherzustellen, dass sich das Gerat in einem perfekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet,
sollte einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom autorisierten Kundendienst durchgefuhrt werden.
- Bedienen Sie das Gerat fur die Navigation und Einstellung der Parameter ausschlie3lich mit trockenen und

sauberen Fingern und nicht mit Utensilien wie Gabeln, Ruhrléffeln usw.

VERBRENNUNGS- UND VERLETZUNGSGEFAHR!

- Achten Sie wahrend des Garens und bis zur AbkUhlung aller Gerateteile darauf, ausschlie3lich die Bedie-
nelemente oder den Griff des Gerates zu berthren, da die duBeren Teile sehr hei3 werden (Temperaturen
von Uber 60 °C/140 °F).

- Wenn es notig ist, die Tur zu &ffnen, fUhren Sie diesen Vorgang sehr langsam und vorsichtig durch. Achten
Sie auf den austretenden Dampf und auf die hohen Temperaturen in der Garkammer.

- Um die Behalter, das Zubehdr und die anderen Objekte in der Ofenkammer zu bewegen, ziehen Sie immer
Thermohandschuhe an.

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

- Entfernen oder berthren Sie die Schutzabdeckung des LUfters, die Lufterrdder und die Widerstande wah-
rend der Funktion nicht, bis diese komplett abgekuhlt sind.

- Am Wasserkreis des Ofens, der mit dem 3/4"-Anschluss beginnt und tber ein integriertes Ruckschlag-
ventil sowie diesem vorgelagert alle Leitungen und Zubehérteile verfugt, durfen keinesfalls Anderungen
vorgenommen werden, da diese zu Schaden, Verletzungen oder tédlichen Unfallen fihren kénnen.

BRANDGEFAHR!

- Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass in der Kammer des Gerats keine nicht konformen Objek-
te (z. B. Gebrauchsanleitung, Kunststoffsdcke oder dhnliches) oder Ruckstande von Reinigungsmitteln
vorhanden sind. Vergewissern 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, Treibstoff, Alkoholflaschen, usw.).

- Keine leicht entflammbaren Fllussigkeiten oder Speisen verwenden (z. B. Alkohol).

- Halten Sie immer die Garkammer sauber und reinigen Sie sie regelmafig nach jedem Garen: Fette oder
Lebensmittelrtckstande, die nicht innen entfernt werden, kénnten sich entztnden!

STROMSCHLAGGEFAHR

- Offnen Sie nicht die Raume, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind: Nur von UNOX befugtes Fach-
personal darf diese 6ffnen. Wenn diese VVorschrift nicht beachtet wird, verfallt die Garantie* und es besteht
Verletzungs- und Lebensgefahr.

*Fiir ndhere Informationen siehe die Website www.unox.com im Bereich ,Garantie®
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BAKERLUX SHOP.Pro™

Allgemeine Hinweise zum Gebrauch

Lesen Sie vor der Benutzung des Gerdtes aufmerksam das Kapitel ,,Sicherheitsvorschriften fiir den
Gebrauch*

- Reinigen Sie vor der ersten Verwendung des Gerats sorgfaltig die Ofenkammer und das Zubehér (siehe S.
16); lassen Sie das Gerat leer bei maximaler Temperatur ungefahr 1 Stunde lang laufen, um schlechte
Gerlchte des Schutzfetts, das im Herstellerwerk verwendet wird, zu entfernen.

- Wenn das Gerat mehr als 15 Min. eingeschaltet bleibt, ohne dass ein Betriebsmodus ausgewahlt wurde,
wird zum Verringern des Stromverbrauchs automatisch der Standby-Betrieb aktiviert. Zum Verlassen des
STANDBY-Modus drlicken Sie die Taste START/STOP.

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

- Bei einem Stromausfall oder Abschalten der Maschine setzt das Gerat beim Neustart das Programm fort,
das beim Abschalten aktiv war. Die Gardauer kann um maximal 2 Minuten verlangert werden.

- @ Aus Sicherheitsgrinden wird empfohlen, das letzte Blech NICHT in einer Hohe von Uber 160 cm zu po-

sitionieren. Wenn das noétig sein sollte, miissen Sie den Aufkleber des "Starter Kits” in einer Héhe von
160 cm anbringen.

EMPFEHLUNGEN ZUM GAREN/GAREN

- Verwenden Sie Bleche und Grillroste von UNOX. Positionieren Sie die Speisen gleichmaiig auf diesen.
Stapeln Sie keine Speisen Ubereinander und Uberladen Sie die Bleche oder Grillroste nicht.

- Salzen Sie die Speisen méglichst nicht in der Ofenkammer. Sollte sich dies nicht vermeiden lassen, reinigen
Sie den Ofen anschlieBend so bald wie mdglich.

- Keine leicht entflammbaren FllUssigkeiten oder Speisen verwenden (z. B. Alkohol oder Wein).

- Der Ofen sollte immer mit einer héheren Temperatur als die Gartemperatur vorgeheizt werden (min. 30°C
héher), um Hitzeverluste durch das Offnen der Tur auszugleichen.

- Offnen Sie den Ofen wahrend des Garvorgangs méglichst wenig.

- Verteilen Sie die Speisen moglichst gleichmaBig auf den Backblechen, legen Sie sie nicht Ubereinander
und Uberladen Sie diese nicht (héchstens 10 kg pro Blech). Verteilen Sie die Bleche gleichmafig auf der
ganzen Hoéhe der Ofenkammer und halten Sie sich dabei an die angegebene Hbchstzahl flr das jeweilige
Gerat.

- Beachten Sie immer die Hinweise zur Beladung Ihres Ofens.

- Seien Sie wahrend des Garvorgangs und bis zum vollstandigen Abkuhlen des Ofens beim Berlhren der
auBeren und inneren Ofenteile besonders vorsichtig (diese kénnen Temperaturen von Uber 60 °C errei-
chen).

- Um das Sieden und Kochen zu verhindern, verwenden Sie keine Behalter mit FlUssigkeiten oder Speisen,
die sich durch die Hitze verflussigen kénnen, in einer Menge, die nicht mehr leicht unter Kontrolle zu brin-
gen ist.

Bedienen Sie das Gerat flr die Navigation und Einstellung der Parameter ausschlie3lich mit trockenen und
sauberen Fingern und nicht mit Utensilien wie Gabeln, Ruhrl6ffeln usw.




BAKERLUX SHOP.Pro™
Gebrauch: Bedienfeld

Modell
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Auswahl Ofen Auswahl Garschrank

Bei den ,LED"-Modellen k&nnen sowohl der Ofen als auch ein mit diesem verbundener Garschrank von
einem und demselben Bedienfeld aus bedient werden.

Wenn der Ofen benutzt werden soll, berthren Sie das Symbol auf der linken Seite ,AUSWAHL OFEN";
zum Verwenden des Garschranks hingegen berthren Sie das Symbol auf der rechten Seite ,AUSWAHL
GARSCHRANK".

Fahren Sie dann mit der normalen Nutzung des gewahlten Gerates fort.




BAKERLUX SHOP.Pro™

Gebrauch: einige Ahmerkungen

MANUELLE UND AUTOMATISCHE GARVORGANGE

Der von lhnen erworbene Ofen gestattet das Vornehmen manueller oder automatischer Garvorgange.

Bei den manuellen Garvorgangen muss der Nutzer auf Grundlage seiner Erfahrung die folgenden
Garparameter fur einen oder mehrere Garschritte (bis zu drei) selbst einstellen:

@ Dauer des Garvorgangs (in Stunden.Minuten);
f Temperatur in der Kammer (°C);
L\g Feuchtigkeitseinzug (nur bei Ofen der Version LED);

«%é{b Liftergeschwindigkeit (nur bei Ofen der Version LED).

Bei den automatischen Garvorgangen hingegen werden Rezepte verwendet, die im Werk vom Hersteller
voreingestellt oder zu einem friheren Zeitpunkt vom Nutzer manuell eingegeben und abgespeichert wurden.
Der Ofen kann bis zu 99 Rezepte enthalten (P1 bis P99).

ERKLARUNG GARSCHRITTE

Jeder manuelle Garvorgang besteht aus einer anfanglichen Vorheizphase (,PRE" - optional, aber generell
empfohlen) und aus Garschritten (mindestens 1 bis hdchstens 3), die sich jeweils durch unterschiedliche
Garparameter auszeichnen. Das Einstellen mehrerer Garschritte gestattet das Erreichen des richtigen
Gleichgewichts zwischen Temperatur, Gardauer und Feuchtigkeit: So erhalt man bessere Garergebnisse.

PREHEATING STEP1 STEP 2 STEP 3
@ o130 @ 00.30 @ 00.30
I 150°C | 180°C | 200°C | 150°C
W +60% W +20% W +20%
& 50% & 100% & 50%

Ein Garvorgang kann nur dann gestartet werden, wenn fUr ihn mindestens ein SCHRITT eingestellt wurde.
Das Garen erfordert nicht unbedingt alle Schritte (STEP): Stellen Sie nur die Schritte ein, die nétig sind.

Der Ubergang von einem GARSCHRITT zum nachsten wird automatisch vom Geréat verwaltet.

EINSTELLEN DER WERTE
Modell GO Modell LED

Die Werte lassen sich wie folgt
BAKERLUX SHOPPrc" BAKERLUX SHOPRPro" einstellen:

(1) durch Drucken der Tasten -+
und ,-“ bis zum Erreichen des
gewulnschten Wertes;

(2) mithilfe der ,Scroll“-Funktion, d. h.
durch Streichen mit dem Finger
Uber den Balken (Vers. GO) oder
Uber das Display (Vers. LED): im
zweiten Fall erfolgt das Erhdéhen
bzw. Verringern des Wertes
schneller.




BAKERLUX SHOP.Pro™

Manuelle Garvorgange

Bei den manuellen Garvorgangen muss der Nutzer auf Grundlage seiner Erfahrung die folgenden
Garparameter fur einen oder mehrere Garschritte (bis zu drei) selbst einstellen:

Gardauer (in Stunden.Minuten);

ﬂ Temperatur in der Ofenkammer (°C)
&\g// Feuchtigkeitseinzug (nur bei Ofen der Version LED);

Liiftergeschwindigkeit (nur bei Ofen der Version LED).

Nach Einstellen der Garparameter (Dauer, Temperatur usw.) kdnnen Sie direkt den Garvorgang starten oder
erst das eingestellte Rezept abspeichern: Auf diese Weise kédnnen Sie es beliebig oft wiederverwenden,
ohne es jedes Mal neu einstellen zu mussen.

GEFUHRTE VORGEHENSWEISE ZUM GEBRAUCH (VERS. GO)

EINSTELLEN DER VORHEIZPHASE (OP-
TIONAL)

(1) Wahlen Sie das Symbol ,PRE”, wenn Sie
eine Vorheizphase einstellen méchten.

BAKERLUX SHORPro” BAKERLUX SHORPro™

@ Stellen Sie den gewlnschten Tempera-
turwert fr das Vorheizen ein (es emp-
fiehlt sich eine Temperatur, die min-
destens 30°C Uber der Gartemperatur

liegt).

EINSTELLEN DER GARPARAMETER

@ Wahlen Sie das Symbol ,1*: Jetzt kdn-
nen Sie die Parameter des ersten
Garschritts STEP ,1* einstellen.

Flur weitere Informationen zu den
Garschritten siehe S. 7
@ Wahlen Sie das Symbol ,UHR", um die
Dauer des Garvorgangs einzustellen.

@ Stellen Sie den gewulnschten Wert in
Stunden.Minuten ein (im Beispiel: eine
Stunde und dreiig Minuten).

@-@ Nutzen Sie dieselbe Modalitat, die
Sie zum Einstellen der Dauer verwen-

det haben, um den Wert der @ | Wiederholen Sie diese Vorgange,
i um die Schritte 2 und 3 einzustellen @ 000 @ i
Temperatur in der Ofenkammer einzu- i (wenn erforderlich) 5

stellen (...bis..°C); TTTTTTTTTTTTTTmmmommmmommomoomooooemoomooooooooooooooeoe o

@ EINSTELLEN WEITERER GARSCHRITTE
(OPTIONAL)

Wenn erforderlich, wiederholen Sie die
Schritte von Punkt (3) bis Punkt (6), um die
Garschritte ,2 und ,3" einzustellen.
Achtung: BerUhren Sie dabei unter Punkt
(3) das Symbol ,2¢, um den Schritt ,2¢
einzustellen und das Symbol ,2“, um den
Schritt 3" einzustellen.




@ GARVORGANG IM GANG!!!!

STARTEN DES GARVORGANGS/SPEICHERN DES GAR- () | SSUINI .
VORGANGS BAKERLUX SHOR?re BAKERLUX SHORPre

Nachdem Sie die Garparameter (Dauer und Temperatur)

eingestellt haben, kénnen Sie:

- den Garvorgang direkt starten: dabei werden die
eingestellten Parameter am Ende des Garvorgangs
NICHT abgespeichert;

- den eingestellten Garvorgang zunachst abspeichern
und dann starten: die eingestellten Parameter wer-
den dann am Ende des Garvorgangs abgespeichert,
wodurch Sie das Rezept beliebig oft wiederverwen-
den kénnen, ohne die Parameter jedes Mal neu ein-
stellen zu mussen.

BAKERLUX SHORPra" BAKERLUX SHORPre

Direktes Starten des Garvorgangs

(%) Driicken Sie das Symbol ,START/STOP": Der Garvor-
gang wird mit den eingestellten Parametern gestar-
tet und alle roten LED der Positionen gehen aus.

Speichern und Starten des Garvorgangs

Wenn Sie das Rezept vor dem Starten speichern

mochten, suchen Sie eine freie Position mithilfe der
LED:
freie Position: LED aus (z. B. P7)
belegte Position: LED an (z. B. P1bis P6), bei Auswahl
einer belegten Position wird das dort gespeicherte @
Rezept Uberschrieben und geht unwiederbringlich
verloren.
Anmerkung: Zum Auswéhlen der Positionen P12 bis
P99 drticken Sie P12 fir 5 s (beginnt zu blinken), dri-
cken Sie mehrmals die Taste ,+*, bis auf dem Display
die gewdinschte Position erscheint; dricken Sie sie 55
lang, um das Rezept abzuspeichern.

Dricken Sie die gewahlte Taste 5 Sekunden lang:
Das Erténen eines akustischen Signals zeigt an,
dass der Garvorgang gespeichert wurde.

Driicken Sie das Symbol ,START/STOP*, um den Gar-
vorgang zu starten.

@ Wenn der Garvorgang eine Vorheizphase vorsieht,
beginnt der Ofen mit dem Vorheizen der Ofenkammer auf die eingestellte Temperatur (im Beispiel 192°C). Geben Sie in dieser
Phase die Speisen NOCH NICHT in den Ofen.

@ Am Ende der Vorheizphase gibt der Ofen ein akustische Signal aus und die LED-Leuchte des Ofens blinkt: Jetzt ist der Moment
gekommen, die Speisen in den Ofen zu geben. Bei SchlieBen der Tur wird automatisch der 1. Schritt (STEP 1) gemaR den ein-
gestellten Parameter gestartet.

@ Wahrend des Garvorgangs kénnen Sie auf dem Display die eingestellten Parameter anzeigen lassen, indem Sie das entspre-
chende Symbol beruhren:

@ zeigt die eingestellte Gardauer im Wechsel mit der noch verbleibenden Zeit bis zum Ende des Garvorgangs an;

E zeigt die eingestellte Gartemperatur im Wechsel mit der aktuellen Temperatur in der Ofenkammer an.

Die eingestellten Parameter kénnen jederzeit gedndert werden, wie auf der vorhergehenden Seite erklart (Punkte @ bis @). Der
Garvorgang endet mit Ablauf der eingestellten Zeit; wenn Sie den Garvorgang vorzeitig beenden mdéchten, driicken Sie lang die
Taste ,START/STOP",

ENDE DES GARVORGANGS

Am Ende des Garvorgangs gibt der Ofen ein akustische Signal aus und die LED-Leuchte des Ofens blinkt: Jetzt sind die Speisen

fertig. Wenn die Tur gedffnet wird, geht das Licht aus.
9




GEFUHRTE VORGEHENSWEISE ZUM GEBRAUCH (VERS. LED)

AUSWAHL DES GERATES

@ Wahlen Sie das Symbol ,OFEN": Jetzt
ist das Bedienfeld fUr den Gebrauch
dieses Gerats freigegeben.

EINSTELLEN DER VORHEIZPHASE (OPTI-
ONAL)

(2) Wahlen Sie das Symbol ,PRE“, wenn Sie
eine Vorheizphase einstellen méchten.

@ Stellen Sie den gewulinschten Tempera-
turwert fur das Vorheizen ein (es emp-
fiehlt sich eine Temperatur, die min-
destens 30°C Uber der Gartemperatur
liegb).

@ EINSTELLEN DER GARPARAMETER

@ Wahlen Sie das Symbol 1" Jetzt koén-
nen Sie die Parameter des ersten
Garschritts STEP 1" einstellen.

(5) Wahlen Sie das Symbol ,UHR", um die
Dauer des Garvorgangs einzustellen.

@ Stellen Sie den gewuUnschten Wert in
Stunden.Minuten ein (im Beispiel: eine
Stunde und drei3ig Minuten).

@@ Nutzen Sie dieselbe Modalitat, die
Sie zum Einstellen der Dauer verwen-
det haben, um die folgenden Werte

einzugeben:
E Temperatur in der Ofenkammer
(...bis...°C);

w\\ﬂ Feuchtigkeitseinzug
(...bis....in 20er-Schritten);

=3, Luftergeschwindigkeit (1. re-
duzierte Geschwindigkeit; 2
Hoéchstgeschwindigkeit).

EINSTELLEN WEITERER GARSCHRITTE
(OPTIONAL)

Wenn erforderlich, wiederholen Sie die
Schritte von Punkt @ bis Punkt @ um die
Garschritte ,2" und ,3“ einzustellen.
Achtung: Beruhren Sie dabei unter Punkt
@ das Symbol ,2% um den Schritt ,2“
einzustellen und das Symbol ,3%, um den
Schritt , 3" einzustellen.

BAKERLUX SHORPro”

BAKERLUX SHORPro”

' Wiederholen Sie diese Vorgange,

um die Schritte 2 und 3 @. o .@
| einzustellen (wenn erforderlich) i
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@ STARTEN/SPEICHERN DES GARVORGANGS

Nachdem Sie die Garparameter (Dauer, Temperatur usw.)

eingestellt haben, kénnen Sie:

- den Garvorgang direkt starten: dabei werden die
eingestellten Parameter am Ende des Garvorgangs
NICHT abgespeichert;

- den eingestellten Garvorgang zunachst abspeichern
und dann starten: die eingestellten Parameter wer-
den dann am Ende des Garvorgangs abgespeichert,
wodurch Sie das Rezept beliebig oft wiederverwen-
den kénnen, ohne die Parameter jedes Mal neu ein-
stellen zu mussen.

BAKERLUX SHORPre”

Direktes Starten des Garvorgangs

Dricken Sie das Symbol ,START/STOP": Der Gar-
vorgang wird mit den eingestellten Parametern
gestartet und alle roten LED der Positionen gehen
aus.

BAKERLUX SHORAPre BAKERLUX SHORPre"

Speichern und Starten des Garvorgangs

Wenn Sie das Rezept vor dem Starten speichern

maochten, suchen Sie eine freie Position mithilfe der
LED:
freie Position: LED aus (z. B. P7)
belegte Position: LED an (z. B. P1 bis P6), bei Auswahl
einer belegten Position wird das dort gespeicherte
Rezept Uberschrieben und geht unwiederbringlich
verloren.
Anmerkung: Zum Auswéhlen der Positionen P12 bis
P99 driicken Sie P12 fur 5 s (beginnt zu blinken), drd-
cken Sie mehrmals die Taste ,+", bis auf dem Display
die gewtinschte Position erscheint; driicken Sie sie 5 s
lang, um das Rezept abzuspeichern.

Driicken Sie die gewahlte Taste 5 Sekunden lang: Das
Erténen eines akustischen Signals zeigt an, dass der
Garvorgang gespeichert wurde.

Dricken Sie das Symbol ,START/STOP", um den Gar-
vorgang zu starten.

@ GARVORGANG IM GANG!!!!

@ Wenn der Garvorgang eine Vorheizphase vorsieht,
beginnt der Ofen mit dem Vorheizen der Ofenkam-
mer auf die eingestellte Temperatur (im Beispiel 192°C). Geben Sie in dieser Phase die Speisen NOCH NICHT in den Ofen.

@ Am Ende der Vorheizphase gibt der Ofen ein akustische Signal aus und die LED-Leuchte des Ofens blinkt: Jetzt ist der Mo-
ment gekommen, die Speisen in den Ofen zu geben. Bei SchlieBen der Tir wird automatisch der 1. Schritt (STEP 1) geman
den eingestellten Parameter gestartet.

@ Wahrend des Garvorgangs kénnen Sie auf dem Display die eingestellten Parameter anzeigen lassen, indem Sie das entspre-
chende Symbol berthren:

@ zeigt die eingestellte Gardauer im Wechsel mit der noch verbleibenden Zeit bis zum Ende des Garvorgangs an;

E zeigt die eingestellte Gartemperatur im Wechsel mit der aktuellen Temperatur in der Ofenkammer an;

@ zeigt den eingestellten Feuchtigkeitseinzug an;

@ zeigt die eingestellte Liiftergeschwindigkeit an.

Die eingestellten Parameter kdnnen jederzeit geandert werden, wie auf der vorhergehenden Seite erklart (Punkte @ bis @).
Der Garvorgang endet mit Ablauf der eingestellten Zeit; wenn Sie den Garvorgang vorzeitig beenden méchten, dricken Sie lang
die Taste ,START/STOP".

@ ENDE DES GARVORGANGS

Am Ende des Garvorgangs gibt der Ofen ein akustische Signal aus und die LED-Leuchte des Ofens blinkt: Jetzt sind die Speisen

fertig. Wenn die TUr gedffnet wird, geht das Licht aus.
n




BAKERLUX SHOP.Pro™

Automatische Garvorgange

Bei den automatischen Garvorgangen hingegen werden Rezepte verwendet, die im Werk vom Hersteller
voreingestellt (wenn vorgesehen) oder zu einem friheren Zeitpunkt vom Nutzer manuell eingegeben und
abgespeichert wurden (siehe vorhergehende Seiten).

Der Ofen kann bis zu 99 Rezepte enthalten (P1 bis P99).

Wenn Sieinden Modus ,Manuelle Garvorgange® ™77 mmmmmamammmm e
zurickkehren maéchten, mussen Sie nach | Modell GO
Drlcken einer beliebigen Taste ,P* dieselbe
Taste ein zweites Mal drucken; wenn Sie !
zum Beispiel P1 driicken, gelangen Sie in den : [ : e : RECT 28
Modus ,automatische Garvorgange®, wenn Sie
P1 erneut drlcken, kehren Sie in den Modus
.manuelle Garvorgange” zuruck.

BAKERLUX SHOR.Pre BAKERLUX SHORPre™ BAKERLUX SHORPre"

AUFRUFEN EINES GESPEICHERTEN
REZEPTS

@ Drucken Sie die entsprechende Taste (zum
Aufrufen der Positionen P13 bis P99 dru-
cken Sie die Position P12 und dann beliebig
oft die Taste ,+"): Die zugehdrige LED be-
ginnt zu blinken. '

(2) Drucken Sie das Symbol ,START/STOP*: Der ' SAKERLUX SHORRe
Garvorgang wird mit den eingestellten Pa- | R 2 €
rametern gestartet und alle roten LED der
Positionen gehen aus.

Siehe Abschnitt ,Manuelle Garvorgange”,
Punkt ,Garvorgang im Gang!!!!" und ,Garende*.

Anhand der nachstehenden Tabelle kénnen Sie
das Rezept, das Sie interessiert, leichter finden.

PRE STEP 1

Pos.| Rezepthame

o
ey
<)
<k
S
&
S
33
e
&
<h
L

P1
P2
P3
P4
P5
P6
P7
P8
P9
P10
P11
P12
P13
12




ANDERN EINES .
GESPEICHERTEN REZEPTS Modell GO

BAKERLUX SHORPrg" L BAKERLUX SHOPPro" BAKERLUX SHORPrg"

@ Dricken Sie die Taste des Pro-
gramms, das Sie &ndern moch-
ten (im Beispiel P7): Die LED
beginnt zu blinken.
Anmerkung: Zum Auswdhlen
der Positionen P12 bis P99 dru-
cken Sie P12 (beginnt zu blin-
ken), dricken Sie mehrmals die
Taste ,+“ bis auf dem Display
die gewdlnschte Position er-
scheint; dricken Sie sie 5 s lang,
um das Rezept abzuspeichern.

@ Wahlen Sie den Schritt, den
Sie andern moéchten (im Bei-
spiel: Schritt ,1%). | PR : PRE
Wahlen Sie den Parameter, @
den Sie andern moéchten (im
Beispiel die Temperatur).
Geben Sie den neuen Wert
ein (im Beispiel wird die Tem-
peratur von 180°C auf 200°C
erhéht).

A SHORPro BAKERLUX SHORPre"

Nun kénnen Sie:

@ das geanderte Programm
tiberschreiben: dricken Sie 5 Sekunden lang dieselbe Taste, z. B. P7 (das vorhandene Rezept wird un-
wiederbringlich geldscht).
Im Beispiel:
P7: Programm mit einer Temperatur von 200°C (statt 180°C, wie vorher eingestellt war).

ein neues Programm speichern, das identisch mit dem urspringlichen Programm ist (z. B. P7), aber
ohne die vorgenommenen Anderungen (im Beispiel Temperaturerhdhung).
Drlcken Sie erneut 5 Sekunden lang die Taste der gewulnschten Position (z. B. P8): Wenn das Programm
rot hervorgehoben wird, bedeutet das, dass es bereits belegt ist; wenn Sie es trotzdem wahlen, wird das
vorhandene Rezept Uberschrieben und unwiederbringlich geléscht.
Im Beispiel:
P7. Programm mit Temperatur 180°C
P8: Programm identisch mit P7 mit Ausnahme der Temperatur des Schritts 1, die auf 200°C erhéht wurde.

PRE STEP 1 STEP 2 STEP 3

FOHY @& O W P W&

Pos. | Rezepthame

@
©
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BAKERLUX SHOP.Pro™
Gebrauch des Garschranks (nur Vers. LED)

Ihr Gerat BAKERLUX SHOP.Pro™ Vers. LED ist fUr das Bedienen eines Garschranks derselben Baureihe vor-
gerUstet, der mit diesem verbunden ist.

AUSWAHL DES GERATES

BAKERLUX SHORPra"

@ Wahlen Sie die Taste ,GARSCHRANK": Jetzt
ist das Bedienfeld flr den Gebrauch dieses
Gerats freigegeben.

EINSTELLEN DER GARPARAMETER

(2) Wahlen Sie die Taste ,UHR®, um die Dauer
des Gdrvorgangs einzustellen.

(3) Stellen Sie den gewtinschten Wert in Stun-
den.Minuten ein (im Beispiel: 5 Stunden und
30 Mlnuten) BAKERLUX Sk BAKERLUX SHORPre
(4) Wahlen Sie die Taste ,TEMPERATUR®, um die
Temperatur des Garvorgangs einzustellen.

(5) Stellen Sie den gewUnschten Wert in °C ein
(im Beispiel: 50°C).

@ START DES GARVORGANGS

(6) Drucken Sie die Taste ,START/STOP“: Der
Garvorgang wird mit den eingestellten Pa-
rametern gestartet.

FEUCHTIGKEITSEINZUG

@ Wenn wahrend eines laufenden Garvor-
gangs Feuchtigkeit bendétigt wird, dricken
Sie die Taste ,FEUCHTIGKEIT": Daraufhin wird
Dampf in die Kammer eingelassen, bis die
Taste wieder losgelassen wird.

14




BAKERLUX SHOP.Pro™

Alarme

Die Ofen zeigen auf dem Display eventuelle Alarm- oder Informationsmeldungen des Ofens oder des Zu-
behdrs an (nur Vers. LED).
Die Warnmeldungen (WARNING) weisen auf Fehlfunktionen hin, erm&glichen jedoch auch mit begrenzten

Funktionen

den Betrieb des Zubehors.

Die Alarmmeldungen (ALARM) weisen auf Situationen hin, die die Funktion des Gerats/Zubehors verhin-
dern. Sie mUssen daher angehalten werden (STOPP).
Wenn sich die Alarmnachrichten nur auf die angeschlossenen Zubehoére beziehen, kénnen Sie weiterhin den
Ofen verwenden.

ALARME
Display Beschreibung Auswirkung Problemlésung
AO1 Thermischer Alarm Motoren
' . Der Ofen halt jede Funktion
AO2 Al Sicherheitsth tat
arm SICherneltsthermosta an und lasst die folgenden | Kontaktieren Sie den
AO3 Alarm Kammerfahler E'lnstellungen am Bildschirm | technischen Kundendienst.
nicht zu.
AO4 Alarm Datenverlust Haube
AO7 Alarm Garkammerfihler i o Kontrollieren Sie das
Der Garschrank halt jede Stromkabel des Gerats; wenn
AO8 Alarm Strom vorhanden an Funktion an und lasst die das Problem auch nach dieser
Géarschrank folgenden Einstellungen am KorrekturmaBnahme noch
Alarm DatenUbertragung Bildschirm nicht zu. andauert, wenden Sie sich an
AO9 Garschrank den Kundenservice
WARNING
Display Beschreibung Auswirkung Problemlésung
Warnung Temperatur
Uo1 8
Ofenplatine
Uo7 Warnung Temperatur
Garschrankplatine
UI3 Warnung Temperatur Das Gerat funktioniert
Haubenplatine weiterhin, aber einige Kontaktieren Sie den
Ula Warnung Temperaturfthler Funktionen kénnen technischen Kundendienst.
Haubenplatine deaktiviert sein
UI5 Warnung Vorhandensein
Spannung Garschrank
u16 Warnung DatenUbertragung




BAKERLUX SHOP.Pro™

Ordentliche Wartung und After-Sales-Service

@ Jegliche ordentlichen Wartungsarbeiten miissen durchgefiihrt werden:
- nachdem das Gerat von der Strom- und Wasserversorgungsgerat getrennt wurde;
- nachdem die geeigneten persénlichen Schutzausriistung angezogen wurde (z. B. Handschuhe usw.).

Reinigen Sie taglich die Ofenkammer, um einen geeigneten Hygienestand zu garantieren und um zu

verhindern, dass der rostfreie Stahl in der Ofenkammer nicht beschadigt und pords wird.

Zur Reinigung der Komponenten und des Zubehoérs Folgendes NICHT verwenden:

- reibende oder pulverférmige Reinigungsmittel;

- aggressive oder beschadigende Reinigungsmittel (z. B. Chlorsidure/Salzsédure oder Schwefelsiure). Ach-
tung! Diese Substanzen auch nicht zum Reinigen der Unterstruktur / des Bodens unter dem Geréat ver-
wenden;

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

- Strahlwasser.

EXTERNE STAHLOBERFLACHEN, DICHTUNG DER OFENKAMMER

Warten, bis die Oberflachen abgekiihit sind.
Verwenden Sie ausschlieBlich ein feuchtes, in Seifenwasser getauchtes Tuch. Sorgfaltig abspulen und
trocknen.

IN DER OFENKAMMER

@ Wenn die Kammer nicht tdaglich gereinigt wird, kénnen sich Fett und Riickstande ansammeln und
Feuer fangen - Brandgefahr!

Reinigen Sie taglich die Ofenkammer, um ein hohes Hygienelevel und den Glanz des Stahls sowie
die Leistungen des Gerates im Laufe der Zeit aufrechtzuerhalten. Fettpartikel oder Ruckstande von
Lebensmitteln kbnnen auBerdem wahrend des Garvorgangs in Brand geraten und so Schaden an Personen
und dem Geréat selbst verursachen. Die Reinigung muss immer bei kalter Kammer erfolgen und mithilfe
eines weichen Lappens, der mit warmem Seifenwasser angefeuchtet wurde. AnschlieBend gut mit Wasser
abspulen und richtig abtrocknen.

KUNSTSTOFFOBERFLACHEN UND BEDIENFELD

Verwenden Sie lediglich ein sehr weiches Tuch und eine sehr geringe Menge an Reinigungsprodukten fur
delikate Oberflachen. Befolgen Sie die Anweisungen des Herstellers des Reinigungsmittels.

INNEN- UND AUSSENSCHEIBE DER TUR

Abwarten, bis die Fenster abgekiihit sind.

Nur ein feuchtes, in Seifenwasser oder spezielles Reinigungsmittel fur Scheiben getranktes Tuch verwenden.
Sorgfaltig abspulen und trocknen.

@ FUR OFEN MIT KLAPPE: Die Innenscheibe bei der ordentlichen Reinigung des Gerits NICHT
entfernen, da sie sonst zerbrechen kann.
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KUNDENDIENST

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

cee

\\\“

P 240 122000 11125000 10415V PN 10600 Wa B

062017 aker Lax~

Daten durch:
- Kaufdatum;

UNOX S.p.A.

Herstellerdaten:

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) ltalien
Tel.+39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com WwWwWw.unox.com

- Daten zum Gerat, auf dem Kennschild ablesbar;
- eventuelle Alarmmeldungen, die auf dem Display erschienen sind.

| Wenn keine Lésung in der Tabelle gefunden wird, wenden Sie sich an
den technischen Kundendienst von UNOX und geben Sie folgende

Stérung

Der Ofen ist komplett
aus.

Mogliche Ursache

- Fehlende
Stromversorgung.
- Gerat defekt.

Mogliche Lésung

Kontrollieren Sie die
AnschllUsse an das
Stromnetz.

Kein Dampf wird in der
Ofenkammer erzeugt.

- Wassereingang
geschlossen.

- Anschluss an
Wassernetz oder Tank
falsch.

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

- Wassereingangsfilter
durch Verunreinigungen
verstopft.

- Wassereingang 6ffnen.

- Den Anschluss am
Wassernetz oder am
Tank Uberprufen.

- Wasser in den Tank
lassen.

- Filter reinigen.

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

Tur falsch offen oder
geschlossen.

Kontrollieren Sie die
SchlieBung der Tur.

Bei geschlossener Tur
dringt Wasser aus der
Dichtung

- Dichtung dreckig.
- Dichtung beschadigt.

- Griffmechanismus
gelockert.

- Die Dichtung mit
feuchtem Tuch
reinigen.

- Wenden Sie sich an
einen Fachtechniker
zur Reparatur.

Problemlésung

Kontaktieren Sie
den technischen
Kundendienst.

Fiir ndhere Informationen siehe die Website www.unox.com im Bereich ,,Garantie®




STILLSTANDSZEIT

Wahrend der Stillstandszeit kontrollieren Sie, dass die folgenden VorsichtsmalBnahmen durchgefthrt
wurden:

- Das Strom- und Wasserversorgungsgerat |dsen;

- Sie sollten alle Stahloberflachen mit einem weichen Tuch abwischen, das in Vaselindl eingetaucht ist;

- Die Tur des Gerats leicht offen lassen.

Beim ersten erneuten Gebrauch:

reinigen Sie das Gerat und das Zubehor akkurat (siehe Seite 16);

- Das Strom- und Wasserversorgungsgerat anschlieen;

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

- Lassen Sie das Gerat mindestens 50 Minuten laufen, ohne dass sich dabei Lebensmittel darin befinden.

@ Um sicherzustellen, dass sich das Gerat in einem perfekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand
befindet, sollte einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom autorisierten Kundendienst durchgefthrt
werden.

VERSCHROTTUNG AM LEBENSENDE
GemanR des Art. 13 des italienischen Dekrets, Nr. 49 aus 2014 ,Umsetzung der Elektronikschrott-Richtlinie
2012/19/EU zur Entsorgung von elektrischen und elektronischen Geraten*.
Die Marke fur den Container mit Balkencode-Kennzeichnung, die das Produkt angibt, wurde am 13.
ﬁ August 2005 auf den Markt gebracht und weist darauf hin, dass am Lebensende das Gerat nicht
normal, sondern separat entsorgt werden muss.
Alle Gerate bestehen zu mehr als 90% des Gewichtes aus recycelbaren Metallen (Edelstahl, Eisen,
Aluminium, verzinktes Blech, Bronze, usw.)
Machen Sie das Gerat fur die Verschrottung nicht gebrauchsfahig. Entfernen Sie dazu das Stromkabel und
jede SchlieBvorrichtung der Rd&ume oder Vertiefungen (wo vorhanden).
Am Lebensende des Gerates muss darauf geachtet werden, Negativeinflisse auf die Umwelt zu verhindern
und die Effizienz der Nutzung der Ressourcen zu steigern. Dabei gilt das Prinzip ,Wer verschmutzt, zahlt”,
die Pravention, die Vorbereitung zur Wiederverwendung, 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 Altgerate bei den folgenden Stellen angegeben werden:
- Sammelzentren (auch dkologische 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 Ldndern der Europdischen Union
Die europaische Elektronikschrott-Richtlinie wird in jeder Nation anders umgesetzt. Es gilt jedoch, dass
diese Gerate bei den lokalen zustandigen Behdrden oder bei befugten Handlern richtig entsorgt werden.

ZERTIFIKATE

EU-Konformitatserkldarung fiir elektrische Gerdte

Hersteller: UNOX S.p.A.

Adresse: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italien

Der Hersteller erklart unter eigener Verantwortung, dass die Produkte
BAKERLUX SHOP.Pro™

der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG und den folgenden Normen entsprechen:
EN 60335-1: 2014 + A11:2014

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

EN62233: 2008

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

der EMV-Richtlinie 2014/30/EG zur elektromagnetischen Vertraglichkeit und den folgenden Normen
entsprechen:

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: 201

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007
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INTERNATIONAL

UNOX S.p.A.

Via Majorana 22 / 35010 Cadoneghe (PD) Italy
Tel +39 049 8657511 / Fax +39 049 8657555

info@unox.com

INVENTIVE SIMPLIFICATION

EUROPE ASIA & AFRICA
ITALIA DEUTSCHLAND MALAYSIA & SINGAPORE U.A.E.
UNOX S.p.A. UNOX DEUTSCHLAND GmbH UNOX (ASIA) SDN. BHD UNOX MIDDLE EAST DMCC

E-mail: info@unox.it
Tel.: +39 049 86 57 511

CESKA REPUBLIKA

UNOX DISTRIBUTION s.r.0.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel.: +420 241940 000

POCCHS, NPUBAATUKA U CTPAHDI CHIM
UNOX POCCHSA

E-mail: info.ru@unox.com

Tel.: +7 (499) 702-00-14

ESPANA

UNOX PROFESIONAL ESPANA S.L.
E-mail: info.es@unox.com

Tel.: +34 900 82 89 43

SCANDINAVIAN COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unox.com
Tel.: +46 (0)768 716 422

UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.

E-mail: info@unoxuk.com
Tel.: +44 1252 851 522

PORTUGAL

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

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

FRANCE, BELGIUM & LUXEMBOURG
UNOX FRANCE s.a.s.

E-mail: Info@unox.fr

Tel.: +33 4 78 17 35 39

OSTERREICH

UNOX OSTERREICH GmbH
E-mail: bestellung@unox.com
Tel. +43 800 880 963

HRVATSKA

UNOX CROATIA

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

TORKIYE

UNOX TURKEY Profesyonel Mutfak Ekip-
manlan Enddstri ve Ticaret Limited Sirketi
E-mail: info.tr@unox.com

Tel.: +90 530176 62 03

IRELAND

UNOX IRELAND

E-mall: Info.le@unox.com
Tel. +353 (0) 87 32 23218

BbATAPUA

UNOX BULGARIA

E-mail: info.bg@unox.com
Tel.: +359 88 23 13 378

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

OTHER ASIAN COUNTRIES
UNOX (ASIA) SDN. BHD
E-mail: Info.asia@unox.com
Tel.: +603-58797700

PHILIPPINES

UNOX PHILIPPINES

E-mail: info.asla@unox.com
Tel.: +63 9173108084

cigtpls

UNOX KOREA CO. Ltd.

0| H|Y: info.asia@unox.com
3} +82 2 69410351

AMERICA & OCEANIA

E-mail: Info.uae@unox.com
Tel.: +971 55 426 3167

SOUTH AFRICA

UNOX SOUTH AFRICA
E-mail: info.sa@unox.com
Tel.: +27 845 05 52 35

INDONESIA

UNOX INDONESIA

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

i ARFNR

UNOX TRADING (SHANGHAI) CO. Ltd.
B4R info.china@unox.com
8% +86 2156907696

U.S.A. & CANADA

UNOX Inc.

E-mail: infousa@unox.com
Tel.: +1 800 489 8669

MEXICO

UNOX MEXICO, S. DE R.L. DE CV.
E-mail: Info.mx@unox.com
Tel.: +52 1555 4314 180

BRAZIL

UNOX BRAZIL

E-mail: info.br@unox.com
Tel.: +55 11 98717-8201

COLOMBIA

UNOX COLOMBIA

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

AUSTRALIA

UNOX AUSTRALIA PTY Ltd.
E-mail: info@unoxaustralia.com.au
Tel.: +61 3 9876 0803

NEW ZEALAND

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

UNOX.COM | FOLLOW US ON

HE@®WmW®W
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